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Kurzzusammenfassung

Dieser Bericht bildet einen der drei Teile der abschliel3enden Berichterstattung
des TAB zum TA-Projekt , Entwicklungstendenzen bei Nahrungsmittelangebot
und -nachfrage und ihre Folgen“, das auf Vorschlag des Ausschusses fur Er-
nahrung, Landwirtschaft und Forsten (mittlerweile Ausschuss fur Verbraucher-
schutz, Erndhrung und Landwirtschaft) durchgefihrt wurde. Die beiden anderen
Teilberichte behandeln , Potenziale zum Ausbau der regionalen Nahrungsmittel-
versorgung® und , Potenziale fir eine verbesserte Verbraucherinformation®.

Ergebnisse

Folgende wesentliche Ergebnisse kdnnen nach der Analyse zahlreicher Teil-
aspekte festgehalten werden:

— Qualitdt von Nahrungsmitteln setzt sich aus vielen Qualitatsaspekten,

-dimensionen und -zielen zusammen. Diese werden durch verschiedene

wissenschaftliche Zugénge, unterschiedliche Qualitdtsziele der Akteure in
der Nahrungsmittelkette und differierende Qualitatsanforderungen der Ver-
braucher gepragt, zwischen denen es teilweise zu Konflikten und Konkur-
renzsituationen kommt.
— Fur einen Tell der Qualitatsdimensionen — wie z.B. tiergerechtere Nutztier-
haltung — fehlen eindeutige und unumstrittene Definitionen und Standards.
Dadurch entstehen fur Verbraucher unzureichende Markttransparenz und
fehlende Nachvollziehbarkeit.
— Genussqualitat beschreibt im Wesentlichen eine subjektive Qualitét, die bei

jedem Nahrungsmittel durch spezifische Aspekte (insbesondere sensorische

Eigenschaften) geprégt wird. Sie sollte zukinftig noch starker beachtet

werden. AulRerdem wird eine Kombination von Qualitatszielen zunehmend

wichtiger.
— Bel den Qualitatssicherungssystemen zur Lebensmittelsicherheit zeichnen
sich Entwicklungswege hin zu integrierten Wertschopfungsketten oder zur
Etablierung tbergreifender Zertifizierungsstandards ab.
— Es gibt zahlreiche staatliche und privatwirtschaftliche Initiativen, die auf

eine Erhéhung der Nahrungsmittelqualitét zielen. Sie werden durch jeweils

produktspezifische Hemmnisse (u.a. Preisdifferenz zu , Standard”-Nahrungs-
mitteln, Marktordnungen) behindert.
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In verschiedenen Produktbereichen ist eine zunehmende vertikale Produkt-
differenzierung zu beobachten, insbesondere im mittleren und oberen Preis-
und Qualitatssegment. Eine vertikale Produktdifferenzierung ist insbeson-
dere abhangig von der Qualitét und Individualitéat der Rohware sowie der
Verfugbarkeit von handwerklichen oder manufakturiellen Verarbeitungsver-
fahren. Erst geeignete Kennzeichnungssysteme ermdglichen den Verbrau-
chern, Produktdifferenzierungen und Genussqualitat zu erkennen.

Parallel dazu ist eine héhere Variabilitat und grofRere Sortimentsvielfalt des
Nahrungsmittelangebots zu beobachten. Ebenso sind die Anbieterstrukturen
und Absatzwege in vielen Nahrungsmittelbereichen vielfaltiger geworden.
Andererseits gibt es Tendenzen der Vereinheitlichung und einer Dominanz
der leistungsstérksten Akteure.

Die immer komplexeren Produktionsprozesse und Vermarktungswege stellen
neue Anforderungen an die Rickverfolgbarkeit sowie an die Information
und Aufklarung der Verbraucher, sowohl fur privatwirtschaftliche Akteure
wie durch staatliche Stellen.

Leitlinien

Als Leitlinien kann eine Reihe von allgemeinen Anforderungen formuliert
werden, die bei einer Politik zur Forderung der Qualitat von Nahrungsmitteln
beachtet werden sollten und die nicht nur fir die Politik auf Bundesebene, son-
dern ebenso fur andere politische Ebenen und fur andere Akteure relevant sind.
Sie lauten:

Qualitat mehrdimensional denken

L ebensmittelsicherheit gewahrleisten

Mindestanforderungen anheben

Hemmnisse beseitigen

Qualitatssysteme entwickeln

vertikale Differenzierung fordern

Qualitétseigenschaften transparent machen und kommunizieren
Kooperation verschiedener Akteure fordern
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Handlungsoptionen

Im TA-Projekt werden drei Szenarien der zukunftigen Entwicklung des Nah-
rungsmittelsektors formuliert: Polarisierung — Konvergenz — Differenzierung.
Diesen Szenarien kénnen jeweils unterschiedliche Handlungsoptionen zur Nut-
zung von Potenzialen einer erhéhten Nahrungsmittelqualitat zugeordnet werden.
Dabei handelt es sich um alternative Optionen, die jeweils durch konkrete
Handlungsschritte weiter auszufillen wéren.

Polarisierung

Eine klare Trennung im Nahrungsmittelmarkt zwischen den Produkten aus kon-
ventionellem und o6kologischem Landbau wird weiterhin bestehen, wobei |etz-
tere einen grofReren Marktanteil gewinnen. Ansétze einer , Binnendifferenzie-
rung“ konventioneller Lebensmittel haben in diesem Szenario wenig Erfolg,
wahrend Oko-Lebensmittel die oberen Preissegmente dominieren. Mit diesem
Szenario korrespondieren die folgenden Optionen:

— Primarverantwortung fur Lebensmittelsicherheit: Mischsystem bedeutet
hier, dass trotz Fortbestehens der staatlichen Verantwortung die privatwirt-
schaftliche Verantwortung gestarkt werden soll.

— Qualitatsdifferenzierung: ,Zwei Standards* beinhaltet eine Fortfihrung
der derzeitigen Politik der Bundesregierung. Im Mittelpunkt stehen das ge-
setzlich geregelte Bio-Siegel und das privatwirtschaftlich organisierte QS-
Zeichen.

— Ausgestaltung der Gemeinsamen Agrarpolitik: Eine noch bevorzugtere
Forderung besonderer Produktionsverfahren, insbesondere des 6kologi-
schen Landbaus und anderer umweltvertraglicher Anbaumethoden, wirde
das Oko-Segment weiter starken.

Konvergenz

Dieses Szenario geht von einer Angleichung der Anforderungen an die ver-
schiedenen Produktionssysteme aus, von Aspekten der Lebensmittelsicherheit
bis zu Standards von Umwelt- und Tierschutz. Mit diesem Szenario korrespon-
dieren die folgenden Optionen:

— Primarverantwortung fur Lebensmittelsicherheit: Bei der Starkung der
staatlichen Primaéarverantwortung wird davon ausgegangen, dass der
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Schutz der Gesundheit unverzichtbar staatliche Priméaraufgabe bleiben soll.
Dazu sind moglichst genaue staatliche Vorgaben fur Standards der Lebens-
mittelsicherheit erforderlich.

Qualitatsdifferenzierung: Die Anhebung des Mindestniveaus bezieht sich
auf Umwelt- und Tierschutzforderungen usw. und fuhrt zu einer allgemeinen
Anhebung des Qualitatsniveaus von Nahrungsmitteln. Der Schwerpunkt
muss hier bei ordnungsrechtlichen Regelungen liegen. Dazu sind geeignete
Ansatzpunkte fir Anforderungen entlang der Wertschépfungskette zu finden.
Ausgestaltung der Gemeinsamen Agrarpolitik: Die Verknupfung der
Forderung mit Qualitatsanforderungen greift den Vorschlag der EU-
Kommission zur Cross Compliance auf, wonach die Direktzahlungen an
die Einhaltung von Umwelt-, Naturschutz-, Tierschutz- und Lebensmittel-
sicherheitsanforderungen geknupft werden sollen. Danach wére die Hbhe
der Direktzahlungen von dem Niveau der in der Produktion eingehaltenen
Standards abhangig.

Differenzierung

Dieses Szenario beschreibt eine zunehmende Segmentierung des L ebensmittel -
marktes, bei der entsprechend einer wachsenden Differenzierung der Verbrau-
cherwinsche jeweils unterschiedliche Qualitatskriterien definiert, gekennzeichnet
und beworben werden, von der Tiergerechtheit tGber die Umweltschonung hin
zu Genuss, Nahr- und Gesundheitswert, Convenience usw. Mit diesem Szenario
korrespondieren die folgenden Optionen:

Primérverantwortung fur Lebensmittelsicherheit: Ausgehend von einer
erfolgreichen und breiten Einfuhrung von Qualitétssicherungssystemen Uber
die gesamte Wertschopfungskette hinweg, sollen sie zukunftig privatwirt-
schaftliche Verantwortung sicherstellen.

Qualitatsdifferenzierung: Die Forderung der vertikalen Qualitatsdiffe-
renzierung hat das Ziel, eine Entwicklung hin zu Produkten mit unter-
schiedlichen Eigenschaften in verschiedenen Qualitétsdimensionen zu unter-
stitzen, um den sich ausdifferenzierenden Verbraucherwtnschen besser
gerecht zu werden.

Ausgestaltung der Gemeinsamen Agrarpolitik: Ein deutlicher Ausbau der
integrierten landlichen Entwicklung soll insbesondere durch zusétzliche
Mittel im Rahmen der obligatorischen Modulation erreicht werden.



TAB

Zusammenfassung

Der vorliegende Bericht bildet einen der drei Teile der abschliel3enden Bericht-
erstattung des TAB zum TA-Projekt , Entwicklungstendenzen bei Nahrungsmit-
telangebot und -nachfrage und ihren Folgen®, das auf Vorschlag des Ausschusses
fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten (mittlerweile Ausschuss fur Ver-
braucherschutz, Erndhrung und Landwirtschaft) durchgefiihrt wurde. Die bei-
den anderen Teilberichte behandeln , Potenziale zum Ausbau der regionalen
Nahrungsmittelversorgung“ und , Potenziale fir eine verbesserte Verbraucher-
information®.

Zielsetzung und Themenschwer punkte des Berichts:

Mit der BSE-Krise und der dadurch ausgel0sten Neuorientierung der Agrar-
politik der Bundesregierung (,Agrarwende) hat das Thema Nahrungsmittel-
gualitat einen deutlich héheren Stellenwert erhalten. Die Qualitat unserer Nah-
rungsmittel soll Uber die gesamte Nahrungsmittelkette (,vom Futtertrog bis
zum Teller*) gewahrleistet sein. Die zunehmend arbeitsteiligeren und komple-
xeren und damit auch unidbersichtlicheren Prozesse bei der Nahrungsmittel-
produktion, -verarbeitung und -vermarktung werfen die Frage auf, wie unter
diesen Bedingungen Qualitét sichergestellt und erhdht werden kann. Gleichzei-
tig gibt es vielfaltige Aktivitaten im Hinblick auf Qualitatskonzepte, -manage-
ment und -sicherung.

In den bisherigen Diskussionen ist eine starke Konzentration auf den Aspekt
L ebensmittelsicherheit festzustellen. Lebensmittelsicherheit mit Qualitét gleich-
zusetzen ist aber eine starke Verkirzung. Deshalb ist es wichtig, das Grundver-
standnis des Begriffs Nahrungsmittelqualitat zu kléren, Kriterien der Qualitats-
bewertung zu benennen und Normen bei der Bewertung von Nahrungsmittel-
gualitat herauszuarbeiten.

Maoglichkeiten und Grenzen der Erhohung der Nahrungsmittelqualitat sollen
in diesem Bericht herausgearbeitet werden, denn deren Kenntnis bildet die
notwendige Grundlage bei der Gestaltung politischer Handlungsoptionen. Auf-
gabe und Ziel der Untersuchung des TAB war es also nicht, eine Begriindung
oder Stellungnahme pro oder kontra einer starkeren Qualitatsorientierung bei
der Nahrungsmittelproduktion zu erstellen. Vielmehr war es der Auftrag, fol-
genden Fragen nachzugehen:
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 Wasist unter Qualitét bei Nahrungsmitteln zu verstehen?

»  Welche Qualitatsdimensionen auf3er der Lebensmittelsicherheit sind wichtig?

* Welche Qualitatsansdtze und -programme bestehen neben dem 6kologischen
Landbau?

* Wie beeinflussen die zunehmende Komplexitat und Arbeitsteilung bei der
Nahrungsmittelverarbeitung und -vermarktung die Qualitat?

* Welche Potenziale zur Erhohung der Nahrungsmittelqualitat existieren, und
welche Hemmnisse stehen einer Realisierung dieser Potenziale entgegen?

* Welche Interaktionen zwischen verschiedenen Akteuren entlang der Nah-
rungsmittelkette sind relevant?

* Welche politischen Gestaltungsmaoglichkeiten gibt es?

Zunachst werden wichtige Differenzierungen des Begriffs , Qualitat® vorge-
stellt und ihre Hintergrinde erlautert (Kap. 11). Wichtige Unterscheidungen wie
objektive und subjektive Qualitét, Such-, Erfahrungs- und V ertrauensei genschaf-
ten, Qualitatsdimensionen, horizontale und vertikale Produktdifferenzierung
sowie Qualitdtsanforderungen in der Nahrungsmittelkette werden eingefihrt.
Damit werden zugleich wichtige Grundlagen fir die Diskussion der Entwick-
lungstendenzen und Handlungsfelder gelegt.

Dann werden Entwicklungstendenzen und Handlungsfelder fir ausgewahl-
te Aspekte, die Qualitét kennzeichnen oder beeinflussen, untersucht (Kap. I11).
Bei der Auswahl der Themenbereiche wurde versucht, aktuell besonders wich-
tige Entwicklungen zu erfassen, da nicht alle Facetten von Qualitét in diesem
TA-Projekt untersucht werden konnten. Im Einzelnen werden folgende Schwer-
punkte behandelt.

Qualitatsprogramme: Staatliche und privatwirtschaftliche Programme mit
dem Ziel, eine bessere Qualitdt des Nahrungsmittelangebots zu bewirken und
eine hohere Wertschopfung fur landwirtschaftliche Betriebe bzw. fir Unter-
nehmen in der Nahrungsmittelkette zu ermdglichen, werden exemplarisch fur
die Fleischerzeugung vorgestellt und analysiert. Diese orientieren sich an ver-
schiedenen Qualitatsdimensionen. Es geht u.a. darum, die Heterogenitat der
Programme, Qualitatskonzepte und Hemmnisse herauszuarbeiten. Gleichzeitig
wird hiermit ein Einblick gegeben, welche Akteure in der Nahrungsmittelkette
fur die Entwicklung von Qualitétsproduktion von Bedeutung sind.

Qualitatssicherung und -management: Privatwirtschaftliche Systeme der
Qualitatssicherung bzw. des Qualitatsmanagements werden in der gesamten
Nahrungsmittelkette immer wichtiger. Bei ihnen steht die Qualitatsdimension
L ebensmittelsicherheit im Vordergrund. Die Beschreibung der allgemeinen

10
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Entwicklungstendenzen und Probleme wird teilweise durch Beispiele aus der
Fleischwirtschaft erganzt. Die zentrale Fragestellung ist, wie die Nahrungsmit-
telkette Ubergreifende Qualitétssicherungssysteme aussehen sollen und etabliert
werden konnen.

Tiergerechtere Fleischerzeugung und Qualitatsdifferenzierung: Ausge-
hend von den Veradnderungen in der landwirtschaftlichen Nutztierhaltung, steht
hier die Qualitatsdimension Tierschutz im Mittelpunkt. Aufgrund der gesell-
schaftlichen Diskussion in Deutschland sowie internationaler und européischer
Entwicklungen ist dieser Themenbereich von hoher Aktualitéat. Definition und
Beurteilung von Tiergerechtheit sind umstritten, und es fehlen einheitliche und
geschitzte Standards fir tiergerechtere Haltungssysteme.

Genussqualitat und vertikale Produktdifferenzierung: Der schnelle tech-
nologische Wandel in den letzten 50 Jahren bei der Herstellung und Vermark-
tung von Nahrungsmitteln hat einerseits zu einem nahezu uniberschaubar viel-
faltigen Angebot unterschiedlichster Qualitaten und Preise gefuhrt, andererseits
aber den Zusammenhang zwischen der Qualitat des Endproduktes und den sie
bestimmenden Einflusskomponenten im Herstellungsprozess der Kontrolle und
Nachvollziehbarkeit durch die Verbraucher immer mehr entzogen. Anhand der
Produktgruppen Wein, Sekt und Fruchtsafte wird exemplarisch der Zusammen-
hang zwischen der Qualitatsdimension Genussqualitat und der vertikalen Pro-
duktdifferenzierung diskutiert. Es wird dabei der Frage nachgegangen, ob die
heutige Qualitat dem entspricht, was auf Basis einer hohen Rohwarenqualitét
mit optimalen Verarbeitungssystemen erreicht werden kann.

Nahrungsmittelverarbeitung und Vermarktungswege: Die Entwicklung
der Verarbeitungssysteme ist mit Innovationen bei der Distribution und den
Vermarktungswegen eng verbunden. Verarbeitungssysteme und Vermarktungs-
wege beeinflussen erheblich die Qualitdt eines Nahrungsmittels, insbesondere
die Qualitatsdimensionen L ebensmittelsicherheit und Genussqualitat. Diese
Zusammenhénge werden exemplarisch fur Brot und Backwaren diskutiert.

Rechtliche Rahmenbedingungen: Bei der Behandlung wesentlicher recht-
licher Regelungsbereiche mit Relevanz fur die Qualitat der Nahrungsmittel
wird sowohl auf internationale Regelungen als auch auf wichtige europaische
und deutsche Rechtsetzungen eingegangen. Es wird zwischen rechtlichen Rege-
lungen zur Produktqualitat und zur Prozessqualitat unterschieden. Die Kenntnis
der rechtlichen Rahmenbedingungen ist eine wichtige Grundlage fur die Ent-
wicklung von politischen Handlungsoptionen.

Handlungsmadglichkeiten zur Nutzung von Potenzialen zur Erhéhung der
Nahrungsmittelqualitat (Kap. V) werden korrespondierend zu drei Szenarien

11
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des Nahrungsmittel sektors beschrieben, in denen die mdglichen langerfristigen
Entwicklungslinien aller drei Themenbereiche des TA-Projekts (also auch zu
Regionalitat und Information/Kennzeichnung) geblindelt werden: ,, Polarisierung®,
»Konvergenz“ und , Differenzierung®.

Ergebnisse der Unter suchung: Gesamteinschatzung und L eitlinien

Das Thema , Qualitdt von Nahrungsmitteln* wird dadurch bestimmt, dass es
nicht eine Qualitat, sondern viele Qualitatsaspekte, -dimensionen und -ziele gibt.
Sie werden gepragt durch verschiedene wissenschaftliche Zugange, unterschied-
liche Qualitatsziele der Akteure in der Nahrungsmittelkette und differierende
Qualitatsanforderungen der Verbraucher. Die Qualitét von Nahrungsmitteln
wird also durch gesellschaftliche Aushandlungsprozesse bestimmt, die sich
Uber die Zeit verandern. Zusammenfassend wird folgende Gesamteinschatzung
formuliert:

e Zwischen den Qualitatsdimensionen bzw. -kriterien bestehen teilweise
Konflikte oder Konkurrenzsituationen. Zum einen lassen biologische
oder technische Restriktionen teilweise die gleichzeitige bzw. gleichge-
wichtige Erreichung von verschiedenen Qualitétszielen nicht zu. Zum
Zweiten kénnen angesichts der Begrenztheit von Ressourcen Anstrengun-
gen hin zu hohen Qualitétsstandards in einer Dimension zulasten anderer
Dimensionen bzw. Qualitétsziele gehen.

* In den verschiedenen Produktgruppen und Branchen gibt es privatwirtschaft-
liche Initiativen, die besondere Qualitdten unter Kombination unterschied-
licher (nachprifbarer) Kriterien bzw. Dimensionen entwickeln und anbieten.
Diese Initiativen kdnnen von einzelnen Landwirten, Erzeugergemeinschaf-
ten, Verarbeitern, teilweise sogar vom Handel und von Verbundorganisa-
tionen ausgehen. Insbesondere Verbundorganisationen mit Herstellermarken
sind in der Lage, grolRere Marktanteile zu erreichen. Die exemplarische
Untersuchung privatwirtschaftlicher Qualitatsprogramme im Fleischbereich
zeigt, dass eine (kontinuierliche) Weiterentwicklung notwendig ist, u.a. durch
eine tendenziell branchenweite Einfuhrung kontrollierter Qualitat durch das
QS-System. Fur privatwirtschaftliche Qualitatsprogramme ist eine Unter-
stlitzung durch staatliche Herkunfts- und Gutezeichen oftmals hilfreich.

e Qualitétsdifferenzierung und -steigerung werden von einer Reihe von
Hemmnissen behindert. Zunéchst sind dies die niedrigen Preise fir , Stan-
dard“-Nahrungsmittel. Unzureichende Qualitétssignale sind teilweise durch
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die EU-Marktordnungen (wie beispielsweise Handel sklassen-Einstufungen
oder das Subventionsgeftige der EU-Tierpramien) bedingt. Unzureichende
regionale Aufnahme- und Verarbeitungsstrukturen (wie z.B. bei Schlacht-
hofen, Molkereien) konnen ebenfalls ein Hindernis darstellen. Schliellich ist
in vielen Fallen Wissen und Beratung von Erzeugern, Verarbeitern, Ver-
kaufern und Verbrauchern unzureichend auf Qualitétsaspekte ausgerichtet.
In den letzten Jahren wurden die Bemihungen erheblich verstarkt, die Le-
bensmittelsicherheit zu erhéhen und in der Erndhrungswirtschaft Qualitats-
sicherungssysteme einzufihren. Ein Entwicklungsweg fuhrt zu integrierten
Wertschopfungsketten, die von einem dominierenden Marketingfihrer
koordiniert und kontrolliert werden, wie beispielsweise in der deutschen
Gefltgelwirtschaft. Der andere Entwicklungsweg zielt auf die Schaffung
von Ubergreifenden Zertifizierungsstandards, die eine neutrale Uberpr -
fung der Qualitat unter Beibehaltung der wirtschaftlichen Unabhéngigkeit
der verschiedenen Unternehmen ermdglichen. Ein typisches Beispiel ist das
im Fleischbereich eingefihrte QS-System. Mogliche Konfliktpunkte bei
Qualitétssicherungssystemen mit betriebsindividueller Zertifizierung sind
Schérfe der Kontrollkriterien und Anforderungen Uber die Lebensmittel-
sicherheit hinaus, Qualifikation und Unabhéangigkeit der Zertifizierer, Hau-
figkeit und Kontrollumfang der Audits, Ruckverfolgbarkeit und Rickmel-
dung bel Problemen sowie Sanktionsmaldnahmen bei festgestellten Verstolen.
Die Einfuhrung von privatwirtschaftlichen Qualitétssicherungssystemen in
Deutschland und in der EU bedeutet tendenziell eine Verschiebung des
Schwer punktes bei der Lebensmittelsicherheit von der staatlichen zur
privatwirtschaftlichen Priméarverantwortung. Privatwirtschaftliche Quali-
tatssicherungssysteme bedirfen dafir allerdings entsprechender staatlicher
Rahmenbedingungen. Hier ist insbesondere eine |eistungsféhige (staatliche)
Kontrolle der (privatwirtschaftlichen) Kontrollen sowie ein scharfes Sank-
tionssystem bei Verletzung rechtlicher Anforderungen erforderlich. Eine
verbesserte Verbraucherinformationspolitik ist ein weiteres Element, um ein
hohes Sicherheitsniveau zu erreichen.

Komplexere und segmentiertere Verarbeitungssysteme mit hoher Arbeits-
teilung fuhren dazu, dass insbesondere bei Problemen im Bereich Lebens-
mittelsicherheit potenziell viele betroffen sind. Dementsprechend gewinnen
Qualitatsmanagementsysteme und die Rickverfolgbarkeit an Bedeutung.
Ruckverfolgbarkeit bedeutet, dass die Produktion eines Erzeugnisses tber die
gesamte Wertschopfungskette hinweg dokumentiert und verfolgbar sein muss.
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Es gibt keine eindeutige und unumstrittene Definition einer tiergerech-
ten Nutztierhaltung. Einerseits werden die derzeitigen Mindestanforde-
rungen bereits als tiergerecht und ausreichend angesehen. Andererseits wird
eine unzureichende Tiergerechtheit infolge der Intensivhaltung — von der
Jungbullenmast Uber Mastschweine hin zur Mastgefligelhaltung sich ver-
stéarkend — konstatiert. Als zentrale Probleme werden dabei das geringe
Platzangebot bzw. die hohen Besatzdichten, die Reizarmut sowie die hohe
Nahrstoffkonzentration im Futter angesehen. Aul3erdem werden die einsei-
tige Zuchtausrichtung auf schnelle Gewichtszunahme und der unzureichende
Mensch-Tier-Kontakt kritisiert.

Potenziell sind viele Verbraucher an einer tiergerechteren Erzeugung inte-
ressiert. Einzelne Erzeuger haben in den letzten Jahren, oftmals im Rahmen
von Qualitatsprogrammen, tiergerechtere Haltungssysteme eingefiihrt. Der
Marktanteil fir Fleisch aus , tiergerechter Erzeugung” ist aber nach wie vor
verschwindend gering. Es existiert kein einheitlicher und geschutzter
Standard fur , tiergerechte” bzw. , besonderstiergerechte” Nutztierhal-
tung. Dies bewirkt fir Verbraucher eine unzureichende Markttransparenz
und Nachvollziehbarkeit beim Qualitatskriterium Tiergerechtheit.
Zumindest teilweise konnten Hemmnisse bei der Markterschlief3ung durch
eine Kombination von Qualitatszielen gemildert werden. Eine wichtige
Kombination ist die von Tiergerechtheit der Erzeugung und Genussqualitéat
der Fleischprodukte. Andere Rassen, Herkiinfte bzw. Linien, ein langsames
Wachstum und insgesamt extensivere Haltungsbedingungen, die auch unter
dem Aspekt der Tiergerechtheit gefordert werden, sind V oraussetzungen, um
Fleisch hoher Genussqualitét erzeugen zu kdnnen. Eine andere Klassifizie-
rung in den Handelsklassen-Verordnungen fur Rindfleisch und Schweine-
fleisch konnte ebenfalls zu einer Hoherbewertung von Fleisch hdherer
Genussqualitat beitragen.

Genussqualitat beschreibt im Wesentlichen eine subjektive Qualitét, die
von verschiedenen Verbrauchern unterschiedlich empfunden werden kann.
Genuss steht in engem Zusammenhang mit den sensorischen Eigenschaften
von Nahrungsmitteln. Es kann keinen einheitlichen Inhalt des Begriffs
Genussqualitét bei verschiedene Nahrungsmitteln geben, denn bei jedem
Nahrungsmittel sind spezifische Aspekte fir die Genussqualitéat relevant.
Fur die Produktbereiche Wein, Sekt und Fruchtsafte wird gezeigt, dass ne-
ben dem Trend zu Standardqualitdten mit niedrigen Preisen, bel denen die
kostengtinstige Erzeugung im Vordergrund steht, im mittleren und oberen
Preis- und Qualitatssegment eine zunehmende Ausdifferenzierung statt-
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findet. Im oberen Qualitatssegment aller drei Branchen haben vor allem
regionale Anbieter zunehmend eine Chance, Produkte mit einer hoheren
Genussqualitat erfolgreich zu vermarkten. Die Entwicklung des Oko-Seg-
mentes stellt eine weitere Facette der qualitativen Ausdifferenzierung dar.
Dieser Prozess der vertikalen Produktdifferenzierung durfte auch fir viele
andere Nahrungsmittelgruppen zutreffen. Ein wesentlicher Aspekt vertikaler
Produktdifferenzierung ist die Erzeugung héherer Genussqualitaten — ins-
besondere individueller Aromaauspragungen. Die M 6glichkeiten fiur eine
vertikale Produktdifferenzier ung sind insbesondere abhangig von der Qua-
litdt und Individualitét der Rohware sowie der Verfugbarkeit von handwerk-
lichen oder manufakturiellen Verarbeitungsverfahren.

Hohe Anspriiche an die Aspekte Qualitatsstabilitdt und -sicherheit be-
gunstigen grofdtechnische Produktionsverfahren. Wenn grol3technologi-
sche Prozesse beispielsweise bei der Haltbarmachung eindeutige Qualitats-,
Aufwands- und Kostenvorteile haben, werden dadurch die Konzentration der
Produktentwicklung und die Herstellung in grof3en Unternehmen gefdrdert.
Solange es keine konkurrenzféhigen Technologien fir kleinere Produzenten
gibt, sto3t eine vertikale Differenzierung auf Schwierigkeiten. Die verfig-
baren Produktionstechnologien wirken pragend auf die Branchenstruktur
und umgekehrt. Bei den Branchenstrukturen beglnstigt eine grof3e Diffe-
renziertheit bei den Anbietern, Sortimenten und Einkaufsstatten, wie sie
beispielsweise in der deutschen Weinwirtschaft besteht, die vertikale Pro-
duktdifferenzierung und eine zunehmende Ausrichtung auf hohere Genuss-
gualitat. Beim Vorherrschen von wenigen Grol3unternehmen oder bei einer
starken Stellung von Zulieferunternehmen, wie beispielsweise bei der Sekt-
bzw. Fruchtsaftherstellung, stehen dagegen Markenartikelkonzepte und
horizontale Produktdifferenzierung im Vordergrund. Dadurch werden eine
zunehmende Entfernung von der Rohware und eine geschmackliche Stan-
dardisierung bewirkt.

Mit Kennzeichnungsregelungen werden rechtliche Rahmenbedingungen
fur die Produktdifferenzierung festgelegt. Erst Kennzeichnungssysteme er-
maoglichen den Verbrauchern, Produktdifferenzierungen und Genussqualitat
zu erkennen. Grundsétzlich sollten Kennzeichnungen sich durch Wahrheit
und Klarheit auszeichnen und von den Verbrauchern verstanden werden.
Diesist nicht in allen Fallen gewahrleistet.

Die Entwicklung der Verarbeitungssysteme bei Brot und Backwaren hat
dazu geflhrt, dass eine raumliche und zeitliche Trennung von urspriing-
lich untrennbaren Produktions- und Vermarktungsschritten moglich
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wurde. Die Entwicklung von Kihl- und Gefrierverfahren war so die Basis
fur die Entwicklung neuer Anbietersysteme (z.B. Ladenbackstationen) und
des Aufbaus neuer Vermarktungsschienen (z.B. TK-Ware). Handwerksba-
ckern und Filialb&ckern ermdglichen diese Techniken eine raumliche Tren-
nung oder eine Aufgabe der eigenen Teiglingherstellung und das Abbacken
der zentral hergestellten oder zugekauften Ware unmittelbar vor dem Ver-
kauf. Die Entwicklung im Brot- und Backwarenmarkt geht insgesamt hin
zur weiteren Arbeitsteilung. Parallel wurden eine hohere Variabilitdt und
eine grolere Sortimentsvielfalt ermdglicht.

Die Anbieterstrukturen und Absatzwege fir Brot und Backwaren sind im
Laufe der Zeit vielfaltiger geworden. Im Lebensmitteleinzelhandel existie-
ren heute Shop-in-Shop-Systeme (V orkassenzone), SB-Regale, SB-Frische-
regale und Ladenbackstationen (Instore-Béckereien) oftmals nebeneinander.
Sie konkurrieren miteinander und nehmen insgesamt den Handwerksbéacke-
reien und Filialisten Marktanteile ab. Die Konzentration im LEH fihrt zu ei-
ner Intensivierung der Kooperation zwischen den jeweils leistungsstarksten
Partnern.

Einerseits ist eine Polarisierung des Marktes in hochpreisige Premium-
und Nischenprodukte und preiswerte Massenware zu beobachten. Bei letz-
teren gewinnen Discountbackereien und der Absatz Uber die Discounter im
LEH an Bedeutung. Andererseits gibt es Tendenzen der Vereinheitlichung.
Dazu tragen beispielsweise die dominierende Rolle der GrolR3backereien als
Lieferanten von TiefkUhlteiglingen an die eigenen Filialen, an den LEH
oder das Backerhandwerk und die Backmittelindustrie als Lieferanten von
Vorprodukten bis hin zu Fertigmehlen bei.

Die exemplarische Betrachtung der Herstellung von Brot und Backwaren
zeigt, dass sich die Nahrungsmittelerzeugung und -verarbeitung immer wie-
ter von den traditionellen Vorstellungen und dem Erfahrungshorizont der
Verbraucher entfernt. Die komplexeren Produktionsprozesse und Vermark-
tungswege stellen neue Anforderungen an die Information und Aufkla-
rung der Verbraucher. Dies gilt fur privatwirtschaftliche Akteure wie fur
staatliche Stellen.

Ausgehend von diesen Einschdtzungen und aus der Gesamtschau des TA-
Projektes werden acht , Leitlinien® fir einen realistischen analytischen und
argumentativen Umgang mit der Frage nach der politischen Zielsetzung sowie

der
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Diese Leitlinien gelten nicht nur fur die Politik auf Bundesebene, sondern sind
ebenso fur andere politische Ebenen und fir andere Akteure von Bedeutung.

Qualitat mehrdimensional denken

Der Begriff der Qualitat umfasst eine Reihe von Qualitatsdimensionen, ist also
nicht eindimensional. Die Verfolgung eines einzelnen Qualitétsziels ist in der
Regel unzureichend. Vielmehr sollten Verbesserungen in mehreren Qualitats-
dimensionen gemeinsam angestrebt werden. Dabei sollten Spannungsfelder
(Zielkonflikte) vermindert bzw. vermieden und Synergieeffekte (Zielharmonien)
gefordert und genutzt werden. Beispielsweise lassen sich bei tiergerechteren
Haltungssystemen die Zieldimensionen Tierschutz, Umweltvertraglichkeit, Ge-
nussqualitét und regionale Herkunft verknipfen. Die Produktqualitat ist heute
alleine nicht mehr ausreichend, denn die Prozessqualitdt gewinnt zunehmend
an Bedeutung. Ziel sollte also sein, mittels ausgewahlter Prozessqualitaten be-
sondere Produktqualitéaten zu erreichen. Dabei sollte Qualitat vorrangig aus der
Sicht der Verbraucher gedacht werden. Fir jede Produktgruppe, oftmals sogar
fur jedes einzelne Nahrungsmittel, sind jeweils spezifisch die zu verfolgenden
Qualitatsziele zu definieren und fortzuschreiben.

Lebensmittel sicherheit gewahrleisten

Zum Schutz der Gesundheit der Verbraucher ist Lebensmittelsicherheit eine
grundlegende Anforderung. Sie ist allerdings nicht mit Qualitét gleichzusetzen,
sondern stellt nur einen Aspekt von Qualitat dar. Durch zahlreiche Lebensmit-
telskandale und die BSE-Krise ist die Lebensmittelsicherheit in letzter Zeit
stark in den Vordergrund gertckt. Eine einseitige Konzentration auf Lebens-
mittelsicherheit muss aber zulasten anderer Qualitétsdimensionen gehen, denn
Aufmerksamkeit, Gestaltungsmoglichkeiten und finanzielle Ressourcen sind
zwangslaufig beschrankt. Eine hohere Lebensmittelsicherheit ist nicht ohne
steigende Kosten fir die Produzenten und steigende Preise fir die Verbraucher
zu haben. Ein weiteres Problem ist, dass undifferenzierte Anforderungen an
eine allgemeine Erh6hung der L ebensmittelsicherheit unterschiedlichen Risiko-
potenzialen nicht gerecht werden und teilweise zulasten der handwerklichen
Nahrungsmittel produktion gehen kdnnen. Verbesserungen bei Dokumentation
und Ruckverfolgbarkeit aus Grinden der Lebensmittelsicherheit konnen aller-
dings auch die Basis flr die Verfolgung anderer Qualitatsziele sein. Auch sehr
hohe Anforderungen im Hinblick auf die Lebensmittelsicherheit werden nicht
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vollstandig verhindern kdnnen, dass es immer wieder zu Problemen bzw. , Skan-
dalen* kommt. Schnelle Reaktion, Transparenz der Maf3nahmen und Glaubwdir-
digkeit der Institutionen sind wichtige Voraussetzungen, um Verbraucherver-
trauen zu erhalten bzw. zu schaffen. Nicht so sehr einzelne Maf3nahmen, son-
dern institutionelles Lernen und Kooperation der Akteure schaffen hierfur die
V oraussetzungen.

Mindestanforderungen anheben

Wenn, ausgehend von gesellschaftlichen Anforderungen, Mindeststandards fir
die Nahrungsmittelproduktion und -verarbeitung — z.B. in den Bereichen Tier-
schutz, Umwelt- und Naturschutz oder Hygiene — angehoben werden, dann
werden die Produktionskosten der , konventionellen® Produktion steigen und
sich hierdurch der Preisabstand zwischen , Standard“-Produkten und Produkten
mit besonderen Qualitaten verringern. Die bislang hohen Preisdifferenzen stellen
ein wesentliches Hemmnis fir Qualitdtsprogramme und daraus resultierende
hochwertige Nahrungsmittel dar. Allerdings ist zu beachten, dass das Niveau
der Mindestanforderungen gesellschaftlich und politisch umstritten ist und ver-
schérfte Anforderungen in der Regel heftige Kontroversen auslésen. Da es sich
im Allgemeinen um ordnungsrechtliche Regelungen, d.h. Ge- und Verbote auf
gesetzlicher Basis, handelt, sind bel der Ausgestaltung Fragen der Umsetzbar-
keit und Kontrollierbarkeit von besonderer Bedeutung. Weiterhin sind nationa-
len Alleingadngen aufgrund der offenen Mérkte hier enge Grenzen gesetzt. Auch
EU-weite Regelungen bedirfen eines Aulenschutzes und koénnen mit den
WTO-Regularien in Konflikt geraten.

Hemmnisse beseitigen

Die Steigerung der Nahrungsmittelqualitat und die Entwicklung neuer Ansatze
werden durch eine Reihe von Hemmnissen erschwert. Beispiele sind die Aus-
gestaltung der Handelsklassen, das Subventionsgefiige bei den EU-Tierpramien,
starre Regelungen der Gewerbe- und Handwerksordnung. Hier sollte eine sys-
tematische Uberprifung erfolgen, um neue Spielraume fir Qualitatsproduktionen
zu schaffen. Dazu gehort, Verzerrungen durch die Agrarmarktordnungen abzu-
bauen.
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Qualitatssysteme entwickeln

Nicht so sehr Einzelmal3nahmen, sondern Systementwicklungen sind fir eine
héhere Nahrungsmittelqualitdt erforderlich. Beispielsweise hangt die Tierge-
rechtheit nicht alleine von dem Platzangebot, sondern vom gesamten Haltungs-
system inklusive des Mensch-Tier-Verhaltnisses ab. Besondere Qualitaten der
landwirtschaftlichen Produktion sind mit passenden V erarbeitungssystemen zu
kombinieren. Qualitatssysteme in dem hier gemeinten Sinn sollten neben pro-
duktionstechnischen Anforderungen gemeinsame Qualitétsziele und Koopera-
tionen bzw. Koordinationen in der Nahrungsmittelkette beinhalten. Wie die
Vergangenheit gezeigt hat, gibt es hierzu zahlreiche privatwirtschaftliche Ini-
tiativen. Staatliche Politik hat lediglich ginstige Rahmenbedingungen und ggf.
Fordermittel bereitzustellen. Wichtig ist, dass die spezifischen Qualitaten
kommunizierbar sind, u.a. durch allgemein verstandliche Begriffe und Bilder,
erganzt durch hinterlegte, umfangreiche Informationen.

Vertikale Differenzierung fordern

Das Nahrungsmittelangebot ist in vielen Bereichen durch eine vorherrschende
horizontale Differenzierung gekennzeichnet. Dies bedeutet, dass sich z.B. ver-
schiedene Marken oder Geschmacksrichtungen auf einem etwa gleichen Quali-
tatsniveau bewegen. Ausnahmen sind beispielsweise der Weinbereich, der auch
eine starke vertikale Produktdifferenzierung aufweist. Um eine hohere Nah-
rungsmittelqualitdt zu erreichen und differenzierteren Verbraucherwiinschen
gerecht zu werden, ist die vertikale Differenzierung ein zentraler Ansatzpunkt.
Einer vertikalen Differenzierung in der landwirtschaftlichen Produktion sind
allerdings Grenzen gesetzt. Mit konventioneller Produktion, Produkten auf der
Basis gentechnisch verénderten Pflanzen, Okologischem Landbau, besonders
tiergerechten Produktionsverfahren besteht schon eine Differenzierung, und
nur eine begrenzte Anzahl weiterer Differenzierungen lasst sich noch Uber die
Nahrungskette hinweg an die Verbraucher vermitteln. Spezifische Verarbei-
tungsverfahren, bestimmte regionale Herklnfte, besondere Genussqualitaten
sowie deren Kombination sind deshalb die wichtigsten Ansatzpunkte fir eine
vertikale Differenzierung.
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Qualitatseigenschaften transparent machen und kommunizieren

Anstrengungen fir eine erhohte Nahrungsmittelqualitdt kénnen nur dann erfolg-
reich sein, wenn sich die neuen bzw. verbesserten Eigenschaften auch kommuni-
zieren lassen. Fur den Verbraucher missen spezifische Qualitaten einfach er-
kennbar und nachvollziehbar sein. Da es sich insbesondere bei Prozessqualitéten
um V ertrauensei genschaften handelt, stellt deren Kommunikation besondere An-
forderungen an Kompetenz und Glaubwirdigkeit. Das Bio-Siegel fir Produkte
aus dem okologischen Landbau wird voraussichtlich ein Beispiel sein, wie die
spezifische Qualitéat eines ganzen Produktionssystems erfolgreich vermittelt
werden kann. Qualitatspolitik ist auf entsprechende Verbesserungen in der Nah-
rungsmittel kennzeichnung und Verbraucherinformation sowohl des Staates wie
der privatwirtschaftlichen Akteure angewiesen (TAB 2003b). Maf3nahmen im
Bereich der allgemeinen Erndhrungspolitik, wie z.B. Erndhrungsberatung und
-erziehung oder Vermittlung von Kenntnissen tber Nahrungsmittel konnen dazu
beitragen, dass Qualitatseigenschaften erkannt und gewdirdigt werden.

Kooperation verschiedener Akteure férdern

Staatliche Politik, ob auf EU-, Bundes- oder Landerebene, kann alleine mehr
Nahrungsmittelqualitét nicht erreichen. Politik ist nur einer unter vielen Akteuren.
Qualitatsorientierung erfordert horizontale und vertikale Kooperationen. Erzeu-
gergemeinschaften, Qualitatsgemeinschaften, integrierte Systeme und andere
Formen bieten sich hierfir an. Kooperationsbereitschaft ist eine unverzichtbare
Voraussetzung. Kooperationen sind jedoch zwangsweise mit dem Verlust von
Eigenstandigkeit verbunden. Erkennen und Erschlief3en von neuen Marktchan-
cen, Einsparung von Investitionen und Nutzung von Skaleneffekten, Teilhabe
an neuen Techniken und Produktionsverfahren sowie Zugang zu spezialisiertem
Wissen und Konnen sind dagegen mogliche Gewinne von Kooperationen. Eine
verstarkte Zusammenarbeit ist nicht nur zwischen den Produzenten entlang der
Wertschopfungskette notwendig, sondern ebenso zwischen diesen und gesell-
schaftlichen Gruppen und politischen Entscheidungstragern. Nur so kann der
Tatsache Rechnung getragen werden, dass die Qualitéat von Nahrungsmitteln
einem gesellschaftlichen Aushandlungsprozess unterliegt, der kontinuierlich statt-
findet (d.h. sich mit der Zeit verandert). Weitere Dialogpartner sind beispiels-
weise Wissenschaft oder Bildungs- und Beratungseinrichtungen. Eine wichtige
Aufgabe der Politik ist es dabei, Kooperationen anzuregen und zu unterstitzen.
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Handlungsoptionen — geblindelt nach Szenarien

Im TA-Projekt werden drei Szenarien der zukunftigen Entwicklung des Nah-
rungsmittelsektors formuliert: Polarisierung — Konvergenz — Differenzierung.
Diesen Szenarien kénnen jeweils unterschiedliche Handlungsoptionen zur Nut-
zung von Potenzialen einer erhbhten Nahrungsmittelqualitat zugeordnet wer-
den. Dabei handelt es sich um alternative Optionen, die jeweils durch konkrete
Handlungsschritte weiter auszufillen wéren.

Polarisierung

Das Szenario , Polarisierung” geht von einer langfristigen Verfestigung der zwei
Hauptqualitaten , konventionell* und , 6kologisch* aus. Ansatze einer , Binnen-
differenzierung” konventioneller Lebensmittel haben in diesem Szenario wenig
Erfolg, wahrend Oko-L ebensmittel die oberen Preissegmente dominieren.

Durch steigende Nachfrage, staatliche Férderung und effektivere Vermark-
tung (z.B. Bio-Siegel) gewinnen Nahrungsmittel aus 6kologischem Landbau
einen steigenden Marktanteil. Spatestens wenn der dominierende Vertriebsweg
der Lebensmitteleinzelhandel (LEH) wird, vor allem Super- und Verbraucher-
markte, aber auch Discounter, handelt es sich nicht langer um Nischenproduk-
te. Auch bei Oko-Produkten gewinnen Convenience-Produkte und industrielle
Verarbeitungswege an Bedeutung.

Bel den Produkten aus dem konventionellen Landbau steigen zwar die An-
forderungen an die Lebensmittelsicherheit (z.B. im Rahmen des QS-Systems),
aber ansonsten bleibt der Druck zur Erhéhung von Qualitatsstandards gering.
Die Umwelt- und Tierschutzanforderungen an die (konventionelle) Nahrungs-
mittel produktion werden nicht wesentlich erhoht. Die steigenden Anforderungen
durch Hygienevorschriften und Qualitétssicherungssysteme mit Zertifizierung
werden vor allem kleinere Betriebe in der Landwirtschaft und Nahrungsmittel-
verarbeitung verstarkt zur Aufgabe zwingen.

Damit setzt sich schliefdlich der Trend der Vergangenheit fort, dass der
Marktanteil des mittleren Preissegments bei Nahrungsmitteln abnimmt. Mit
diesem Szenario korrespondieren folgende Optionen:

 Primarverantwortung fir Lebensmittelsicherheit: Mischsystem bedeutet
hier, dass trotz Fortbestehens der staatlichen Verantwortung die privatwirt-
schaftliche Verantwortung gestérkt werden soll. Im Mittelpunkt steht dabei
die Einflihrung und Entwicklung privatwirtschaftlicher Qualitatssicherungs-
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systeme, sowohl integrierter Systeme als auch fir einzelne Stufen der
Wertschopfungskette. Bel Fortflhrung der bisherigen staatlichen Kontroll-
tatigkeiten ist hier zusétzlich eine staatliche Kontrolle der privatwirtschaft-
lichen Kontrollen aufzubauen.

 Qualitatsdifferenzierung: ,Zwei Standards® beinhaltet eine Fortfiihrung
der derzeitigen Politik der Bundesregierung. Im Mittelpunkt stehen das ge-
setzlich geregelte Bio-Siegel und das privatwirtschaftlich organisierte QS-
Zeichen. Damit sollen zwei Qualitatsniveaus definiert und transparent ge-
macht werden. Dahinter steht die Annahme, dass nur eine begrenzte Zahl
von Differenzierungen kommunizierbar ist. Beiden Zeichen ist gemeinsam,
dass sie bestimmte Prozessqualitaten definieren und garantieren — beim
Bio-Siegel insbesondere in den Dimensionen Umwelt- und Naturschutz so-
wie Tierschutz und beim QS-Zeichen insbesondere im Bereich Lebensmit-
telsicherheit. Eine kontinuierliche Weiterentwicklung der zwei Standards
sollte erfolgen. Dabei sollten sich im QS-System die Anforderungen nicht
zu weit von den gesetzlichen Mindestanforderungen entfernen, wenn eine
breite Beteiligung gewahrleistet werden soll, wobel QS allerdings nicht far
alle Produktgruppen relevant werden durfte.

» Ausgestaltung der Gemeinsamen Agrarpolitik: Eine noch vorrangigere
Forderung besonderer Produktionsverfahren, insbesondere des okologi-
schen Landbaus und anderer umweltvertraglicher Anbaumethoden, wirde
das Oko-Segment weiter starken. Mit diesen MalRnahmen werden besondere
Prozessqualitéaten in der landwirtschaftlichen Produktion gefdrdert, insbe-
sondere im Bereich des Umwelt- und Naturschutzes. Eine stérkere Einbe-
ziehung von Anforderungen aus dem Bereich Tierschutz wére denkbar. Ein-
zig beim 6kologischen Landbau ist aber diese besondere Qualitat auch fur
den Endverbraucher aufgrund der spezifischen Kennzeichnung erkennbar.

Konvergenz

Das Szenario ,, Konvergenz“ geht von einer Angleichung der Anforderungen an
die verschiedenen Produktionssysteme aus, von Aspekten der Lebensmittel-
sicherheit bis zu Standards von Umwelt- und Tierschutz.

Nahrungsmittel aus 6kologischem Landbau werden wiederum einen spurba-
ren Marktanteil erobern. Die zunehmende Nutzung von konventionellen Verar-
beitungs- und Vermarktungswegen, die einerseits den Markterfolg beginstigt,
bewirkt andererseits einen Verlust an Unterscheidbarkeit. Die Versorgung des
Handels erfolgt auch bei Oko-Nahrungsmitteln zunehmend uber internationale
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Beschaffungsmérkte. Weiterhin versucht die 6kologische Landwirtschaft, pro-
duktionstechnische Fortschritte mdglichst weitgehend zu nutzen, und die EU-
Anforderungen bleiben auf dem derzeitigen Niveau.

Dagegen steigen in der konventionellen Landwirtschaft die Anforderungen
hinsichtlich verschiedener Qualitatskriterien. Neben der Einfuhrung von Quali-
tatssicherungssystemen zur Erhéhung der Lebensmittelsicherheit wird hier an-
genommen, dass auch die Mindestanforderungen hinsichtlich Umweltschutz
und tiergerechter Nutztierhaltung deutlich steigen. Auf3erdem gewinnt die Be-
achtung von Qualitatskriterien, wie Genuss und Gesundheits- und Nahrwert,
fur alle Akteure in der Nahrungsmittelkette an Bedeutung.

Durch eine allgemeine Angleichung der Qualitatsstandards nimmt die Bedeu-
tung einzelner Produkteigenschaften ab. Dagegen gewinnt der Faktor Conve-
nience an Bedeutung. Mit diesem Szenario korrespondieren folgende Optionen:

 Priméarverantwortung fir Lebensmittelsicherheit: Bei der Starkung der
staatlichen Primaéarverantwortung wird davon ausgegangen, dass der
Schutz der Gesundheit unverzichtbar staatliche Priméaraufgabe bleiben soll.
Dazu sind méglichst genaue staatliche Vorgaben fir Standards der Lebens-
mittelsicherheit (z.B. Hygiene, Rickstande) erforderlich. Diese machen
aber nur Sinn, wenn ihre Einhaltung auch kontrolliert wird, weshalb hier
die staatlichen Kontrollen auszubauen wéren.

* Qualitatsdifferenzierung: Die Anhebung des Mindestniveaus bezieht sich
u.a. auf Umwelt- und Tierschutzforderungen und fihrt zu einer allgemeinen
Anhebung des Qualitatsniveaus von Nahrungsmitteln. Vorrangig geht es
dabei um die Prozessqualitdt. Der Schwerpunkt muss hier bei ordnungs-
rechtlichen Regelungen liegen. Dazu sind geeignete Ansatzpunkte bei den
umweltpolitischen Anforderungen entlang der Wertschopfungskette, bei
Regelungen fur Haltung, Transport und Schlachtung unter Tierschutzge-
sichtspunkten usw. zu finden. Hierdurch kdnnen indirekt auch Wirkungen
auf die Produktqualitat erwartet werden. Im Rahmen dieser Option wird
sich das QS-System voraussichtlich dahin entwickeln, im Wesentlichen die
Einhaltung der gesetzlichen Standards zu gewahrleisten.

 Ausgestaltung der Gemeinsamen Agrarpolitik: Die Verknupfung der
Forderung mit Qualitatsanforderungen greift den Vorschlag der EU-
Kommission im Rahmen der Halbzeitbewertung der Agenda 2000 zur Cross
Compliance auf, wonach die Direktzahlungen an die Einhaltung von Um-
welt-, Naturschutz-, Tierschutz- und Lebensmittel sicherheitsanforderungen
geknlUpft werden sollen. Danach ware die Hohe der Direktzahlungen von
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dem Niveau der in der Produktion eingehaltenen Standards abhangig. Da-
durch wirden ebenfalls besondere Prozessqualitaten in der landwirtschaft-
lichen Produktion gefdrdert. Hiermit wirde allerdings ein dynamischer
Anreiz geschaffen, die Qualitatsstandards in der landwirtschaftlichen Pro-
duktion zu erhdéhen, um die vollen Direktzahlungen weiter zu erhalten. Po-
tenziell konnte von dieser Option (im Vergleich zur Polarisierung) ein
starkerer Anreiz zur Erhohung der Produktionsqualitat ausgehen. Die ge-
forderten Prozessqualitaten sind wiederum nur bei Produkten aus dem 6ko-
logischen Landbau fir den Endverbraucher erkennbar.

Differenzierung

Das Szenario ,Differenzierung” beschreibt eine zunehmende Segmentierung
des Lebensmittelmarktes, bei der entsprechend einer wachsenden Differenzie-
rung der Verbraucherwtinsche jeweils unterschiedliche Qualitatskriterien defi-
niert, gekennzeichnet und beworben werden, von der Tiergerechtheit Uber die
Umweltschonung hin zu Genuss, Nahr- und Gesundheitswert und Convenience.

Produkte aus 6kologischem Landbau sind hier nur ein Qualitatsprodukt un-
ter anderen. Ihre Wachstumsmaoglichkeiten sind deshalb begrenzt. Produkte aus
tiergerechten, extensiven, landschaftspflegenden oder umweltschonenden Pro-
duktionsverfahren konnten weitere Qualitétslinien darstellen. Weiterhin werden
auf der Ebene der Nahrungsmittel verarbeitung zusétzliche Qualitatsdifferenzie-
rungen eingefihrt, d.h. die vertikale Produktdifferenzierung nimmt in vielen
Produktgruppen zu. Die Fragen der Lebensmittelsicherheit werden relativiert
und verlieren dadurch an Bedeutung.

Die Differenzierung gilt auch fur die Vermarktungswege von Nahrungsmit-
teln. Direktvermarktung und Bauernmérkte, regionale V ersorgungssysteme (,, aus
der Region und fur die Region“), regionale Spezialitdten mit Uberregionaler
Verbreitung, Uberregionale und nationale Verarbeiter und Vermarkter sowie eu-
ropaische und globale Produkte werden gleichermalden eine Rolle spielen. Dem-
entsprechend wird es Marktsegmente mit weitgehend unverarbeiteten Produkten
bis hin zu solchen fir Convenience-Produkte mit hoher Verarbeitungstiefe ge-
ben. Mit diesem Szenario korrespondieren die folgenden Handlungsansétze:

* Primarverantwortung fur Lebensmittelsicherheit: Durch eine erfolgreiche
und breite Einfihrung von Qualitatssicherungssystemen Uber die gesamte
Wertschopfungskette hinweg soll zukinftig privatwirtschaftliche Ver-
antwortung sichergestellt werden. Die Einrichtung stufeniibergreifender
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Qualitatsmanagementsysteme, die Eigenkontrolle und Dokumentation auf
allen Wertschopfungsstufen und der Aufbau privatwirtschaftlicher Zerti-
fizierungssysteme sind dafir die Voraussetzungen. Bei den staatlichen
Kontrollen ergibt sich daraus eine Verlagerung weg von den operativen
Kontrolltatigkeiten hin zur Kontrollen der privatwirtschaftlichen Qualitéts-
sicherungs- und Kontrollsysteme.

Qualitatsdifferenzierung: Die Forderung der vertikalen Qualitatsdiffe-
renzierung hat das Ziel, eine Entwicklung hin zu Produkten mit unter-
schiedlichen Eigenschaften in verschiedenen Qualitatsdimensionen zu un-
terstitzen, um den sich ausdifferenzierenden Verbraucherwiinschen besser
gerecht zu werden. Die regionale Qualitdt und Individualitat der landwirt-
schaftlichen Rohwaren sollte in bestimmten Produktgruppen eine wichtige
Rolle spielen. Die vertikale Produktdifferenzierung soll einen Beitrag dazu
leisten, dass das Angebot hoherwertiger Nahrungsmittel steigt und davon
positive Einflisse auf die Nahrungsmittelqualitat insgesamt ausgehen. Ein
besonderes Augenmerk sollte auf die Kombination von Qualitéatszielen ge-
legt werden, um mogliche Synergien zu nutzen. Besondere Chancen ent-
stehen durch eine Betonung der Genussqualitdt, die zu einem direkten
Verbrauchernutzen fuhrt. Hier wird sich QS voraussichtlich einerseits zu
einem Basissystem fir Lebensmittelsicherheit und Ruckverfolgbarkeit ent-
wickeln, auf dem andererseits verschiedene Qualitatsmodule aufsetzen, wie
beispielsweise , tiergerechte und besonders tiergerechte Haltung“, ,regionale
Herkunft der Tiere und des Futters”, , Direktvermarktung und Forderung
bauerlicher Strukturen“ oder , hofnahes Schlachten und Verarbeiten®.
Ausgestaltung der Gemeinsamen Agrarpolitik: Ein deutlicher Ausbau der
integrierten landlichen Entwicklung soll insbesondere durch zusétzliche
Mittel im Rahmen der obligatorischen Modulation erreicht werden. Nach dem
Vorschlag der EU-Kommission zur Halbzeitbewertung der Agenda 2000
sollen zukinftig die Direktzahlungen oberhalb eines Freibetrages um jahr-
lich steigende Prozentsédtze gekiirzt und die frei werdenden Mittel teilweise
zur Starkung der 2. Saule, d.h. zur Forderung der landlichen Entwicklung,
eingesetzt werden. Die Foérdergrundsédtze des Agrarinvestitionsforderpro-
gramms im Rahmen der Gemeinschaftsaufgabe GAK zur Verbesserung der
Produktions- und Vermarktungsstrukturen sollten hierbei hinsichtlich um-
weltvertraglicherer und tiergerechterer Produktionsverfahren sowie hinsicht-
lich anderer Qualitatsdimensionen, wie Genussqualitat, weiter ausgeweitet
und fortentwickelt werden. Aul3erdem sollten neue Fordermaoglichkeiten fir
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unterschiedlich ausgerichtete Qualitdtsprogramme und fur vertikale Integ-
rationen Uber die Nahrungsmittelkette geschaffen werden.

Rahmenbedingungen fur Qualitatsproduktion

Inwieweit Chancen fir eine Verbesserung der Nahrungsmittelqualitat realisiert
werden konnen, ist von einer Vielzahl von weiteren Faktoren abhangig. Die
Analysen zeigen, dass je nach Nahrungsmittelgruppe und Qualitatsziel unter-
schiedliche Hemmnisse relevant und jeweils spezifische Handlungsansétze
notwendig sind. Insbesondere folgende Rahmenbedingungen sind zu beachten:

* Verbraucherbildung und -aufklarung: Diese tragt allgemein zum Wissen
Uber Nahrungsqualitét bei und prégt die Einstellungen der Verbraucher mit.
Hierzu gehotren die Behandlung von Nahrungsmitteln und Erndhrung in der
Schulausbildung, Erndhrungsinformationen und -beratung, allgemeine Auf-
klarungsbemuhungen und vieles mehr. Diese Handlungsmdglichkeiten sind
im Rahmen dieses TA-Projektes nicht untersucht worden.

* Verbraucherinformation: Damit bestimmte Qualitdten einfach beim Einkauf
erkannt werden konnen, sind Qualitats-Siegel bzw. -Labels auf der Basis
definierter Standards ein zentraler Ansatz. Potenziell ist aber eine ganze
Reihe weiterer Informationen zur Qualitét fur die Verbraucher interessant.
Probleme und Handlungsmoglichkeiten bei der Kennzeichnung und bei an-
deren Wegen der Verbraucherinformationen werden ausfihrlich im TAB-
Arbeitsbericht Nr. 89 , Verbraucherinformation* (TAB 2003b) behandelt.

* Marktordnungen: Hier tragt die Ausgestaltung von Handelsklassen und
Vermarktungsnormen erheblich dazu bei, welche Produkt- und Prozessqua-
litéten beglnstigt und welche Erzeugerpreise dafir erzielt werden kénnen.
Das Gleiche kann fir die Ausgestaltung von Pramienzahlungen gelten. Grund-
satzlich sollten bei allen Nahrungsmittelgruppen, bei denen die Qualitat der
landwirtschaftlichen Rohwaren eine wichtige Rolle spielt, diese Regelun-
gen auf EU-Ebene Uberprift werden. Handelsklassen und Vermarktungs-
normen stehen auf3erdem in einer engen Verbindung zur Kennzeichnung.

* Ordnungsrechtliche Regelungen: Sie kdnnen in verschiedenen Bereichen
die Entwicklungschancen fur Qualitatsverbesserungen beeinflussen. Dies ist
insbesondere fur handwerkliche Produzenten von Bedeutung. Am Beispiel
der Fleischproduktion wurde gezeigt, dass hierzu u.a. das Emissions- und
Baurecht fur Stallanlagen, das Hygienerecht fur Schlachtung und Fleisch-
verarbeitung, die Handwerks- und Gewerbeordnung fir die handwerkliche
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Fleischverarbeitung sowie Regelungen zu Ladendffnungszeiten und Werbe-
mal3nahmen im Auf3enbereich gehoren. Hier muss wiederum fur jeden Pro-
duktbereich geklart werden, wo die spezifischen Hemmnisse liegen.
Forschung: Lange Zeit war die Forschung auf die Weiterentwicklung land-
wirtschaftlicher Produktionsverfahren und die Entwicklung neuer Techno-
logien fur Nahrungsmittelverarbeitung ausgerichtet. In den letzten Jahren
haben Qualitatsaspekte allerdings zunehmend an Bedeutung gewonnen.
Sicherung und Verbesserung der Produkt- und Prozessqualitdt bei Lebens-
mitteln gehdren mittlerweile zu den Hauptzielen der Ressortforschung des
BMVEL. Forschungsdefizite bestehen aber nach wie vor beispielsweise bei
tiergerechteren Haltungssystemen, Qualitatsmanagementsystemen und Hy-
gieneanforderungen fur handwerkliche Betriebe sowie im Bereich der Ge-
nussqualitat. Fir die Landwirtschaft und fir das Uberwiegend mittel stdndisch
strukturierte produzierende Erndhrungsgewerbe ist die staatlich finanzierte
Forschung von erheblicher Bedeutung, weil die meisten Unternehmen aus
Kostengrinden keine eigene Forschung betreiben kénnen. Forschungs- und
Entwicklungsarbeiten mit Qualitatsorientierung sollten deshalb moglichst
ausgebaut werden.

Ausbildung und Qualifizierung: Die Einfuhrung von Qualitdtsmanage-
ment und Eigenkontrollen in landwirtschaftlichen Betrieben sowie in hand-
werklichen und kleinen mittelstandischen Betrieben der Nahrungsmittel-
verarbeitung erfordert eine entsprechende Aus- bzw. Weiterbildung der
Betriebsleiter und Mitarbeiter. Qualitatsaspekte sind nicht nur in der Be-
rufs- und Hochschulausbildung stérker zu verankern, sondern auch bei den
Erzeugern und Verarbeitern besteht die Notwendigkeit der Weiterbildung.
Kommunikation: Qualitatsanstrengungen sind in der Nahrungsmittelkette,
zwischen staatlichen Stellen und privatwirtschaftlichen Akteuren sowie ge-
genuber den Verbrauchern zu kommunizieren. Verfugbarkeit und Aufberei-
tung von Informationen, geeignete Kommunikationswege, Abgestimmtheit
der Informationsangebote sowie Kommunikation von Glaubwiurdigkeit und
Vertrauen in die Informationsanbieter sind wichtige Aspekte, an denen
kontinuierlich gearbeitet werden sollte.
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Auf Vorschlag des Ausschusses fir Ernahrung, Landwirtschaft und For sten
(mittlerweile Ausschuss fur Verbraucherschutz, Ernéghrung und Landwirtschaft)
sollten in diesem TA-Projekt Entwicklungstendenzen bei Nahrungsmittelangebot
und -nachfrage und ihre Folgen sowie der in diesem Zusammenhang bestehende
politische Handlungsbedarf untersucht werden.

Dieser Bericht prasentiert die Ergebnisse zum Untersuchungsbereich , Poten-
ziale zur Erh6éhung der Nahrungsmittelqualitat“. Zwei parallel erscheinende
Berichte beschéaftigen sich mit den , Potenzialen zum Ausbau der regionalen
Nahrungsmittelversorgung” (TAB-Arbeitsbericht Nr. 88; TAB 2003a) und den
, Potenzialen fir eine verbesserte Verbraucherinformation“ (TAB-Arbeitsbericht
Nr. 89; TAB 2003b).

1. Problemstellung und Zielsetzung

Im Folgenden wird zunéchst die Problemstellung des gesamten TA-Projektes
und dann die Aufgabenstellung dieses Berichtes beschrieben.

Problemstellung allgemein

Nachfrage und Angebot von Nahrungsmitteln unterliegen vielféltigen Verande-
rungsprozessen. Dazu gehoren technologische Innovationen (z.B. die Anwen-
dung gentechnologischer Verfahren), 6konomische Entwicklungen (z.B. zuneh-
mende Unternehmenskonzentration) und sich verandernde V erbraucherwtinsche
(z.B. steigender Bedarf nach Vereinfachung der Nahrungsmittelzubereitung im
privaten Haushalt). Produktkategorien wie Convenience-Produkte, Functional
Food, Novel Food, gentechnisch verénderte Lebensmittel, exotische Produkte,
Okologische Lebensmittel und regionale Lebensmittel liegen ,quer® zu den
klassischen Nahrungsmittelgruppen (wie Fleisch, Fisch usw.) und umfassen
Produkte aus vielen oder allen Nahrungsmittelgruppen. Es wird erwartet, dass
die Bedeutung dieser Produktkategorien in Zukunft mehr oder weniger stark
zunehmen wird.

Wahrend in der Vergangenheit eine ausreichende Versorgung mit Nahrungs-
mitteln das wichtigste Problem darstellte, drehen sich mittlerweile die Sorgen
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der Menschen vorrangig um gesunde Erndhrung und mdogliche negative Wir-
kungen von Nahrungsmitteln auf die Gesundheit. Heute steht den Verbrauchern
eine Vielfalt von Nahrungsmitteln zur Verfligung wie nie zuvor. Aber gleichzei-
tig sind die Produktionsketten langer und die Verarbeitungsschritte vielfaltiger
geworden. Damit sind einerseits neue Risiken verbunden, andererseits wird die
Entfremdung der Konsumenten von der Nahrungsmittel produktion immer grof3er.

Spétestens seit der Diskussion um Nachhaltigkeit und mit der BSE-Krise ist
die gesamte Nahrungsmittelkette ins Blickfeld gertickt. Am ,, Erndhrungssystem*
sind viele Branchen beteiligt: Landwirtschaft, Nahrungsmittelverarbeitung,
Handel, Gastronomie und schliefdlich die privaten Haushalte. Zu diesen zentra-
len Akteuren des Ernahrungssystems kommen solche in einer Reihe von vor-
und nachgelagerten Bereichen. Sie sind eingebettet in ein Umfeld von Verban-
den, Bildungs- und Beratungseinrichtungen, Medien und Forschungseinrich-
tungen. Die volkswirtschaftliche Bedeutung der Landwirtschaft ist stark zurtick-
gegangen, aber die Nahrungsmittelproduktion und -versorgung insgesamt stellt
nach wie vor ein bedeutendes Segment der Volkswirtschaft dar.

Nahrungsmittel und Erndhrung sind ein wichtiges gesellschaftliches Diskus-
sionsfeld geworden. In seinen ,Basisanalysen“ (TAB-Arbeitsbericht Nr. 81;
TAB 2002a) hat das TAB einen systematischen Gesamtiberblick Uber das
Themenfeld erarbeitet. In der Hauptstudie werden nun drei wichtige Untersu-
chungsfelder behandelt:

— Potenziale zur Erhéhung der Nahrungsmittel qualitét,
— Potenziale zum Ausbau der regionalen Nahrungsmittelversorgung sowie
— Potenziale fur eine verbesserte Verbraucherinformation.

Dazu wurden jeweils Kenntnisstand, Einschatzungen und Gestaltungsmaglich-
keiten zusammengetragen, um mittelfristigen politischen Handlungsbedarf her-
auszuarbeiten.

Problemstellung Nahrungsmittelqualitat

Mit der BSE-Krise und der dadurch ausgel 6sten Neuorientierung der Agrarpo-
litik der Bundesregierung (, Agrarwende*) hat das Thema Nahrungsmittelquali-
tat einen deutlich hoheren Stellenwert erhalten. Die Bedeutung sicherer und
gualitativ hochwertiger Nahrungsmittel in der 6ffentlichen Diskussion und in
der Politik ist erheblich gestiegen.

Die Qualitat unserer Nahrungsmittel soll Uber die gesamte Nahrungsmittel-
kette (,vom Futtertrog bis zum Teller*) gewahrleistet sein. Die zunehmend
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arbeitsteiligeren und komplexeren und damit auch untbersichtlicheren Prozes-
se bei der Nahrungsmittelproduktion, -verarbeitung und -vermarktung werfen
die Frage auf, wie unter diesen Bedingungen Qualitat sichergestellt und erhoht
werden kann. Gleichzeitig gibt es vielfaltige Aktivitaten im Hinblick auf Qua-
litdtskonzepte, -management und -sicherung.

In den bisherigen Diskussionen ist eine starke Konzentration auf den Aspekt
L ebensmittelsicherheit festzustellen. Lebensmittelsicherheit mit Qualitat gleich-
zusetzen ist aber eine starke Verkirzung. Deshalb ist es wichtig, das Grundver-
standnis des Begriffs Nahrungsmittelqualitat zu kléren, Kriterien der Qualitats-
bewertung zu benennen und Normen bei der Bewertung von Nahrungsmittel-
gualitat herauszuarbeiten.

Aufgabe und Ziel der Untersuchung des TAB war es nicht, eine Begriindung
oder Stellungnahme pro oder kontra einer stérkeren Qualitatsorientierung bei
der Nahrungsmittelproduktion zu erstellen. Vielmehr war der Auftrag, Mo6g-
lichkeiten und Grenzen der Erh6hung der Nahrungsmittelqualitat herauszuar-
beiten. Dazu wurde folgenden Fragen nachgegangen:

 Wasist unter Qualitét bei Nahrungsmitteln zu verstehen?

* Welche Qualitatsdimensionen aul3er der Lebensmittelsicherheit sind wichtig?

* Welche Qualitétsansdtze und -programme bestehen neben dem kol ogischen
L andbau?

* Wie beeinflussen die zunehmende Komplexitat und Arbeitsteilung bei der
Nahrungsmittelverarbeitung und -vermarktung die Qualitét?

* Welche Potenziale zur Erhdohung der Nahrungsmittelqualitat existieren, und
welche Hemmnisse stehen einer Realisierung dieser Potenziale entgegen?

* Welche Interaktionen zwischen verschiedenen Akteuren entlang der Nah-
rungsmittel kette sind relevant?

* Welche politischen Gestaltungsmaéglichkeiten gibt es?

2. Vorgehensweise

Die Ende 1999 begonnene Vorstudie hatte die Zielsetzung, einen Uberblick
Uber das Themenfeld zu geben sowie Vorschlége fur vertiefende Untersuchun-
gen im Rahmen der Hauptstudie zu entwickeln. Hierzu wurden drei Gutachten
vergeben:
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-, Entwicklungstendenzen bel der Nahrungsmittelnachfrage und ihre Fol-
gen“ an das Institut fur Erndghrungstkonomie und -soziologie der Bundes-
forschungsanstalt fur Erndhrung (BfE), Karlsruhe (Prof. Dr. U. Oltersdorf),

-, Entwicklungstendenzen beim Nahrungsmittelangebot und ihre Folgen*
an das Fraunhofer Institut Systemtechnik und Innovationsforschung (I1Sl),
Karlsruhe (Projektleitung: Dr. Sybille Hinze) und

— ,Nachhaltigkeit und Ernahrung“ an das Institut fr Zukunftsstudien und
Technologiebewertung (1ZT), Berlin (Prof. Dr. Rolf Kreibich).

Im Fruhjahr 2001 hatte das TAB den Berichterstattern und dem Ausschuss fir
Bildung, Forschung und Technikfolgenabschétzung eine vorlaufige Auswertung
der Vorstudienphase sowie einen Vorschlag fur die Hauptstudie vorgelegt.
Die vorgeschlagenen Untersuchungsschwerpunkte fir die Hauptphase des Pro-
jektes wurden nach Zustimmung des Ausschusses fur Verbraucherschutz, Er-
nahrung und Landwirtschaft vom Ausschuss fur Bildung, Forschung und Tech-
nikfolgenabschatzung im Sommer 2001 verabschiedet.

Als Ergebnis der ersten Phase des TA-Projektes , Entwicklungstendenzen bei
Nahrungsmittelangebot und -nachfrage und ihre Folgen* wurden die , Basisana-
lysen® im August 2002 vorgelegt (TAB-Arbeitsbericht Nr. 81; TAB 2002a). Die
Zielsetzung dieses Berichts war, einen gut strukturierten Gesamtiiberblick zum
Themenbereich Nahrungsmittel zu geben. Die Analyse erfolgte entsprechend
der Komplexitdt des Themas unter verschiedenen Blickwinkeln. Dazu wurde
eine Vielzahl von Informationen zusammengetragen, zur Herausarbeitung von
Zusammenhangen miteinander in Verbindung gesetzt und es wurden — soweit
moglich — zukinftige Entwicklungen identifiziert.

In der seit Sommer 2001 parallel durchgefiihrten Hauptstudie wurden
Kenntnisstand, Einschatzungen und Gestaltungsmaoglichkeiten

— zur Erhoéhung der Nahrungsmittelqualitat,

— zum Ausbau der regionalen Nahrungsmittelver sorgung sowie

— zur Verbesserung von Kennzeichnung und Verbraucherinformation bei
Nahrungsmitteln

analysiert. Damit werden Fragestellungen behandelt, fur die ein mittelfristiger
politischer Gestaltungsbedarf besteht. Im Rahmen der Hauptstudie wurden
im Herbst 2001 zunachst acht Gutachten (vier Gutachten zum Schwerpunkt
Qualitét, drei Gutachten zum Schwerpunkt Regionalisierung, ein Gutachten zum
Schwerpunkt Verbraucherinformation) vergeben:
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— ,Qualitat von Nahrungsmitteln — Grundverstandnis, Kriterien, Nor men*
an Prof. Dr. Angelika Meier-Ploeger, Fachgebiet Okologische Lebensmit-
telqualitat und Ernahrungskultur der Universitét Kassel,

— ,Qualitat von Nahrungsmitteln — Grundverstandnis, Kriterien, Normen*
an Prof. Dr. Roland Herrmann, Institut fir Agrarpolitik und Marktfor-
schung der Justus-Liebig-Universitét Giefien,

— ,Qualitatsprogramme fur die landwirtschaftliche Produktion® an Dr.
Andrea Fink-Kel3ler und Prof. Dr. Onno Poppinga, Buro fur Agrar- und
Regionalentwicklung und AG Land- und Regionalentwicklung der Univer-
sitat Kassel,

— ,Qualitatskonzepte fur Nahrungsmittelverarbeitung und -handel* an
Prof. Dr. Achim Spiller, Institut fur Agrar6konomie der Georg-August-
Universitat Goéttingen,

— ,Ansatzpunkte fur eine regionale Nahrungsmittelversorgung® an Dr.
Dieter Czech, Agrarsoziale Gesellschaft e.V., Gottingen,

— ,Ansatzpunkte fir eine regionale Nahrungsmittelversorgung® an Prof.
Dr. Monika Gerschau, Fachbereich Land- und Erndhrungswirtschaft der Fach-
hochschule Weihenstephan und Dr. Michael Berger, Institut fiur Manage-
ment und Umwelt, Augsburg,

— ,Potenziale fur regionale Nahrungsmittelverarbeitung und -handel bei
zunehmender Unternehmenskonzentration* an Dr. Rainer P. Lademann,
Dr. Lademann & Partner Gesellschaft fur Unternehmens- und Kommunal-
beratung mbH, Hamburg,

— ,Potenziale fir eine verbesserte Verbraucherinformation® an Kathrin
Klaffke und Ingo Schoenheit, Institut far Markt, Umwelt, Gesellschaft e.V .,
(imug) Hannover.

Das TAB hat am 21. Marz 2002 einen Workshop im Deutschen Bundestag
durchgefuhrt, bei dem die Ergebnisse der Gutachten vorgestellt wurden und zu
dem alle Mitglieder des Ausschusses fur Verbraucherschutz, Ernahrung und
Landwirtschaft eingeladen waren. Zum Workshop hat das TAB eine erste Aus-
wertung der Gutachten und Zusammenfassung der Ergebnisse erstellt und den
Abgeordneten vorgelegt.

Die Auswertung der Gutachten und die Diskussion in diesem Workshop
zeigten, dass eine Vertiefung bestimmter Fragestellungen vorgenommen werden
sollte. Der Ausschuss fur Bildung, Forschung und Technikfolgenabschatzung
stimmte am 12. Juni 2002 der Vertiefungsphase zu. In diesem Rahmen wurden
folgende Gutachten vergeben:
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— ,Qualitatsdifferenzierung im Fleischbereich“ an Dr. Hans-Georg Dreldler,
Produkt + Markt, Wallenhorst, Gesellschaft fur Marktforschung und Marke-
tingberatung mbH & Co. KG,

— ,Qualitatsdifferenzierung im Fleischbereich® an Dr. Andrea Fink-Kess-
ler und Prof. Dr. Onno Poppinga, Buro fur Agrar- und Regional entwicklung
und AG Land- und Regionalentwicklung der Universitat Kassel,

— ,Genussqualitat und Verarbeitungssysteme — Wein (inkl. Sekt) und
Fruchtsafte” an Prof. Dr. Dieter Hoffmann, Oestrich-Winkel,

— ,Genussqualitat und Verarbeitungssysteme — Brot und Backwaren® an
Dr. Henrike Burchardi und Dr. Christian Schmidt, Institut fiir Okonomie
der Ernéhrungswirtschaft der Bundesforschungsanstalt fur Milchforschung,

— ,Bedeutung und Nutzung geschitzter Herkunftszeichen* an Prof. Dr.
Tilman Becker, Institut far Agrarpolitik und Marketing der Universitat
Hohenheim,

— ,Ansatze moderner Verbraucherinformation® an Carl Vierboom und
Ingo Harlen, Vierboom & Hérlen Wirtschaftspsychologen, Hennef/Sieg.

Auf der Basis aller Gutachten wurde vom TAB dieser Endbericht erstellt, der
Berichtsentwurf wurde durch die Gutachter kommentiert. Die Verantwortung
fur Auswahl und Interpretation der Ergebnisse aus den Gutachten liegt aus-
dricklich bei dem Autor des vorliegenden Berichts.

3. Aufbau des Berichtes

Im Kapitel Il — Grundlagen — werden zunéchst wichtige Differenzierungen des
Begriffs , Qualitat® vorgestellt und ihre Hintergriinde erlautert. Unterscheidun-
gen wie objektive und subjektive Qualitat (Kap. I1.2), Such-, Erfahrungs- und
Vertrauenseigenschaften (Kap. 11.3), Qualitétsdimensionen (Kap. I1.4), horizon-
tale und vertikale Produktdifferenzierung (Kap. I1.5) sowie Qualitétsanforde-
rungen in der Nahrungsmittelkette (Kap. I1.6) werden eingefiihrt. Damit werden
zugleich die Grundlagen fur die Diskussion der Entwicklungstendenzen und
Handlungsfelder gelegt.

Entwicklungstendenzen und Handlungsfelder von ausgewahlten Aspekten,
die Qualitat kennzeichnen oder beeinflussen, werden im Kapitel |11 untersucht.
Bei der Auswahl der Themenbereiche wurde versucht, aktuell besonders wich-
tige Entwicklungen zu erfassen, da nicht alle Facetten von Qualitat in diesem
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TA-Projekt untersucht werden konnten. Im Einzelnen werden folgende Schwer-
punkte behandelt:

Qualitatsprogramme (Kap. I11.1): Staatliche und privatwirtschaftliche Pro-
gramme mit dem Ziel, eine bessere Qualitat des Nahrungsmittelangebots zu
bewirken und eine héhere Wertschopfung fur landwirtschaftliche Betriebe
bzw. fir Unternehmen in der Nahrungsmittelkette zu ermdglichen, werden
exemplarisch fur die Fleischerzeugung vorgestellt und analysiert.
Qualitatssicherung und -management (Kap. I11.2): Privatwirtschaftliche
Systeme der Qualitatssicherung bzw. des Qualitatsmanagements werden in
der gesamten Nahrungsmittelkette immer wichtiger. Die Beschreibung der
allgemeinen Entwicklungstendenzen und Probleme wird durch ausgewéahlte
Beispiele aus der Fleischwirtschaft erganzt.

Tiergerechtere Fleischer zeugung und Qualitatsdifferenzierung (Kap. 111.3):
Ausgehend von den Veranderungen in der landwirtschaftlichen Nutztier-
haltung, steht hier die Qualitdtsdimension Tierschutz im Mittelpunkt. Auf-
grund der gesellschaftlichen Diskussion in Deutschland sowie internatio-
naler und europaischer Entwicklungen ist dieser Themenbereich von hoher
Aktualitat.

Genussqualitat und vertikale Produktdifferenzierung (Kap. 111.4): Der
schnelle technologische Wandel in den letzten 50 Jahren bei der Herstel-
lung und Vermarktung von Nahrungsmitteln hat zu einem nahezu untber-
schaubar vielfaltigen Angebot unterschiedlichster Qualitdten und Preis-
niveaus gefuhrt. Anhand der Produktgruppen Wein, Sekt und Fruchtsafte
wird exemplarisch der Zusammenhang zwischen der Qualitatsdimension
Genussqualitét und der vertikalen Produktdifferenzierung diskutiert.
Nahrungsmittelverarbeitung und Vermarktungswege (Kap. I11.5): Die
Entwicklung der Verarbeitungssysteme ist mit Innovationen bei der Distri-
bution und den Vermarktungswegen eng verbunden. Verarbeitungssysteme
und Vermarktungswege beeinflussen erheblich die Qualitat eines Nahrungs-
mittels. Diese Zusammenhange werden exemplarisch fir Brot und Back-
waren diskutiert.

Rechtliche Rahmenbedingungen (Kap. I11.6): Schliefdlich werden wesent-
liche rechtliche Regelungsbereiche mit Relevanz fur die Qualitét der Nah-
rungsmittel behandelt. Die Kenntnis der rechtlichen Rahmenbedingungen ist
eine wichtige Grundlage fur die Entwicklung von politischen Handlungs-
optionen.
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Die in den verschiedenen Bereichen herausgearbeiteten Potenziale zur Quali-
tatssteigerung in der Nahrungsmittelproduktion bilden den Ausgangspunkt fur
die Ableitung von Handlungsmadglichkeiten im Kapitel V.

In einem ersten Schritt werden diese Potenziale gemeinsam mit denen zur
regionalen Nahrungsmittelversorgung und zur Verbraucherinformation in Sze-
narien gebundelt (Kap. I'V.1). Damit werden zukinftige Entwicklungsmdoglich-
keiten beschrieben, die die Ausgangslage bzw. den Rahmen fir eine politische
Gestaltung dieses Themenfeldes bilden.

Unter der Voraussetzung, dass die Steigerung der Nahrungsmittelqualitat
eine politische Zielsetzung ist, werden dann in einem zweiten Schritt allgemeine
Leitlinien entwickelt (Kap. 1V.2). Damit sollen wichtige Elemente einer Stra-
tegie der Qualitétssteigerung herausgestellt werden.

In einem dritten Schritt werden schlief3dlich eine Reihe von Handlungsfeldern
vorgestellt und fur jedes Handlungsfeld alternative Handlungsoptionen disku-
tiert (Kap. 1V.3).
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Wenn von der Qualitat der Nahrungsmittel die Rede ist, kann sehr unterschied-
liches gemeint sein. In diesem Kapitel werden wichtige Differenzierungen des
Begriffs ,Qualitat” vorgestellt und ihre Hintergrinde erlautert. Damit werden
zugleich wichtige Grundlagen fiur die Diskussion der Entwicklungstendenzen
und Problemfelder im Kapitel |11 gelegt.

1. Der Begriff ,, Qualitat®

Der Begriff ,Qualitat® fand im 16. Jahrhundert Eingang in den deutschen
Sprachraum. Er leitet sich aus dem lateinischen , qualitas® (Beschaffenheit
oder Eigenschaft) ab. Noch im 19. Jahrhundert wurde vornehmlich vom , Wert"
eines Lebensmittels gesprochen. Die Ende des 19. Jahrhunderts aufkommende
Erndhrungswissenschaft verwendete jedoch bald den Begriff der , Qualitat”
im Sinne einer naturwissenschaftlichen Betrachtung (z.B. Vitamingehalt). Mit
der wachsenden Bedeutung des Marketings in den spaten 1960er-Jahren des
20. Jahrhunderts gewannen konsumenten- und marketingorientierte Perspekti-
ven an Bedeutung. Wahrend sich Qualitéat zunachst auf das hergestellte Produkt
bezog, richtete sich der Blick spater immer mehr auf die ganze Produktionsket-
te. In den 1970er-Jahren wurde damit begonnen, auch umweltbezogene Merk-
male der Produktion und des Konsums von Nahrungsmitteln unter dem Begriff
,Lebensmittelqualitat® zu diskutieren. Seit Mitte der 1980er-Jahre tauchen
schliefdlich auch psychische, soziale, kulturelle, ethische oder politische , Teil-
qualitaten in Modellen der Lebensmittelqualitat auf (vgl. Spiekermann 1998)
(Meier-Ploeger/Hofer 2002, S. 14).

Der Begriff Qualitat wird heute sowohl im urspringlichen Sinne der Be-
schreibung der Beschaffenheit eines Gegenstands als auch im Sinne der
Beurteilung der Eignung eines Gegenstands fir einen bestimmten Zweck ver-
wendet. Bei Qualitdt im Sinne einer Beurteilung bestimmt der Beurteilungszweck,
welche Aspekte der Beschaffenheit und welche Mal3stabe zur Beurteilung he-
rangezogen werden. Das beurteilende Element der heute tblichen Verwendung
des Qualitétsbegriffs trégt dazu bei, dass eine Vielzahl unterschiedlicher An-
satze zur Definition der Qualitat parallel verwendet wird. Das weite Spektrum
unterschiedlicher Grundverstandnisse von Qualitat kann durch folgende Typen
von Qualitatsbegriffen verdeutlicht werden (Herrmann et al. 2002, S. 2):
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— absoluter Qualitatsbegriff: Qualitat ist gleichgesetzt mit hervorragender
Qualitat,

— produktorientierter Qualitatsbegriff: Qualitat ist eine prézise messbare
Variable von Eigenschaftsbiindeln,

— kundenorientierter Qualitatsbegriff: Qualitat orientiert sich an der Be-
friedigung der individuellen Kundenbeduirfnisse,

— herstellungsorientierter Qualitatsbegriff: Qualitat ist die Einhaltung vor-
gegebener Standards,

— ,value“-orientierter Qualitatsbegriff: Qualitat wird im Sinne eines Preis-
L eistungs-V erhéltnisses beurteilt,

— arbeitswertorientierte Qualitatsbegriff: Qualitat ist die Summe des zur
Herstellung betriebenen Aufwands.

Alle diese Qualitatsbegriffe werden kontrovers diskutiert, und das fuhrt zu un-
terschiedlichen Ergebnissen bei Qualitatseinschatzung (Herrmann et al. 2002,
S. 2).

Die DIN EN 1SO 9000 (2000-1) definiert Qualitét als das ,, Vermdgen einer
Gesamtheit inhérenter Merkmale eines Produkts, Systems oder Prozesses zur
Erfullung von Forderungen von Kunden und anderen interessierten Parteien®.
Es wird weiterhin darauf hingewiesen, dass der Qualitatsbegriff mit wertenden
Adjektiven wie schlecht oder gut erganzt werden darf. Die ausdrickliche Nen-
nung von , Kunden* und , anderen interessierten Parteien“ verdeutlicht, dass
neben den individuellen Bedirfnissen der Kunden auch die Forderungen ande-
rer Interessengruppen von Bedeutung sein konnen. Dieser Qualitatsbegriff ist
damit klar subjekt- und nachfrageorientiert (Herrmann et al. 2002, S. 3).

Eine weitere wichtige grundsatzliche Unterscheidung ist die zwischen Pro-
dukt- und Prozessqualitat. Zunehmend werden auch Nebenwirkungen der
Produktion eines Gutes in die Definition der Produktqualitat miteinbezogen,
d.h. also Aspekte der produktionstechnischen Prozessqualitat. Bei Nahrungs-
mitteln sind Aspekte der Prozessqualitat insbesondere im Bereich der land-
wirtschaftlichen Erzeugungsprozesse deutlich ausgepragt. Ausgehend von
den ©kologischen Bewegungen hat eine neue Differenzierung der landwirt-
schaftlichen Produktionsprozesse stattgefunden. Im Wesentlichen wird heute
zwischen konventioneller, integrierter und 6kologischer Landwirtschaft unter-
schieden. Gesetze und Richtlinien der Verbande schaffen hier klare Abgren-
zungen. Ziele wie z.B. Gesundheitsschutz, Umweltschutz und Tierschutz sind
aber fur die gesamte Nahrungsmittelkette, also nicht nur in der landwirtschaft-
lichen Erzeugung, relevant. Spezifische Prozesseigenschaften bei der Nah-
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rungsmittelverarbeitung und im Handel konnen also auch Teil der Nah-
rungsmittelqualitat sein. Unterschiedliche Strategien zur Problemldsung bzw.
Prioritéaten bei Zielkonflikten bedingen hier viele Kontroversen (Herrmann et
al. 2002, S. 4).

Somit konnen fur die Lebensmittel- und Erndhrungswissenschaft ganzlich
andere Qualitatsaspekte von Lebensmitteln relevant sein als etwa fir die Land-
wirtschaft, fur diese wiederum andere als fur die Lebensmittelverarbeitung
oder den Handel (vgl. z.B. Harrison et al. 1997; Leitzmann/Sichert-Oevermann
1991; Prahl/Setzwein 1999). Mit der Prozessqualitdt gewinnt die Rolle ver-
schiedener gesellschaftlicher Akteure am Definitionsprozess an Bedeutung
(Meier-Ploeger/Hofer 2002, S. 16).

Schlief3lich ist noch der Begriff der Ernahrungsqualitat zu nennen. Wenn
man die Erndhrung des Menschen als einen Prozess betrachtet, der durch die
Zufuhr von Nahrungsmitteln wesentliche Bediirfnisse des Menschen befriedigen
kann, dann stellt die Erndhrungsqualitét eine Prozessqualitat dar. Sie beruht auf
der Auswahl und Sicherstellung der Qualitét der verwendeten Nahrungsmittel,
aber auch auf anderen Faktoren wie sachgemal3e Zusammenstellung, Verarbei-
tung und Verbrauch. Eine befriedigende Nahrungsmittelqualitat ist somit eine
notwendige, aber keine hinreichende Bedingung fir eine ausreichende Ernah-
rungsqualitat (Herrmann et al. 2002, S. 4).

Restiimee

Der Begriff ,Qualitat" umfasst ein weites Feld verschiedenster Bedeutungen.
»Qualitat® wird sowohl im Sinne einer neutralen Beschreibung der Beschaf-
fenheit eines Gegenstandes als auch im erweiterten Sinne der Beurteilung
der Eignung eines Gegenstandes fir einen bestimmten Zweck verwendet.
Die Qualitatsdefinition der internationalen Standardisierungsorganisation
ISO (1SO 9000) ist klar subjekt- und nachfrageorientiert. Das moderne
Qualitétsverstandnis umfasst nicht nur die konkreten Eigenschaften eines
Produktes, d.h. die Produktqualitat, sondern auch Aspekte der Prozess-
qualitat. Neben dem ,Was* und ,Wie viel“ an chemischen, biologischen
und physikalischen Eigenschaften von Nahrungsmitteln rtcken damit zu-
satzlich das ,Wer*, ,Wie* und ,Weshalb* bel der Qualitatsbestimmung ins
Blickfeld. Schlief3lich ist Ernédhrungsqualitat ein weitergehender Begriff
als Nahrungsmittel qualitéat.
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2. Objektive und subjektive Qualitat

Bereits in der ersten Halfte des 20. Jahrhunderts wurde fur Produkte allgemein
eine Einteilung in objektive und subjektive Qualitat vorgenommen (Schneider
1997, S. 32). Dieser Unterscheidung kommt auch heute eine zentrale Bedeutung
zu (Herrmann et al. 2002, S. 5).

Qualitat von Nahrungsmitteln aus naturwissenschaftlicher Sicht beruht auf
einer objektiven Beschreibung von Merkmalen der Nahrungsmittel, die gemes-
sen werden koénnen. Objektive Nahrungsmittelqualitat kann danach als die
Summe aller erndghrungsphysiologischen, sensorischen, verarbeitungstechnolo-
gischen und hygienisch-toxikologischen Eigenschaften eines Nahrungsmittels
definiert werden. Von der (objektiven) Qualitat wird die (objektive) Eignung
unterschieden. Wahrend bei der objektiven Qualitét die gemessenen Eigenschaf-
ten in ungewichteter Form eingehen, versteht man unter der objektiven Eig-
nung , die gewichtete Summe von Qualitétsmerkmalen“ (Honikel 1992, S. 283).
Im Mittelpunkt steht hier also der statisch-technische Charakter des Nah-
rungsmittels (Herrmann et al. 2002, S. 5; Spiller et al. 2002, S. 41).

Im Gegensatz zur objektiven Qualitat erfasst die subjektive Qualitat die
Nahrungsmittelqualitat aus der Sicht des Individuums. Die subjektive Quali-
tatseinschatzung kann auf objektiven Merkmalen beruhen, wenn der einzelne
Verbraucher zum Beispiel wissenschaftliche Erkenntnisse beim Kauf bertick-
sichtigt. Esist allerdings auch maglich, dass objektive Merkmale bei subjektiven
Qualitatsbeurteilungen vollig ignoriert werden (Herrmann et al. 2002, S. 5).

Produktionstechniker und Erndhrungswissenschaftler grenzen sich oftmals
sehr deutlich von einer subjektiven Qualitétsdefinition ab. Sie argumentieren,
dass eine naturwissenschaftlich fundierte Qualitatssicherung mit einer solchen
Definition nicht arbeiten kénne. Die Unterscheidung wird auch im Fachvoka-
bular deutlich: So wird zum Beispiel die objektive Verkostung als Sensorik
bezeichnet, die subjektive Verkostung unter Einbeziehung personlicher Préfe-
renzen als Organoleptik (FG Kellerwirtschaft der FAG 1991). Fir 6konomische
Untersuchungen ist hingegen in erster Linie die subjektive Qualitéat relevant,
u.a. weil die subjektive Qualitat iber den Markterfolg eines Produkts entscheidet
(Herrmann et al. 2002, S. 5).

Die komplexen und prozesshaften Zusammenhange zwischen Beschaffen-
heit, Wahrnehmung und Beurteilung der Nahrungsmittelqualitat verdeut-
licht die Tabelle 1. Sie zeigt auch, dass Wahrnehmung und Beurteilung indi-
viduell und in Abhangigkeit vom Kontext unterschiedlich ausfallen kénnen
(Herrmann et al. 2002, S. 6).
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Tab. 1: Zusammenhange zwischen Beschaffenheit, Wahrnehmung und Beur-
teilung der Nahrungsmittelqualitét

objektive Qualitat subjektive Qualitat
Beschaffenheit (Qualitas) Beurteilung (Bonitas)
objektive wahrgenommene objektive subjektive
Beschaffenheit Beschaffenheit Beurteilung Beurteilung
inhérente Wahrnehmung der Beurteilung der Be- individuelle Beurteilung
Merkmale objektiven Beschaf-  schaffenheit anhand  gemal personlicher Auf-
fenheit durch den von nachvollziehbaren, fassung der Niitzlichkeit
Menschen objektiven Kriterien  oder Préferenz unter
(z.B. objektive Eig- Einbeziehung der wahr-
nung) genommenen Beschaf-

fenheit und/oder objek-
tiven Beurteilung

— Bestandteile — direktesinnliche — Gesundheit (Hygie- — Erfillung personli-
— Produktionsart Wahrnehmung ne, Toxizitat, Bei- cher gesundheitlicher
— Herkunft — Wahrnehmung mit-  trag zur ausgewoge-  Bedlrfnisse
tels Hilfsmitteln, nen Ernahrung) — Erfullung person-
z.B. Laboranalyse — Geschmackstyp licher Praferenzen
— Wahrnehmung mit- — technische Anforde-  beim Geschmack
tels Kennzeichen rungen — Erfdllung person-
— Tierschutz licher ethischer Préa-
— Umweltschutz ferenzen

Quelle: Herrmann et al. 2002, S. 5, veréndert nach Seidemann 2000, S. 18

Die Beschaffenheit kann als objektive Beschaffenheit durch die inharenten
Merkmale eines Gegenstands oder als durch den Menschen wahrgenommene
Beschaffenheit beschrieben werden (vgl. Seidemann 2000). Diese Unterschei-
dung ist wichtig, weil aus unterschiedlicher, vom Kontext abhangiger, begrenzter
oder unvollstandiger Wahrnehmung der Beschaffenheit bereits eine individuell
ganz unterschiedliche, unvollstandige und eventuell auch gegensétzliche Beur-
teilung eines Gegenstands resultieren kann, ohne dass unterschiedliche Beur-
teilungsmalistabe zugrunde gelegt worden wéren. Ein wesentliches Dilemma
besteht aul3erdem darin, dass es unmoglich ist, sdmtliche Aspekte der objekti-
ven Beschaffenheit in ihrer Gesamtheit wahrnehmen zu koénnen. So bleibt stets
ein gewisses Mal3 von Unsicherheit Uber die tatsachliche Beschaffenheit eines
Gegenstands (Herrmann et al. 2002, S. 7).
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Des Weiteren stellt sich auch die Frage nach objektiven Beurteilungen,
ihrer Definition und den dafir notwendigen Bedingungen. Im Rahmen der
objektiven Beurteilung wertet man gemald nachvollziehbaren, objektiven Krite-
rien, welche nicht nach personlichen Préferenzen festgelegt werden, sondern
mit denen allgemeingultig die Eignung fur eine bestimmte Verwendung bzw.
die Ubereinstimmung mit festgelegten Vorgaben gepriift wird. Fiir einfache
Fragestellungen lasst sich dies leicht festlegen. Bei Betrachtung komplexer Zu-
sammenhange bestehen jedoch zwei potenzielle Kernprobleme (Herrmann et al.
2002, S. 7):

— Sicherstellung der richtigen Auswahl der Beurteilungskriterien,
— Begrenzung der Aussagekraft durch den unvermeidbaren Bezug auf nur
wahrgenommene Beschaffenheit.

Die subjektive Qualitat wird durch die Wertvorstellungen der Konsumenten
gepragt. Sie charakterisiert die NUtzlichkeit eines Produkts, die durch Bewer-
tung der Produkteigenschaften ermittelt wird (Drosser 1997, S. 13; Seidemann
2000, S. 15). Auf gesattigten Méarkten wie dem Lebensmittelmarkt wird héufig
von einer sich angleichenden Produktqualitat ausgegangen, die aus Sicht der
Konsumenten zur Austauschbarkeit von Produkten bei der Kaufentscheidung
fuhrt. Die auch als Grundnutzen bezeichneten objektiven, stofflichen Qualitats-
merkmale erlauben demnach haufig keine ausreichende Produktdifferenzierung.
Neben fehlenden realen Qualitatsunterschieden kann dies aber auch an fehlen-
der Differenzierungsfahigkeit der Nachfrager liegen (Spiller et al. 2002, S. 41).

Zur Betonung eines besonderen Produktmerkmals ist deshalb oftmals ein
Zusatznutzen erforderlich, der auf emotionalen Kriterien beruht. Im Lebens-
mittelbereich kann dies ein bekannter Markenname, ein besonderes Einkaufs-
erlebnis oder die Vermittlung von spezifischen Eigenschaften, wie eine um-
weltfreundliche Produktion, sein. Der Begriff Zusatznutzen stellt die soziale
Bedeutung und die subjektive Wertschéatzung des Konsumenten in den Vorder-
grund (Seidemann 2000, S. 20). Die subjektive Qualitéat ist traditionell For-
schungsgegenstand der Erndhrungspsychologie und Konsumentenforschung und
steht im Zentrum des Marketings der Ernahrungswirtschaft (Herrmann et al.
2002, S. 7; Meier-Ploeger/Hofer 2002, S. 24; Spiller et al. 2002, S. 41 1.).

Mit der Unterscheidung zwischen idealtypisch objektiven und subjektiven
Qualitaten folgt sowohl das traditionell naturwissenschaftliche (Iebensmittel-
und erndhrungswissenschaftliche) wie das verhaltenswissenschaftlich-6kono-
mische Verstdndnis von Lebensmittelqualitét der Vorstellung eines Dualismus
von Objekt und Subjekt: Entweder ist etwas objektiv richtig oder aber subjektiv
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erwinscht. Daran wird kritisiert, dass damit sozial-kulturelle Wertungen aus
der Reflexion ausgeschlossen bleiben. Diese wirden das Bindeglied zwischen
den Idealtypen bilden (vgl. Hofer/Meier-Ploeger 2001). So besteht zwischen
dem, was als objektive Erkenntnis erarbeitet und akzeptiert wird, und gesell-
schaftlichen Gegebenheiten und Wertungen eine enge Wechselbeziehung, wie
beispielsweise historische Arbeiten zur Vitamin- und Kalorienforschung deut-
lich machen koénnen (vgl. z.B. Spiekermann 1999). In aller Regel sind subjek-
tive und sozial-kulturell bedingte Vorstellungen und Wertungen kaum vonein-
ander zu trennen. Vielmehr flieRen sie immer mit ein, wenn (Qualitéts-)Urteile
geféllt werden (vgl. auch Barl6sius 1999; Setzwein 2000) (Meier-Ploeger/Hofer
2002, S. 24).

Reslimee

Grundsétzlich wird zwischen objektiver und subjektiver Qualitat von
Nahrungsmitteln unterschieden. Objektive Qualitat bezieht sich auf eine
naturwissenschaftliche Sicht und die Beschreibung von eindeutig messbaren
Merkmalen. Im Gegensatz dazu beschreibt subjektive Qualitat die Nah-
rungsmittelqualitét aus der Sicht des Individuums, beinhaltet stets eine beur-
teilende Komponente und ist daher fir die Kaufentscheidungen der Verbrau-
cher mai3geblich. Diese Trennung wird teilweise als idealtypisch und des-
halb realitatsfern kritisiert. In Wirklichkeit sei das Wesen der Qualitat eines
Nahrungsmittels weder im Nahrungsmittel selbst noch im Subjekt der
Verbraucher und seiner Bedurfnisse alleine begriindet, sondern vielmehr in
der sozial-kulturell gepragten Wechselbeziehung zwischen beiden.

3. Such-, Erfahrungs- und Vertrauenseigenschaften

Die verschiedenen Eigenschaften eines Produktes sind fir den Nachfrager in
unterschiedlichem Grade transparent. Aus informationsokonomischer Sicht wird
zwischen Such-, Erfahrungs- und V ertrauensei genschaften unterschieden.
Wahrend Sucheigenschaften vor dem Kauf erkannt werden kénnen, sind Er-
fahrungseigenschaften erst nach dem Kauf im Konsum- oder Verarbeitungs-
prozess feststellbar (Nelson 1970 u. 1974). Beim Lebensmittelkauf Uberwiegen
Sucheigenschaften, wenn es um die Farbe oder Form von Produkten geht, die
direkt tUberprift und beurteilt werden konnen. Die Frage des Geschmacks ist
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dagegen den Erfahrungseigenschaften zuzurechnen, denn der Konsument kann
die sensorische Qualitét i. d. R. erst nach dem Kauf feststellen (Herrmann et al.
2002, S. 24; Spiller et al. 2002, S. 43).

Vertrauenseigenschaften koénnen hingegen vom Konsumenten auch nach
dem Ver- bzw. Gebrauch nicht Uberpruft werden (Darby/Karni 1973). Die
Schadstofffreiheit eines Lebensmittels ist eine Vertrauensei genschaft, weil eine
Kontrolle der Qualitétsaussage nicht durch den einzelnen Nachfrager, sondern
nur noch durch Dritt-Institutionen (z.B. Lebensmittelkontrolle) mdoglich ist
(Herrmann et al. 2002, S. 24; Spiller et al. 2002, S. 43).

Die Tabelle 2 zeigt, welche Qualitéatseigenschaften von Nahrungsmitteln aus
Verbrauchersicht Such-, Erfahrungs- bzw. Vertrauenseigenschaften darstel-
len. Fast alle Eigenschaften von Nahrungsmitteln, welche die heutige intensive
Diskussion zum Thema Nahrungsmittelqualitat prégen, sind in die Kategorie
der Vertrauenseigenschaften einzuordnen. So ist es folgerichtig, dass in der
allgemeinen Diskussion bezuglich der Nahrungsmittelqualitat sehr viel Uber
einen Vertrauensverlust bzw. die Suche nach Mdglichkeiten zur Rickgewinnung
des Vertrauens gesprochen wird (vgl. z.B. von Alvensleben 1997) (Herrmann
et al. 2002, S. 24).

Nimmt man eine Einordnung der Nahrungsmitteleigenschaften aus Sicht z.B.
der Nahrungsmittelverarbeitung oder auch der amtlichen Untersuchungséamter
vor, kdnnen viele der Vertrauenseigenschaften als Such- oder Erfahrungseigen-
schaften eingestuft werden. Voraussetzung ist, dass jeweils entsprechende Ana-
lysemethoden zur Verfigung stehen. Ein entscheidender Faktor fur die Wahl
einer bestimmten Sichtweise sind die mit der verbesserten Information zusam-
menhangenden Beziehungen von Informationskosten zu |nformationsnutzen.
Daraus ergeben sich Implikationen fir die institutionelle Gestaltung von Mérk-
ten (Herrmann et al. 2002, S. 24).

Der Grad der Informationsasymmetrie zwischen Herstellern und Ver-
brauchern steigt von den Such- zu den Vertrauenseigenschaften stetig an.
Die relevanten Eigenschaften von Suchgutern kénnen mit geringem Aufwand
festgestellt werden (z.B. Packungsgewicht). Bel Erfahrungsgutern ist der Auf-
wand hoher und die Eigenschaften kdnnen erst durch Gebrauch nach dem Kauf
uberpriuft werden. Bei Vertrauensgutern sind die Qualitétsmerkmale vom Ver-
wender selber nicht Uberprifbar, kbnnen aber durch Fachleute bestimmt werden.
Mit steigender Informationsasymmetrie nehmen die Anforderungen an staatliche
Rahmensetzungen zu, damit die notwendige Informationstransparenz erreicht
wird (Spiller et al. 2002, S. 42 u. 45).
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Tab. 2: Einordnung der Eigenschaften von Lebensmitteln aus Verbrauchersicht

Kategorie Eigenschaften Einordnung aus Verbrauchersicht
Lebensmittelsi-  produktgebundene Pathogene
cherheit Schwermetalle

Pestizid-Ruckstande

L ebensmittel zusatzstoffe
nattrlich vorhandene Toxine
tiermedi zinische Riuckstande

V ertrauensei genschaften

Erndhrungswert  Fettgehalt

Kalorien
Eiweil3 Uberwiegend
Natrium V ertrauensei genschaften
Vitamine
Mineralien
,vaue“- Reinheit V ertrauensei genschaft
Eigenschaften Integritét der Zusammenset-  Vertrauenseigenschaft
zung Sucheigenschaft
Grolke Sucheigenschaft
Erscheinungsbild Erfahrungseigenschaft
Geschmack Erfahrungseigenschaft

Einfachheit der Zubereitung
(Convenience)

Verpackungs- V erpackungsmaterial Such-, evtl. Erfahrungseigenschaft
eigenschaften Markierung Sucheigenschaft

weitere zugangliche Informa-  Sucheigenschaft

tionen

Prozessqualitéten Tierschutz
Einsatz der Gentechnologie
Umweltwirkungen V ertrauensei genschaften
Pestizid-Einsatz
Arbeitssicherheit

Quelle: Herrmann et al. 2002, S. 25

Zum Abbau von Informationsasymmetrien kann eine Reihe von Mal3nahmen
eingesetzt werden (Herrmann et al. 2002, S. 27 ff.):

 Garantie- und Produkthaftungsgesetze: Sie sollen den Kaufer vor nicht
funktionstichtigen oder gar geféhrlichen Produkten schiitzen. Sie geben dem
Kaufer die Mdglichkeit, seine Gewahrleistungsanspriiche bei Erkennen der
mangelnden Qualitét nach dem Kauf bzw. Ver- oder Gebrauch durchzusetzen,
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z.B. durch Schadensersatzforderungen, Rickgabe, Umtausch oder Reparatur.
Ein Problem solcher Regelungen ist jedoch, dass der Kaufer die mangelnde
Qualitat nachweisen und seinen Anspruch dem Verkaufer gegentiber durch-
setzen muss. Kommt es zu keiner Einigung, bleibt nur die mit sehr hohen
Kosten verbundene Einschaltung von Gerichten.

Screening: Das Prinzip, Anreize zur richtigen Selbsteinordnung zu geben,
wird von weiterverarbeitenden Unternehmen haufig verwendet. Wenn sie auf
genau spezifizierte Inputs angewiesen sind, wenden sie Liefervertrage an,
die genaue Beschreibungen der nachgefragten Roh- oder Zwischenprodukte
enthalten, sowie Vertragsstrafen, wenn diese Definitionen nicht eingehalten
werden. Man erhofft sich dadurch eine Selbstauswahl von Zulieferern, die
eine Sicherstellung der Versorgung mit der benétigten Qualitat garantieren
konnen. Ein Erfolg dieser Mal3nahmen ist aber nur dann gewahrleistet, wenn
der Informationsriickstand der Nachfrageseite durch zusétzliche Aktivitéten,
z.B. Analysen im Rahmen der Wareneingangskontrolle, reduziert werden
kann. Eine wesentliche Rolle spielt dartber hinaus, ob die gleichen Nach-
frager und Anbieter regelmaiig Transaktionen miteinander tatigen. Je mehr
dies der Fall ist, desto besser konnen Anbieter die Reputation aufbauen,
qualitétsorientiert und zuverlassig zu sein. In Abnehmer-Lieferanten-
Beziehungen kommt dies beispielsweise darin zum Ausdruck, dass Verar-
beiter und Handler Ranglisten von qualifizierten Lieferanten (,qualified
suppliers) aufstellen (Riordan 1996).

Signalisierung: Hier senden Anbieter Signale aus, welche die hohe Quali-
tat ihrer Produkte erkennbar machen und somit die Zahlungsbereitschaft
der Kéaufer fur ihre Produkte erhbhen sollen. Grundvoraussetzung fr den
Erfolg solcher Signale ist, dass sie glaubwirdig sind. Wenn so die Qualitat
erkennbar wird, héngt der Anreiz, Qualitat zu liefern, von der Zahlungsbe-
reitschaft der Nachfrager fir Qualitat ab (Spence 1975 u. 1976). Typische
Beispiele fur Signale sind Markennamen oder Garantien. Letztere werden
im Lebensmittelbereich selten verwendet, sind aber z.B. bei Produktneuein-
fuhrungen in Form einer Geld-zurtck-Garantie denkbar, wenn die Qualitéat
vom Kaufer als nicht ausreichend eingestuft wird. Die Gefahr falscher Qua-
litétssignale ist bei Vertrauenseigenschaften besonders grol3, da Verbrau-
cher bei diesen Eigenschaften falsche Signal setzungen nicht selber identifi-
zieren kbnnen. Indem Signalisierung eine Festlegung auf bestimmte Prozess-
und Produkteigenschaften bedeutet, ist aber eine Uberpriifung durch andere
Institutionen anstelle der Verbraucher prinzipiell moglich. Unter der Voraus-
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setzung effektiver Kontrollmechanismen mit glaubwirdiger Signalisierung
kann dies durchaus die Transparenz erhhen.

Tests von dritter Seite: Verschiedene Organisationen fihren Produkttests
und Markenvergleiche durch. Die Vertffentlichung der Testergebnisse soll
die Informationsasymmetrie zugunsten des Verbrauchers verringern. In dem
Mal3e, wie solche Berichte glaubwirdig sind, kdnnen sie dazu beitragen,
dass Verbraucher keine Produkte von zu geringer Qualitat kaufen. Die
Glaubwirdigkeit setzt die Unabhangigkeit der Test- und Vergleichsorgani-
sationen voraus, was vor allem auf Verbraucherschutzverbande, Stiftungen
mit entsprechender Finanzierung (z.B. Stiftung Warentest) oder 6ffentliche
Einrichtungen zutrifft.

Standardisierung und Zertifikation: Durch Zertifikate wird signalisiert,
dass ein Gut oder aber auch ein Hersteller bzw. Herstellungsprozess einem
festgelegten Standard entspricht. Diese Standards mit den entsprechenden
Zertifizierungsprozessen konnen in Gesetzen verankert sein oder privatwirt-
schaftlichen, d.h. freiwilligen Initiativen entspringen. Standardisierungs-
und Zertifikationsprogramme zielen darauf ab, das Qualitatsniveau oder die
Markttransparenz zu erhthen. Sie sollen die Verbraucher zu geringen Kos-
ten umfassend Uber die relative Qualitét von Produkten in einem Markt in-
formieren. Dazu muss gewéahrleistet sein, dass die vorgenommene Qualitats-
abstufung den Qualitatskriterien aus Sicht der Verbraucher entspricht und
aullerdem so gestaltet ist, dass sie Anreize zur Qualitatssteigerung bietet.
Eine einseitige oder zu grobe Abstufung kann dazu fuhren, dass jeweils nur
die Mindestanforderung einer Qualitatsklasse angestrebt wird, wodurch das
durchschnittliche Qualitétsniveau in dem jeweiligen Markt gesenkt wird
(Perloff 1999, S. 704).

Kontrolle: Fur einige der zuvor genannten Maldhahmen zum Abbau von
Informationsasymmetrien spielt die Etablierung geeigneter Kontrollmal3-
nahmen eine zentrale Rolle. Dabei bestimmt die Art der zu kontrollierenden
Produkteigenschaft wesentlich die Art der Kontrolle: Vertrauenseigenschaf -
ten kdnnen nur Gber die Kontrolle des Herstellungsprozesses tberprift und
gewadhrleistet werden. Such- und Erfahrungseigenschaften kbnnen hingegen
sowohl Uber die Kontrolle des Endprodukts als auch tber die Kontrolle des
Herstellungsprozesses Uberprift werden. Letzteres ist aber nur moglich,
wenn ein Uberprifbarer Zusammenhang zwischen Herstellungsprozess und
geforderter Produkteigenschaft besteht.
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Restimee

Fur die Beurteilung der Gesamtqualitét eines Nahrungsmittels ist die Unter-
scheidung zwischen Such-, Erfahrungs- und Vertrauenseigenschaften
von grofRer Bedeutung. Wahrend Sucheigenschaften vor dem Kauf erkannt
werden konnen (z.B. Preis), sind Erfahrungseigenschaften erst nach dem Kauf
in der Verwendung feststellbar (z.B. Geschmack). V ertrauenseigenschaften
konnen dagegen vom Konsumenten selbst auch beim Verbrauch nicht Uber-
pruft werden (z.B. Ruckstandsfreiheit). Der Grad der Informationsasym-
metrie zwischen Anbietern und Verbrauchern steigt von den Such- tber die
Erfahrungs- zu den Vertrauenseigenschaften stetig an. Informationsasym-
metrien konnen verringert werden durch eine Reihe von Mal3nahmen, wie
Garantie- und Produkthaftungsgesetze, Screening (z.B. Liefervertrdge mit
spezifizierten Qualitatsanforderungen und Vertragsstrafen), Signalisierung
(z.B. Markennamen, Garantien), Tests von dritter Seite (z.B. Stiftung Waren-
test, offentliche Forschungseinrichtungen), Standardisierung und Zertifika-
tion sowie Kontrollen. Mit steigender Informationsasymmetrie nehmen die
Anforderungen an staatliche Rahmensetzungen zu, damit die notwendige In-
formationstransparenz erreicht wird.

4, Dimensionen der Qualitat

Nahrungsmittelqualitét ist ein Sammelbegriff, der sehr verschieden interpretiert
werden kann. An Nahrungsmittel werden von den verschiedenen Akteuren zahl-
reiche Anforderungen gestellt. Daher findet sich in der Literatur eine Vielzahl
von Differenzierungen in verschiedene Teilqualitaten. Seit den 1950er-Jahren
wurden insbesondere drel Teilqualitdten unterschieden: der Gesundheitswert,
der Genusswert sowie der Gebrauchs- bzw. Eignungswert. Mittlerweile werden
verschiedene weitere Teilqualitéten diskutiert, so etwa emotionale, soziale, kul-
turelle, ethische, politische, 6kologische oder spirituelle (vgl. z.B. Escher 1999;
Pawelzik 1996; Spiekermann 1998; von Alvensleben 1999; von Koerber et al.
1999). Kennzeichnend fir das aktuelle Verstédndnis von Nahrungsmittelqualitét
ist das Neben-, Mit- und Gegeneinander verschiedener Modelle (vgl. Dirr-
schmid/Zenz 2000) (Meier-Ploeger/Hofer 2002, S. 19). Eine exemplarische
Darstellung verschiedener Teilqualitdten und ihrer Verbindungen zu wissen-
schaftlichen Fachrichtungen zeigt die Abbildung 1.
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Abb. 1: Dimensionen des Qualitétsbegriffes (Teilqualitaten und mit ihnen in
Verbindung stehende wissenschaftliche Fachrichtungen)

Religions- _
wissenschaften —~ Sensorik
" . Ernahrungs-
Okonomie physiologie
St Medizin
forschung L
che
I\ - \va|
Okologie +? ursen® Lebensmittel-
technologie
Philosophie Ernahrungs-
\ / soziologie

Kultur- . Ernahrungs-
wissenschaften psychologie

Quelle: nach Meier-Ploeger/Hofer 2002, S. 21

Die Vielfalt der Dimensionen und Kriterien zur Beurteilung der Nahrungs-
mittelqualitét wird nicht auf einer einheitlichen Ebene der Qualitatsbetrachtung
definiert. Die Auswahl der Definition hangt stark von der zu bearbeitenden
Fragestellung ab. Kriteriensysteme zur Beurteilung der Nahrungsmittelqualitét
zeigt exemplarisch die Tabelle 3 anhand von drei Beispielen aus der Literatur.

49



TAB

Tab. 3:

[1. Grundlagen

Kriteriensysteme zur Beurteilung der Nahrungsmittel qualitat

Ausrichtung konsumentenorientiert

(nach Leonh&user
1995)

produktorientiert
(nach Caswell et al.
1998)

vermarktungsorientiert
(nach von Alvensleben
2000)

Kriterien

Ausmal’ an Arbeitser-
leichterung und situa-
tiver Verfugbarkeit

Darbietung von Ge-
nussvielfalt

Beitrag zu physi-
schem und psychi-
schem Wohlbefinden

Ausmald an Umwelt-
und Sozialvertrag-
lichkeit

Erndhrungseigen-
schaften

L ebensmittelsicher-
heitseigenschaften

»value"-Eigenschaften

V erpackungseigen-
schaften

Prozesseigenschaften

Produktqualitat
emotionale Qualitat

Prozessqualitat

Quelle: nach Herrmann et al. 2002, S. 36

Auf der Basis einer Auswertung von 22 Untersuchungen (reprasentativen Um-
fragen, Fokusgruppen-Umfragen, 6konometrische Analysen) aus den Jahren
1996 bis 2001 ergibt sich, dass aus der Sicht der Verbraucher fir die Beur-
teilung der Nahrungsmittelqualitat die folgenden Qualitatsdimensionen rele-
vant sind (Herrmann et al. 2002, S. 37):

— Preis
— Genuss

— Gesundheits- und Nahrwert
— Convenience

— Akzeptanz im sozialen Umfeld

— Lebensmittelsicherheit
— Arten-, Umwelt- und Naturschutz
— Tierschutz sowie

— geographische Herkunft

Jede dieser Qualitatsdimensionen kann wiederum durch verschiedene Kriterien
aufgefillt werden. Sowohl zwischen den Dimensionen als auch zwischen Krite-
rien innerhalb einer Qualitatsdimension bestehen Wechselwirkungen, die zu
Spannungsfeldern (Zielkonflikten) und Synergieeffekten (Zielharmonien)
fuhren kdnnen. Teilweise werden sogar bestimmte Kriterien als Indikatoren fur
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andere angesehen, wie z.B. die regionale Herkunft fir die Lebensmittelsicher-
heit. Inwieweit die Verbesserung eines Qualitatskriteriums zulasten eines ande-
ren geht bzw. ein anderes positiv beeinflusst, ist bei der Vielfalt in der Nah-
rungsmittel produktion und der Vielzahl moglicher Wechselwirkungen eine sehr
komplexe Frage und schwierig zu untersuchen.

Deshalb kénnen im Folgenden nur wenige Beispiele bei Fleisch zur Ver-

deutlichung angefihrt werden. Exemplarische Spannungsfelder sind inner-
halb einer Qualitatsdimension (Hermann et al. 2002, S. 68 ff.):

Genuss: Ein hoher intramuskuléarer Fettanteil bei Schweinefleisch ist posi-
tiv fur den Geschmack, geht aber einher mit hohem intermuskuldrem und
subkutanem Fettanteil, der aus Verbrauchersicht unerwiinscht ist.

L ebensmittelsicherheit: Das Pokeln von Fleisch verbessert zum einen den
mikrobiologischen Status und fihrt zum anderen zu krebserregenden Nitro-
saminen.

Exemplarische Spannungsfelder zwischen Qualitatsdimensionen sind im
Fleischbereich (Hermann et al. 2002, S. 68 ff.):

Gesundheitswert vs. Genuss und Lebensmittelsicherheit: Der Fettgehalt
von Wurst wurde in den vergangenen 30 Jahren um etwa 10% gesenkt. Da
zum Ausgleich des Fettgeschmacks nun weniger Salz erforderlich ist, ist
der Salzgehalt ebenfalls gesunken, bei Brihwurst z.B. von 2,0% auf 1,5%.
Beide Effekte sind aus erndhrungsphysiologischer Sicht positiv zu beurtei-
len. Die Kosten werden allerdings erhoht, da die Geschmacksintensitat auf-
grund des geringeren Fett- und Salzgehaltes reduziert wird und mehr Ge-
wirze zugesetzt werden mussen (+ 200%). Dies bietet einen Anreiz, zur
Kostensenkung die Gewirze durch Geschmacksverstérker zu substituieren.
Der erhbhte Zusatz von Glutamaten kann jedoch zu Beklemmungen und
Hautrotungen bei empfindlichen Verbrauchern fihren. Dartber hinaus ver-
ringert das erweiterte Muskelfleisch-Salz-Verhéltnis die mikrobielle Stabi-
litdt der Wurst. Beide Effekte sind aus Sicht des gesundheitlichen V erbrau-
cherschutzes negativ zu beurteilen (Hildebrandt 2002).

Tierschutz vs. Preis: Erzeugerpreisfestsetzung und Marktbedingungen in
Deutschland honorieren niedrige Seitenspeck- und hohere Muskeldicken
beim Schwein. Der wesentliche Bestimmungsfaktor fir den Erzeugerpreis
ist der Fleischmengenertrag je Schwein. Die Fleischbeschaffenheit hat al-
lenfalls einen geringen, preiskorrigierenden Effekt. Dadurch wird der Ein-
satz stressanfalligerer Tiere geférdert, was zu einem hoheren Anteil an
minderwertigen Fleischqualitaten fuhrt. PSE-Fleisch ist blass (pale), weich
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(soft) und wassrig (exudative). DFD-Fleisch ist dunkel (dark), fest (firm)
und trocken (dry). Die Zuchtung von Schweinen mit hoher Fleischqualitét,
d.h. frei von PSE- und DFD-Beschaffenheit, ist zwar mihelos maoglich.
Dieses Ziel steht jedoch in Konkurrenz zum Fleischmengenertrag (Dzapo
2002; Kalm 2002; Krieter 2002; Laube 2000).

Die Qualitat von Nahrungsmitteln ist somit in der Regel nicht eindimensional
und einfach messbar, sondern wird durch gesellschaftliche Aushandlungspr o-
zesse bestimmt, die sich Uber die Zeit verandern.

Unter den Qualitatsdimensionen, die die individuelle Kaufentscheidung be-
einflussen, ist lediglich der (gunstige) Preis als eine eindeutige Sucheigenschaft
zu bezeichnen. Dieser steht mit den bedeutenden Vertrauenseigenschaften
L ebensmittelsicherheit, Tier- und Umweltschutz Gberwiegend in einer konflikt-
trachtigen Wechselwirkung. Die Uberprifung der Vertrauenseigenschaften ist
bei einer einzelnen Kaufentscheidung unméglich und bei tbergeordneten Ent-
scheidungen, die die Vertrauenswurdigkeit von Herklinften, Marken oder Anbie-
terverbanden betreffen, nur mit hohem Informationsaufwand mit einer verblei-
benden Restunsicherheit moglich. Die in der Entscheidungs- und Risikowahr-
nehmungsforschung festgestellte individuelle Aversion gegen ambival ente oder
schlecht definierte Entscheidungssituationen unter Unsicherheit fuhrt dazu, dass
der Preis als Uberprifbares Kriterium in der Produktbeurteilung tendenziell
starker gewichtet wird. Dieser Effekt wird noch dadurch verstérkt, dass der
Verbraucher den Preis in Form genau quantifizierbarer Kosten, die sein Budget
belasten, wahrnimmt, wahrend der Nutzen, der sich aus den oben genannten
Vertrauenseigenschaften ergibt, fur den einzelnen Ké&ufer nicht direkt erfahrbar
ist (Herrmann et al. 2002, S. 82).

Das fur die Wechselwirkung zwischen Such- und Vertrauenseigenschaften
Gesagte gilt grundsétzlich auch fir die Interaktion von Erfahrungs- und Ver-
trauenseigenschaften, in diesem Fall also fur die Beziehung zwischen Genuss
sowie Nahr- und Gesundheitswert auf der einen und der Lebensmittelsicherheit
und dem Tierschutz auf der anderen Seite. Aufgrund der besseren Uberpriifbar-
keit — wenn auch nicht vor dem Kauf — werden die erstgenannten Erfahrungs-
eigenschaften ein hoheres Gewicht in der Kaufentscheidung haben. Hier kon-
nen allerdings im betrachtlichem Umfang Synergieeffekte vorliegen, die fir die
Vermarktung genutzt werden kénnen (Herrmann et al. 2002, S. 82).
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Reslimee

Aus der Sicht der Verbraucher relevant fur die Beurteilung der Nahrungs-
mittelqualitdt sind die Qualitatsdimensionen Genuss, Gesundheits- und
Nahrwert, Convenience, Akzeptanz im sozialen Umfeld, L ebensmittel sicher-
heit, Arten-, Umwelt- und Naturschutz, Tierschutz sowie geographische
Herkunft. Lediglich Genuss, Convenience und Akzeptanz im sozialen Um-
feld sind eindeutig Erfahrungseigenschaften, wahrend die anderen Kriterien
V ertrauenseigenschaften darstellen.

Zwischen den Qualitatsdimensionen bestehen vielféaltige Wechselwirkun-
gen. Spannungsfelder (Zielkonflikte) und Syner gieeffekte (Zielharmonien)
bestehen sowohl innerhalb einzelner Qualitatsdimensionen (d.h. zwischen
ihren verschiedenen Kriterien) als auch zwischen verschiedenen Dimensio-
nen. Teilweise werden sogar bestimmte Kriterien als Indikatoren fir andere
angesehen, wie z.B. die regionale Herkunft fir die Lebensmittelsicherheit.
Inwieweit die Verbesserung eines Qualitatskriteriums zulasten eines anderen
geht bzw. ein anderes positiv beeinflusst, ist bei der Vielfalt in der Nahrungs-
mittel produktion und der Vielzahl mdglicher Wechselwirkungen schwierig
festzustellen. Oftmals ist auch der Kenntnisstand defizitar. Hinzu kommt,
dass innerhalb der Nahrungskette die Interessen und Einschatzungen oftmals
unterschiedlich verteilt sind. Die Qualitat von Nahrungsmitteln ist somit
in der Regel nicht eindimensional und einfach messbar, sondern wird
durch einen gesellschaftlichen Aushandlungsprozess bestimmt, der sich
uber die Zeit verandert.

5. Horizontale und vertikale Produktdifferenzierung

Fir die Qualitatsdiskussion ist weiterhin die Unterscheidung von horizontaler
und vertikaler Produktdifferenzierung von Bedeutung, da es nur wenige Gliter
gibt, die auf Verbraucherebene vollkommen homogen sind. Fur Salz, Zucker
oder auch Benzin trifft dies annahernd zu.

Hinweise auf den Grad der Produktdifferenzierung in der Ernahrungswirt-
schaft kann die Anzahl der Produktinnovationen geben. Dabei liegt dort ein
(scheinbares) ,,empirisches Paradox® vor (Galizzi/Venturini 1996, S. 133): Ei-
nerseits ist die Erndhrungswirtschaft durch ein geringes Ausmal? an Forschungs-
und Entwicklungsaktivitéten gekennzeichnet, andererseits werden von ihr kon-
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tinuierlich neue Produkte auf den Markt gebracht. Besonders innovationsfreudig
sind in Deutschland die Nahrmittel- und SuRwarenindustrie sowie Molkereien
und Kéasereien. Dabei ist jedoch zu beachten, dass der Begriff , Innovation®
bzw. ,Neuigkeit* schwierig zu definieren und abzugrenzen ist. In der Literatur
finden sich dazu folgende Kategorien (Herrmann et al. 2002, S. 19):

— Innovationen im eigentlichen Sinne: Produkte, die einen grof3en Neue-
rungsgrad aufweisen und die es vorher auf dem Markt so nicht gegeben hat.

— Neuformulierte Produkte: Produkte, deren physische Beschaffenheit auf
irgendeine Art und Weise veréandert wurde, ohne dass deswegen die Grund-
eigenschaften betroffen wéren.

— Neupositionierte Produkte: Produkte, bei denen lediglich das Erschei-
nungsbild geandert wurde, um den Konsumenten zu einer anderen (starke-
ren) Wahrnehmung zu veranlassen.

Aus anderer Perspektive werden Marktneuheiten, quasi-neue Produkte und
Me-too-Produkte (bzw. Imitationsprodukte) unterschieden (Becker 1990, nach
Sabisch 1991, S. 64 f.). Das , Innovationsparadoxon“ der Erndhrungswirtschaft
|6st sich also auf, wenn man bertcksichtigt, dass die Mehrzahl der in der
Ernahrungswirtschaft eingefiihrten Innovationen keine Innovationen im
eigentlichen Sinne, sondern lediglich marginale Verénderungen bereits beste-
hender Produkte sind (Herrmann et al. 2002, S. 19 f.).

Bei Nahrungsmitteln spielt dementsprechend die horizontale Produktdiffe-
renzierung eine wichtige Rolle. Dabei handelt es sich um Produkte auf dem
gleichen ,Qualitatsniveau“, die auf gleichen oder ahnlichen landwirtschaftli-
chen Rohstoffen und Verarbeitungsverfahren beruhen und sich in den Produkt-
eigenschaften nur wenig unterscheiden. Ein Beispiel fur horizontale Differen-
zierung wére bei Eiscreme verschiedene Geschmacksrichtungen einer Marke.

Bei der vertikalen Produktdifferenzierung handelt es sich dagegen um
Produkte auf unterschiedlichem , Qualitatsniveau® bzw. mit unterschiedlichen
Eigenschaften in verschiedenen Qualitatsdimensionen. Wiederum beim Bei-
spiel Eiscreme besteht eine vertikale Differenzierung zwischen Einfacheis-
creme und Premium-Eiscreme (Herrmann et al. 2002, S. 10). Vertikale Diffe-
renzierung kann in der Landwirtschaft (z.B. konventioneller oder 6kologischer
Landbau), in der Nahrungsmittelverarbeitung (handwerkliche oder industrielle
Verarbeitung) und im Handel (Discounter oder Fachgeschéaft) erfolgen. Verti-
kale Differenzierung wird in der Literatur oft mit einem Qualitatswettbewerb
gleichgesetzt. Entsprechende Qualitatsurteile sind allerdings bei Verbrauchern
und gesellschaftlichen Akteuren umstritten.
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Am nahe liegendsten wére bei vertikaler Produktdifferenzierung die Unter-
stellung einer positiven Beziehung zwischen Preis und Qualitat: Verschiedene
Qualitatsstufen lief3en sich dann einfach an den Preissegmenten ablesen. Die
Preispolitik des Unternehmens ist zwar ein zentrales Marketing-Instrument, um
einen Qualitatsanspruch an die Verbraucher zu signalisieren. Inwiefern jedoch
tatsachlich eine Korrelation zwischen Preis und Qualitét besteht, ist umstritten
(Herrmann et al. 2002, S. 21).

Vertikale Produktdifferenzierung lasst sich im Handel anhand der Eintei-
lung von Produkten in Preissegmenten messen. Ublich ist das Schema Nied-
rig-, Normal- und Hoch- (bzw. Premium-)preissegment. Die empirische Unter-
suchung dieser Segmente im Lebensmitteleinzelhandel ist aus Griinden der Da-
tenerhebung jedoch noch relativ jung. Produkte im Niedrigpreissegment haben
eine groRere Austauschbarkeit und unterliegen einem harteren Preiswettbe-
werb. Gestutzt wird diese Einschatzung durch erste empirische Befunde aus
ausgewahlten Produktkategorien, z.B. Konfitlire (Herrmann et al. 2002, S. 23).

Im Lebensmittelsektor gibt es — insbesondere, aber nicht nur bei den Genuss-
mitteln — Produkte, die Exklusivitét vermitteln (z.B. Pralinen, Wein, Edelfisch,
Filetfleisch, auslandische Spezialitdten). Sie werden bevorzugt zu besonderen
Anlassen wie Feierlichkeiten gekauft. Ein hoherer Preis wird in dem Bewusst-
sein in Kauf genommen, sich etwas Besonderes zu leisten. Produkte des tagli-
chen Bedarfs (Grundnahrungsmittel, Fleisch, Wurst), die haufig gekauft werden,
haben diesen Imagevorsprung nicht von vorneherein. Um einen Zusatznutzen
wie z.B. ein hoheres Qualitatsniveau als andere Produkte zu vermitteln, haben
Hersteller auch hier die Moglichkeit von Marketingmaldhahmen wie Labeling
oder Markenbildung. Ziel dieser Mal3nahmen ist es wiederum, Vertrauen beim
Konsumenten aufzubauen und ihn zum Wiederkauf anzuregen. Dabei spielt ei-
ne Rolle, dass Lebensmittel als Produkte des taglichen Bedarfs als so genannte
»Low-Involvement-Produkte® gelten kdnnen: Nach einem zur Zufriedenheit
ausgefallenen Erstkauf wird die Kaufentscheidung wiederholt, um das Kaufri-
siko zu verringern und den Kéaufer von allzu langem Abwé&gen zu entlasten
(Wiswede 1991, S. 319 f.) (Herrmann et al. 2002, S. 21).

Veranderungen bei den soziodkonomischen Rahmenbedingungen, insbeson-
dere das steigende Pro-Kopf-Einkommen, haben in den letzten Jahrzehnten dazu
gefuhrt, dass der Grad an Produktdifferenzierung in der Erndhrungswirtschaft
heute vergleichsweise hoch ist. Die Anbieterkonzentration scheint dabei zu-
mindest auf dem deutschen Markt keinen signifikanten Einfluss auf die Anzahl
der neu eingefihrten Produkte zu besitzen.
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Restimee

Die Anzahl der Produktinnovationen kann Hinweise auf den Grad der Pro-
duktdifferenzierung geben. Die Mehrzahl der in der Erndhrungswirtschaft
eingefuhrten Innovationen stellt allerdings keine Innovationen im eigentli-
chen Sinne dar, sondern sind lediglich marginale Veranderungen bereits be-
stehender Produkte. Eine wichtige Rolle spielt bei Nahrungsmitteln dement-
sprechend die horizontale Produktdifferenzierung. Hierbei handelt es sich
um Produkte auf dem gleichen , Qualitatsniveau”, die auf gleichen oder &hn-
lichen landwirtschaftlichen Rohstoffen und Verarbeitungsverfahren beruhen
und sich in den Produkteigenschaften nur wenig unterscheiden. Im Gegensatz
dazu wird bei der vertikalen Produktdifferenzierung eine Ausdifferenzie-
rung der Produkte auf unterschiedlichem , Qualitétsniveau“ bzw. mit unter-
schiedlichen Eigenschaften in verschiedenen Qualitatsdimensionen vorge-
nommen. Die vertikale Produktdifferenzierung kann sich, muss sich aber nicht,
in einer positiven Beziehung zwischen Preis und Qualitat ausdricken.

6. Qualitat in der Nahrungsmittelkette

Die Nahrungsmittelkette umfasst landwirtschaftliche Vorleistungen, die land-
wirtschaftliche Erzeugung, den Erfassungs- und Fachgrofhandel, die Nahrungs-
mittelverarbeitung (Erndhrungsgewerbe und -handwerk), den Lebensmittel han-
del, die Gastronomie und die Endverbraucher (Lebensmittelverzehr) (vgl. TAB
2002a). Fur die Beteiligten auf jeder Stufe der Wertschopfungskette besteht
eine wesentliche Aufgabe darin, unter den gegebenen rechtlichen und technolo-
gischen Rahmenbedingungen die sich aus den Verbraucheranforderungen erge-
benden Qualitatskriterien auf den einzelnen Stufen der Kette sicherzustellen.
Einerseits verfolgt dabei jede Stufe eigene Qualitatsziele. Anderseits stellen die
nachgelagerten Stufen an ihre jeweiligen Zulieferer Qualitatsanforderungen.
Fur die Landwirtschaft stellen die Marktordnungen der Gemeinsamen
Agrarpolitik ebenso wie Anforderungen der Ernahrungsindustrie entscheidende
Rahmenbedingungen dar. Die gesetzlich vorgeschriebene Verwendung von
Handelsklassen bei der Vermarktung hat das Ziel, die Markttransparenz zu
erhohen. Gleichzeitig dienen sie als Grundlage fir Marktordnungsmal3nahmen
der EU. Sie erschweren allerdings eine Anpassung an neue bzw. veranderte
Qualitatsanforderungen der Verbraucher. Oftmals schaffen sie fur die landwirt-
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schaftlichen Erzeuger Anreize zur einseitigen Ausrichtung auf nur ein Quali-
tatsziel, wodurch mit der Zeit andere Qualitatsparameter, die nicht Bestandteil
des Handelsklassensystems sind, vernachlassigt werden konnen. Durch die
Konzentrations- und Innovationsprozesse in der Ernahrungsindustrie hin zu
groleren und spezialisierteren Betrieben mit zunehmender automatisierter Ver-
arbeitung werden verstérkt spezifischere Anforderungen mit geringer Quali-
tatsvariation an die landwirtschaftliche Rohstoffe gestellt (Herrmann et al.
2002, S. 109). Daruber hinaus gewinnen Prozessqualitaten (Umwelt- und Na-
turschutz, Tierschutz usw.) fir die Landwirtschaft zunehmend an Bedeutung.

Die Nahrungsmittelverarbeitung ist durch eine ausgesprochene Heteroge-
nitat gekennzeichnet, was UnternehmensgrofRe, Organisationsstrukturen, Um-
fang der Technisierung und Rationalisierung usw. anbelangt. Produkt- und
technologiebedingt bestehen grof3e Differenzen zwischen einzelnen Branchen
in Bezug auf Qualitatsanforderungen und deren Koordination in der Nahrungs-
kette. Im Qualitatsverstandnis des Ernahrungsgewerbes verbinden sich techno-
logische Uberlegungen mit wirtschaftlichen. Im Zentrum stehen technische
Spezifikationen von Produkten und Prozessen im Hinblick auf ein wirtschaft-
lich optimiertes Produkt. Eine wichtige Rolle spielen dabei Qualitatssiche-
rungs- und Qualitatsmanagementsysteme. In den letzten Jahren werden in
der Nahrungsmittelverarbeitung zunehmend weiter gefasste Systeme einge-
setzt. Diese erlauben es, eine Vielzahl von Parametern zu tberprifen und wenn
notig Gegenmaldnahmen zu ergreifen. Inzwischen werden in entsprechenden
Konzepten auch die Konsumentinnen und Konsumenten miteingeschlossen. Die
praktische Umsetzung entsprechender Verfahren ist jedoch noch nicht weit
fortgeschritten (Meier-Ploeger/Hofer 2002, S. 7 f.).

Als Mittler zwischen der verarbeitenden Industrie und den Verbrauchern hat
der Lebensmitteleinzelhandel grofRen Einfluss auf Angebot und Nachfrage von
Nahrungsmitteln. So gibt er Qualitétskriterien fur die Nahrungsmittel hersteller
vor oder verpflichtet sie auf bestimmte Qualitatsmanagementsysteme. GroRRere
Einzelhandel sunternehmen verfiigen in der Regel Uber hauseigene Laborato-
rien, in welchen Rohstoffe und fertige Produkte kontrolliert werden. Das Qua-
litétsverstandnis des Handels schliefdt dabei — abgesehen von der Einhaltung
von gesetzlichen Vorschriften — an die betriebene Produktpolitik einschlief3lich
Produktprasentation und -werbung an (Meier-Ploeger/Hofer 2002, S. 9).

Insgesamt gewinnen die horizontale und insbesondere die vertikale Zusam-
menarbeit an Bedeutung. Ein Beispiel fur horizontale Kooperation sind (land-
wirtschaftliche) Erzeugergemeinschaften (vgl. Bassewitz 2002). Bei der verti-
kalen Kooperation arbeiten verschiedene Stufen zusammen, von der Vertrags-
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produktion bis zu verschiedenen integrierten Systemen. Vertikale Kooperationen
haben insbesondere im Hinblick auf die Lebensmittelsicherheit an Relevanz
gewonnen. Der aktuell bedeutendste Ansatz fir eine nahrungsmittelkettentiber-
greifende Einfuhrung von Qualitdtsmanagementsystemen ist die Qualitat und
Sicherheit GmbH (QS), die sich derzeit fur den Fleischbereich in der Marktein-
fuhrungsphase befindet (vgl. Kap. 111.2.8). Mit QS als Organisation der gesam-
ten Ernahrungswirtschaft (Futtermittelwirtschaft, Landwirtschaft, Schlachtunter-
nehmen, Verarbeiter und Handel sowie der Centralen Marketing-Gesellschaft
der deutschen Agrarwirtschaft [CMA]) sollen auf der Basis einzelbetrieblicher
Zertifizierungen entlang der gesamten Prozesskette eigenverantwortliche Qua-
litdtsmanagementsysteme eingefiihrt und Uber eine neutrale Zertifizierung kon-
trolliert werden (TAB 20023, S. 318).

Reslimee

In der Nahrungsmittelkette verfolgt einerseits jede Stufe eigene Qualitéts-
ziele und stellen anderseits die nachgelagerten Stufen an ihre jeweiligen Zu-
lieferer Qualitatsanforderungen. Qualitatsverstandnis in Landwirtschaft,
Nahrungsmittelverarbeitung, Lebensmittelhandel und bei den Verbrau-
chern sind dabei nicht deckungsgleich. Auf’erdem bestehen je nach Produkt
und Produktionsprozess grol3e Differenzen zwischen einzelnen Branchen in
Bezug auf Qualitatsanforderungen und deren Koordination in der Nahrungs-
kette. Insgesamt gewinnen die horizontale und insbesondere die vertikale
Zusammenarbeit an Bedeutung. Ein Beispiel fur horizontale Kooperation
sind (landwirtschaftliche) Erzeugergemeinschaften. Bei der vertikalen Ko-
operation arbeiten verschiedene Stufen zusammen, von der Vertragsproduk-
tion bis zu verschiedenen integrierten Systemen. Vertikale Kooperationen
haben insbesondere im Hinblick auf die Lebensmittelsicherheit an Relevanz
gewonnen. Der aktuell bedeutendste Ansatz fir eine nahrungsmittelketten-
Ubergreifende Einfuhrung von Qualitétsmanagementsystemen ist die Qualitat
und Sicherheit GmbH (QS).
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7. Fazit

Die Qualitéat von Nahrungsmitteln wird durch gesellschaftliche Aushandlungs-
prozesse bestimmt, die sich Uber die Zeit verandern. Als Grundlage fiur die
weiteren Analysen werden zentrale Differenzierungen des Begriffs , Qualitat”
vorgestellt. Wichtige grundsétzliche Unterscheidungen sind:

— Produktqualitat und Prozessqualitét,

— objektive Qualitat und subjektive Qualitat,

— Beschaffenheit und Beurteilung sowie

— horizontale und vertikale Produktdifferenzierung.

Qualitat l&sst sich weiterhin in verschiedene Dimensionen — d.h. Teilqualitéten —
aufteilen. Kennzeichnend fir das aktuelle Verstandnis von Nahrungsmittelqua-
litét ist die Vielfalt der Modelle bzw. Systeme fir Qualitatsdimensionen und
ihre jeweiligen Kriterien. Die verschiedenen Qualitatseigenschaften von Nah-
rungsmitteln sind fur die Verbraucher in unterschiedlichem Grade transparent,
weshalb zwischen Such-, Erfahrungs- und V ertrauensei genschaften unterschie-
den und der Abbau von Informationsasymmetrien gefordert wird.
Hervorzuheben sind zwei Ergebnisse, die von grundsétzlicher Bedeutung sind:

« Es gibt nicht eine Qualitat, sondern viele Qualitatsaspekte, -dimen-
sionen und -ziele. Sie werden gepragt durch
— verschiedene wissenschaftliche Zugéange,
— unterschiedliche Qualitétsziele der Akteure in der Nahrungsmittelkette
und
— differierende Qualitétsanforderungen der Verbraucher.

e Zwischen den Qualitatsdimensionen bzw. -kriterien bestehen teilweise
Konflikte oder Konkurrenzsituationen. Zwei wesentliche Grinde sind:
— Biologische oder technische Restriktionen lassen die gleichzeitige bzw.
gleichgewichtige Erreichung von verschiedenen Qualitatszielen nicht zu.
— Angesichts der Begrenztheit von Ressourcen kdnnen Anstrengungen in
einer Dimension hin zu hohen Qualitatsstandards zulasten anderer Di-
mensionen bzw. Qualitatsziele gehen.
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lll.  Entwicklungstendenzen und Handlungsfelder

Alle Facetten von Qualitat konnten in diesem TA-Projekt nicht untersucht wer-
den. Daher wird im Folgenden die Entwicklung von ausgewéhlten Aspekten,
die Qualitét kennzeichnen oder beeinflussen, dargestellt. Gleichzeitig wurde bei
der Auswahl der Themenbereiche versucht, aktuell besonders wichtige Ent-
wicklungstendenzen zu erfassen. Im Einzelnen werden folgende Schwerpunkte
behandelt:

Qualitatsprogramme: Staatliche und privatwirtschaftliche Programme mit
dem Ziel, eine bessere Qualitdt des Nahrungsmittelangebots zu bewirken und
eine hohere Wertschopfung fir landwirtschaftliche Betriebe bzw. fir Unter-
nehmen in der Nahrungsmittelkette zu ermdglichen, werden exemplarisch fir
die Fleischerzeugung vorgestellt und analysiert. Diese orientieren sich an ver -
schiedenen Qualitatsdimensionen. Es geht u.a. darum, die Heterogenitat der
Programme, Qualitatskonzepte und Hemmnisse herauszuarbeiten. Gleichzeitig
wird hiermit ein Einblick gegeben, welche Akteure in der Nahrungsmittelkette
fur eine Qualitatsproduktion von Bedeutung sind (Kap. I11.1).

Qualitatssicherung und -management: Privatwirtschaftliche Systeme der
Qualitéatssicherung bzw. des Qualitdtsmanagements werden in der gesamten
Nahrungsmittelkette immer wichtiger. Bei ihnen steht die Qualitatsdimension
L ebensmittelsicherheit im Vordergrund. Die Beschreibung der allgemeinen
Entwicklungstendenzen und Probleme wird durch ausgewdahlte Beispiele aus
der Fleischwirtschaft erganzt. Die zentrale Fragestellung ist, wie die Nah-
rungsmittel kette Ubergreifende Qualitétssicherungssysteme aussehen sollen und
etabliert werden konnen (Kap. 111.2).

Tiergerechtere Fleischerzeugung und Qualitatsdifferenzierung: Ausge-
hend von den Veranderungen in der landwirtschaftlichen Nutztierhaltung, steht
hier die Qualitatsdimension Tierschutz im Mittelpunkt. Aufgrund der gesell-
schaftlichen Diskussion in Deutschland sowie internationaler und européischer
Entwicklungen ist dieser Themenbereich von hoher Aktualitét. Definition und
Beurteilung von Tiergerechtheit sind umstritten, und es fehlen einheitliche und
geschitzte Standards fur tiergerechtere Haltungssysteme (Kap. 111.3).

Genussqualitat und vertikale Produktdifferenzierung: Der schnelle tech-
nologische Wandel in den letzten 50 Jahren bei der Herstellung und Vermark-
tung von Nahrungsmitteln hat einerseits zu einem nahezu untberschaubar viel-
faltigen Angebot unterschiedlicher Qualitaten und Preise gefuhrt, andererseits
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aber den Zusammenhang zwischen der Qualitét des Endproduktes und den sie
bestimmenden Einflusskomponenten im Herstellungsprozess der Kontrolle und
Nachvollziehbarkeit durch den Verbraucher immer mehr entzogen. Anhand der
Produktgruppen Wein, Sekt und Fruchtséfte wird exemplarisch der Zusammen-
hang zwischen der Qualitatsdimension Genussqualitat und der vertikalen Pro-
duktdifferenzierung diskutiert. Es wird dabei der Frage nachgegangen, ob die
heutige Qualitat dem entspricht, was auf Basis einer hohen Rohwarenqualitét
mit optimalen V erarbeitungssystemen erreicht werden kann (Kap. 111.4).

Nahrungsmittelverarbeitung und Vermarktungswege: Die Entwicklung der
Verarbeitungssysteme ist mit Innovationen bei der Distribution und den Ver-
marktungswegen eng verbunden. Verarbeitungssysteme und Vermarktungswege
beeinflussen erheblich die Qualitéat eines Nahrungsmittels, insbesondere die Qua-
litdtsdimensionen L ebensmittelsicherheit und Genussqualitat. Diese Zusam-
menhange werden exemplarisch fir Brot und Backwaren diskutiert (Kap. 111.5).

Rechtliche Rahmenbedingungen: Schlielllich werden wesentliche rechtli-
che Regelungsbereiche mit Relevanz fir die Qualitat der Nahrungsmittel
behandelt. Dabei wird sowohl auf internationale Regelungen als auch auf wich-
tige européische und deutsche Rechtsetzungen eingegangen. Es wird zwischen
rechtlichen Regelungen zur Produktqualitét und solchen zur Prozessqualitéat un-
terschieden. Die Kenntnis der rechtlichen Rahmenbedingungen ist eine wichtige
Grundlage fur die Entwicklung von politischen Handlungsoptionen (Kap. I11.6).

Ein Querschnittsthema stellt die Genussqualitat dar. Als bisher in den Dis-
kussionen vielfach vernachlassigte Qualitatsdimension wird ihr in diesem Be-
richt besondere Aufmerksamkeit gewidmet. Die Genussqualitat ist deshalb von
besonderem Interesse, weil sie als Erfahrungseigenschaft potenziell die Ver-
brauchernachfrage erheblich beeinflussen kann.

1. Qualitatsprogramme

Die Fleischerzeugung wurde als exemplarischer Untersuchungsbereich fir
Qualitatsprogramme aus folgenden Griinden ausgewahlt (Poppinga/Fink-KeRler
20023, S. 1):

— Wirtschaftliche Bedeutung: Die Fleischerzeugung hat fur die Landwirt-
schaft eine herausragende Bedeutung. Die Tierhaltung hat einen Anteil von
45% am gesamten Wert landwirtschaftlicher Erzeugung, bezogen auf die
Verkaufserlgse liegt der Anteil bei 59% (2001). An erster Stelle steht die
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Produktion von Schweinen mit einem Gesamtverkaufserlos von 4,44 Mrd.
Euro, gefolgt von Rindern mit 3,06 Mrd. Euro und Gefligel mit 0,66 Mrd.
Euro (ZMP 2001a).

— Vertrauens- und Absatzkrise: Im Fleischsektor haben zahlreiche Lebens-
mittelskandale und insbesondere die BSE-Krise zu Einkommensverlusten
bei Landwirten, Verarbeitern und Handel sowie zu Vertrauensverlusten bei
den Konsumenten gefuhrt. Zugleich ist dadurch die Unsicherheit tber die
bisherige Ausrichtung von Tierhaltung und Fleischerzeugung gewachsen,
was Raum schafft fur neue Uberlegungen und Initiativen.

— Vielzahl der Qualitatsprogramme: Schon in den 1980er-Jahren und ver-
starkt in den 1990er-Jahren kam es zur Initiierung von Qualitatsprogram-
men fur Fleisch, sowohl von staatlicher als auch privatwirtschaftlicher Seite.
Zielsetzungen sind eine Verbesserung der Fleischqualitéat und des Fleisch-
absatzes.

Im Fleischsektor wurden in den vergangen zehn Jahren tber 100 Qualitatspro-
gramme entwickelt. So heterogen wie ihre Programmtrager sind ihre Qualitats-
konzepte. Sie konnen als Ansatzpunkte fur eine Neuorientierung der gesamten
Erndhrungswirtschaft hin zu einer qualitatsorientierteren Erzeugung, Verarbei-
tung und Vermarktung angesehen werden. Sie tragen den verédnderten Konsum-
erwartungen Rechnung, indem sie neue und veranderte Verbraucherwiinsche in
die Produktion und Verarbeitung integrieren.

1.1  Abgrenzung der Qualitatsprogramme

Fleisch ist ein Lebensmittel, welches in der Regel einen mehrstufigen Prozess
von der Erzeugung bis zum Verbrauch durchlauft. Jede Stufe definiert
Fleischqualitat entsprechend ihrer Interessenslage: Der landwirtschaftliche
Produzent ist in der Regel an einem hohen Ertrag pro Mastplatz interessiert,
das Schlachtunternehmen und der Metzger an einer guten Schlachtausbeute und
Teilstickverwertung, fur den Handel entscheidend sind Aussehen und Haltbar-
keit. FUr die Verbraucher hat Fleischqualitat viele Facetten. Je nach Lebens- und
Konsumstil tberwiegen Preisgunstigkeit, Genuss, gesundheitliche und ernah-
rungsphysiologische Aspekte, Prestigefragen oder auch ethische Aspekte.
Qualitatsfleisch ist durch ,das Prinzip der gehobenen Qualitat“ gekenn-
zeichnet (nach Branscheid/Claus 1989). Die Kriterien dieser Qualitat sind im
Einzelnen festgelegt und nachpriufbar. Die Qualitat wird kontrolliert und dekla-
riert. Markenfleisch hingegen wird durch das Prinzip ,definierte Marke mit
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Marketing-Konzept® bestimmt. Vertikale Vertragsbindungen, Bindungen zwi-
schen den Stufen (Zucht, Mast, Schlachtung, Zerlegung, Vertrieb) bzw. Koope-
rationsformen und die Herkunftssicherung sind konstituierende Merkmale der
Markenfleischprogramme (Branscheid et al. 2000). Eine Aussage Uber das
Qualitatsniveau ist damit noch nicht getroffen. Nach Ottowitz (1997, S. 87)
konnen Markenfleischprogramme zusétzlich folgende Merkmale aufweisen:
Innovation im Rahmen einer Produktdifferenzierungsstrategie, eigenstandiges
Marketingkonzept, Prozessqualitét als vorrangiges Qualitatsmerkmal sowie die
Beteiligung einer groRReren Gruppe landwirtschaftlicher Erzeuger (Poppinga/
Fink-KeRler 20023, S. 2).

Markenfleisch und Qualitatsfleisch sind daher nur dann identisch, wenn
Markenfleisch dem gehobenen Niveau von Qualitétsfleisch entspricht. Dabel
kénnen sehr unterschiedliche Teilaspekte der Qualitét (vgl. Kap. 11.4) beriick-
sichtigt sein. Da hier die Fragestellung ist, wie das Angebot von Qualitats-
fleisch angehoben und verbreitet werden kann, wird der Begriff des , Qualitats-
programms® und nicht der Ublichere Begriff des , Markenfleischprogramms®
verwendet. Die derzeit gangige Typisierung von Programmen ist (Poppinga/
Fink-KeRler 20023, S. 3):

— Programme mit kontrollierter Qualitat (z.B. integrierte Qualitatsfleischpro-
duktion auf Basis des CMA-Prifsiegels),

— Programme mit besonderer Qualitét (z.B. , Oko-Programme* oder Programme
mit Schwerpunkt artgerechte Haltung),

— Programme mit Schwerpunkt regionale Herkunft (z.B. Programme der Bun-
deslander) und

— Regional programme.

Eine weitere Differenzierung wird nach Organisationsform und Programm-
tragern vorgenommen:

— Staatliche Herkunfts- und Qualitatsprogramme sind eine erste Gruppe.

— Die Gruppe der privatwirtschaftlichen Programme wird unterteilt in
Programme von Erzeuger-, Verbund- oder Handel sorganisationen sowie re-
gionale Dachmarken.

— Anbieter von Bio-Fleisch werden nur dann als Qualitétsprogramme ein-
gestuft, wenn sie mit eigenen Erzeuger-, Hersteller- oder Handelsmarken
Fleisch aus Okologischem Landbau vermarkten (wie z.B. ,Weidehof* als
Erzeugermarke, , KFF-bio* als Hersteller- und Handelsmarke oder ,, Fill-
horn“ als reine Handelsmarke).
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— Schliefdlich werden auch einzelbetriebliche Initiativen der Landwirtschaft
und Metzgereien einbezogen, die mit einer eigenstandigen Marke und einem
eigenen Qualitatskonzept auftreten.

— Fleischerzeugung nach den Richtlinien der Verbande des 6kologischen
Landbaus wird nicht erfasst, da diese lediglich Richtlinienkompetenz fur
die Erzeugung und Verarbeitung haben und nicht mit eigenstéandigen Marke-
tingkonzepten in der Vermarktung aktiv sind.

Restiimee

Qualitatsfleisch wird als , gehobene Qualitét® verstanden, deren Kriterien
festgelegt und nachprifbar sind und deren Qualitét kontrolliert und dekla-
riert wird. Markenfleisch ist dagegen als ,Marke mit Marketing-Konzept*
definiert. Qualitatsprogramme im Fleischbereich sind aufgrund der wirt-
schaftlichen Bedeutung, der Vertrauens- und Absatzkrise sowie der Vielzahl
der bestehenden Programme dieses Sektors interessant. Es kénnen Pro-
gramme mit kontrollierter Qualitét, Programme mit besonderer Qualitat und
Programme mit Schwerpunkt regionale Herkunft unterschieden werden.
Weiterhin ist zwischen staatlichen Herkunfts- und Qualitétsprogrammen und
privatwirtschaftlichen Qualitétsprogrammen (mit Programmen von Erzeuger-,
Verbund- oder Handel sorganisationen) zu differenzieren.

1.2  Entwicklung der Qualitatsprogramme

Fleisch galt bis in die 1950er-Jahre hinein als etwas Besonderes und Wertvol-
les und war teuer. Der Pro-Kopf-Verzehr lag 1950 bei rund 26 kg pro Jahr. Mit
steigendem Einkommen einerseits und einem immer umfangreicher werdenden
Angebot an Fleisch andererseits ist der Pro-Kopf-Verzehr an Fleisch bis 1988
kontinuierlich angestiegen. Rund 70% des mengenmailigen Marktvolumens an
Frischfleisch wird inzwischen preisaktiv gehandelt, d.h. in Form von Sonder-
angeboten. Diese Entwicklung ermdglichte den Konsumenten, zu glinstigen
Preisen regelméfig Fleisch auf dem Teller zu haben (Hambiichen 1998). Der
Fleischverzehr geht seit 1988 zurtck und liegt heute bei 61,5 kg pro Kopf
und Jahr (2000). Dies hat mehrere ineinander greifende Ursachen (Poppinga/
Fink-Kelller 2002a, S. 14):
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— Der Markt ist gesattigt und die Konsumenten haben ihre Konsummuster
verandert.

— Das bis in die 1970er-Jahre hinein gute Ansehen des Fleisches erleidet
nicht zuletzt aufgrund der Billigangebote in den 1980er-Jahren erste Ein-
bufRen (Branscheid 1999a).

— Hinzu kamen zahlreiche L ebensmittelskandale, die auf Risiken moderner
Produktionsverfahren (Hormonskandal bei Kélbern, Dioxin im Gefllgel-
fleisch, Ruckstande verbotener Medikamente im Schweinefleisch) verweisen.
Erst die BSE-Krise fuhrte jedoch zu einer tiefen und nachhaltigen Verunsi-
cherung der Verbraucher. Ein allgemeiner Imageverlust des Rotfleisches war
und ist noch die Folge (von Alvensleben 1995).

— Die BSE-Krise mit ihren H6hepunkten 1993/94, 1996 und schlief3lich Ende
2000 liefd schlieRlich den Rindfleischmarkt zusammenbrechen. Seit 1992 ist
der Rindfleischverzehr um 25% zurlickgegangen und die Rindfleischpro-
duktion um 27 %.

— Verstarkt nachgefragt wird Gefltgelfleisch und nimmt inzwischen 17% des
gesamten Fleischverbrauches ein. Im gleichen Zeitraum schrumpfte der An-
teil von Rindfleisch auf 16%, der Schweinefleischanteil blieb konstant bei
60% (ZMP 2001b).

Die Erzeuger suchten daher verstérkt nach neuen Wegen, um sich Einkommen
und Absatzmarkte zu sichern. Seit den 1980er-Jahre kam es zur Grundung
von Qualitatsfleischprogrammen (Poppinga/Fink-KeRRler 2002a, S. 14 f.):

— Erste erfolgreiche und heute noch am Markt befindliche Programme wurden
1982 bzw. 1983 von zwei grolRen Erzeuger gemeinschaften fur Schweine-
fleisch etabliert: , Eichenhof* von der EZO Schlachtvieh im Raum Osna-
brick und ,Bauernsiegel“ der Bauernsiegel-Erzeugergemeinschaft Elbe-
Weser eG.

— 1988 griindete eine Gruppe von Landwirten gemeinsam mit Natur-, Umwelt-
und Tierschitzern und der Arbeitsgemeinschaft bauerliche Landwirtschaft
den Verein fir tiergerechte und umweltschonende Nutztierhaltung e.V. und
das Qualitatsprogramm , Neuland“, zun&chst fir Schweinefleisch, spater
auch fur Rindfleisch und Gefligel. Ziel war und ist es bis heute, bauerli-
chen Betrieben durch besonders artgerechte Tierhaltung einen mittleren
Weg zwischen der Intensivhaltung und dem Okologischen Landbau zu er-
offnen. Dieses Programm war wegweisend fir die Entwicklung artgerechter
Haltungssysteme und deren Integration in den 6kologischen Landbau.
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— Schon sehr frihzeitig zeigte sich auch, dass einzelbetriebliche Initiativen
zu Kristallisationspunkten fur innovative Qualitatsprogramme (Schwabisch-
Hallisches Schwein, Bio-Puten Fahrenzhausen) heranwachsen kénnen.

— Bel Rindfleisch setzte die Entwicklung sehr viel spater ein, obwohl gerade
beim Rindfleisch durch seine hohe Vielfalt an Produktionsverfahren und
Kategorien eine Produktdifferenzierung leichter sein musste. Eine Ursache
dafir liegt vermutlich in der staatlichen Interventionspolitik, welche den
Markt entlastete und damit fur lange Zeit keine Notwendigkeit einer An-
gebotsdifferenzierung aufkommen lief3.

— Im Verlauf der 1990er-Jahre grinden sich Vermarktungsprojekte und
Qualitatsfleischprogramme aus den Initiativen der Regionalentwick-
lung heraus (Ziel-5b-Gebiete, LEADER-Gebiet und auch andere Regionen).
Die Zielsetzung dieser Programme ist weiter gefasst als nur die Vermark-
tung von Fleisch. Sie wollen, in Zusammenarbeit mit allen Akteuren, zu-
allererst eine Verbesserung der regionalen Wertschopfung erreichen, aber
auch die Wiederherstellung unmittelbarer Konsumenten- und Produzenten-
beziehungen und die Verbesserung bauerlicher Einkommen (Jasper/Schievel-
bein 1997). Viele dieser Projekte nehmen sich der Rindfleischvermarktung
an, um Einkommen aus der Bewirtschaftung der traditionellen Griinland-
standorte der Mittelgebirgsregionen zu erhalten.

Mit der Offnung des européischen Binnenmarktes Mitte der 1980er-Jahre ver-
schérften sich die Wettbewerbsbedingungen fir die gesamte deutsche Fleisch-
branche. Der Lebensmittelhandel agiert zunehmend international und kauft
Fleisch auf dem européischen und internationalen Beschaffungsmarkt ein (u.a
Rindfleisch aus Argentinien). Die deutschen Fleischunternehmen muissen sich
verstarkt den gut organisierten und traditionell auf Fleischexport ausgerichteten
Nachbarstaaten Niederlande und Danemark stellen. Vor diesem Hintergrund
begannen Fleischunternehmen und Handel, das bis dato anonym gehandelte
Frischfleischangebot durch Markenbildung zu differenzieren. Dem 1991 ins
Leben gerufenen CM A-Priifsiegel-Programm kommt in den nachsten Jahren
eine Vorreiterfunktion bei der Differenzierung des Handelsangebotes zu. Es
bietet ein stufenubergreifendes Qualitatssicherungssystem mit Qualitatskriterien
an, die Uber den gesetzlichen Standard hinausgehen und ermdglicht dem Handel,
zertifiziertes Fleisch unter den eigenen Handelsmarken einzukaufen (Poppinga/
Fink-KeRler 2002a, S. 111).

Zur Absatzsicherung haben seit Mitte der 1980er-Jahre viele Bundeslander
eigene Her kunfts- und Qualitatszeichen entwickelt. Im Zuge der Agrarreform
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1992 und dem mit ihr angekindigten Wechsel hin zu einer qualitatsorientierten
Agrarerzeugung werden von der EU zwel Instrumente zum Schutz von Her-
kunftszeichen vorgelegt, welche in Deutschland jedoch bisher kaum Anwendung
gefunden haben (TAB 2003a). Dariiber hinaus erhélt der 6kologische Landbau
eine gemeinschaftliche Rechtsgrundlage und der Begriff ,bio" wird ebenfalls
geschitzt. Die Grindung von Qualitdtsprogrammen wird seit Anfang der
1990er-Jahre mit unterschiedlichsten Fordermitteln staatlich unterstitzt (Pop-
pinga/Fink-Keller 2002a, S. 1V).

Restiimee

Der Fleischverzehr ist seit Ende der 1980er-Jahre ricklaufig. Insbesondere
geht der Verbrauch von Rindfleisch zuriick, wahrend der von Gefligelfleisch
steigt. Das ehemals hohe Ansehen von Fleisch ist durch viele Billigangebote
verloren gegangen und der Fleischbereich war durch zahlreiche Lebensmit-
telskandale gekennzeichnet. Vor diesem Hintergrund suchten Erzeuger ver-
starkt mit der Grindung von Qualitétsfleischprogrammen nach neuen Wegen,
um sich Einkommen und Absatzmérkte zu sichern. Die ersten Programme
gab es fur Schweinefleisch. Bei Rindfleisch setzte die Entwicklung sehr viel
spéater ein. Bedingt durch den EU-Binnenmarkt und die zunehmende inter-
nationale Konkurrenz begannen auch Fleischunternehmen und Handel, das
bis dato anonym gehandelte Frischfleischangebot durch Markenbildung zu
differenzieren. Zur Absatzsicherung haben auf3erdem seit Mitte der 1980er-
Jahre viele Bundeslander eigene Herkunfts- und Qualitéatszeichen entwickelt.
Die Grindung von Qualitatsprogrammen wird seit Anfang der 1990er-Jahre
staatlich unterstitzt.

1.3 Staatliche Her kunfts- und Gutezeichen

Staatliche Herkunfts- und Gitezeichen gibt es sowohl auf Bundesebene als auch
in den meisten Bundeslandern. Sie kdnnen von den Marktteilnehmern direkt
genutzt werden, stellen teilweise aber auch die Basis fur privatwirtschaftliche
Qualitatsprogramme (Kap. 111.1.4) dar.
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CMA-Giite- und Prufsiegel

Staatliche Politik beschrénkte sich viele Jahre auf klassische Absatzférderung.
Dazu wurde u.a. 1970 auf Bundesebene die Centrale Marketing-Gesellschaft
der deutschen Agrarwirtschaft mbH (CMA) mit Absatzférderung und Qualitats-
verbesserung deutscher Erzeugnisse beauftragt.! Rund 33% des Werbeetats der
CMA fliefdt in die Absatzférderung von Fleisch und Fleischwaren.? Die Ge-
meinschaftswerbung bewarb Fleisch mit dem Slogan ,, Aus deutschen Landen
frisch auf den Tisch* und ,Fleisch ist ein Stick Lebenskraft® (Poppinga/Fink-
Keller 2002a, S. 18).

Seit 1972 wird die Gemeinschaftswerbung unterstitzt durch das CMA-Glte-
siegel , Markenqualitat aus deutschen Landen®, ein beim deutschen Patent-
amt eingetragenes Verbandszeichen. Derzeit tragen rund 12.000 Produkte, u.a.
auch Fleischwaren und Geflugelfleisch, das Zeichen. Gepruft wird vorrangig
auf , aulRere Qualitat” und , Genusswert”, dazu werden in erster Linie sensori-
sche, mikrobielle sowie Rickstandsprifungen unter Federflihrung der DLG
durchgefihrt. In einigen Bundesléandern war das CMA-Gltesiegel Grundlage
fur die Herkunftszeichen (Poppinga/Fink-Kel3ler 2002a, S. 18).

Nach umfangreichen Vorarbeiten u.a. der Bundesanstalt fir Fleischforschung
(Kulmbach) wurde 1991 das CM A-Pr Ufsiegelprogramm ,, Deutsches Qualitats-
fleisch aus kontrollierter Aufzucht* gestartet, zunachst fir Schweinefleisch.
1992 kam das Prufsiegelprogramm fur Rindfleisch hinzu, 1996 das fur Kalb-
und Lammfleisch (Tab. 4). Das CMA-Priifsiegel sieht eine durchgangige Pro-
zesskontrolle vor. Fur die einzelnen Produktionsstufen wurden Lastenhefte
entwickelt, welche qualitative Vorgaben und deren Dokumentation und Kon-
trolle enthielten. Damit wurden von der Ferkelerzeugung bis zur Ladentheke
durchgangige Qualitats- und Prifbestimmungen entwickelt. Die einzelnen Pro-
duktionsstufen wurden vertraglich in eine Kooperation eingebunden. Ange-
nommen wurde das Programm vor allem vom Lebensmitteleinzelhandel. Das

1 Der zentrale Absatzfond zur Absatzforderung der deutschen Land-, Forst- und Erndhrungswirt-
schaft (Absatzfonds) speist sich auf der Grundlage des Absatzfondsgesetzes aus Pflichtbeitrégen
der land-, forst- und erndhrungswirtschaftlichen Unternehmen. Sie werden zum Beispiel auf der
Schlachthofebene erhoben und betragen 2 Euro pro Rind, 0,50 Euro pro Schwein, 0,30 Euro pro
Schaf und 0,35 Euro pro 100 kg Lebendgewicht des Mastgeflligels. Quelle: http://www.landwirt-
schaft-mir.baden-wuerttemberg.de/la/lel/lim/meb (Landesstelle fur landwirtschaftliche Markt-
kunde [LLM] Schwabisch Hall)

2 Ihr jahrlicher Etat betragt ca. 80 Mio. Euro, davon werden 25 Mio. Euro fur die Werbung ausge-
geben (nach Becker/Benner 2000).
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CMA-Prifsiegel programm nahm in gewisser Weise auch eine Vorreiterrolle ein.
Auf seiner Basis entstehen zahlreiche Qualitatsprogramme des Handels und der
Erzeuger. Das CMA-Prifsiegelprogramm lief Mitte 2002 aus und wurde durch
das QS-System ersetzt (Poppinga/Fink-Kelller 2002a, S. 18 f.) (vgl. Kap. 111.2.8).

Tab. 4: CMA-Prifsiegel programme

Schwei ne- Rind- Kalb- Lamm-
fleisch fleisch fleisch fleisch

Programm-Start 1990 1992 1996 1996
ausgezeichnete Programme* 18 19 3 1
beteiligte und kontrollierte 1.937 1.928 122 23
Agrarbetriebe

Schlachtbetriebe mit CMA-Prifsiegel 20 17 3 1
Zerlegebetriebe mit CMA-Prifsiegel 31 28 4 1
Filialen und Letztverteiler 1.609 1.075 201 201
vermarktete Tiere 1999 2,10 Mio. 92.000 9.500 4.000

* Die Anzahl ausgezeichneter Programme (41) entspricht nicht unbedingt der Anzahl tatschlich auf dem
Markt befindlicher Handels- und Erzeugermarken (Mdller 2002). Das System des CMA-Prifsiegels er-
laubte es, dass ein Prifsiegelnehmer der Schlacht- und Zerlegestufe an verschiedene Letztverteil erstufen
das CMA-Prifsiegelfleisch vertreiben konnte und diese wiederum das Fleisch unter ihrer jeweiligen
Handelsmarke verkauften. Ihrerseits konnten die Letztverteilerstufen bei verschiedenen CMA-Prifsie-
gelnehmern der Fleischwirtschaft einkaufen. So bezog u.a. die Karstadt AG/Essen von 14 verschiedenen
CMA-Prifsiegelnehmern der Fleischwirtschaft Ware, die unter der Marke ,,Bauerngut” in ihren Filialen
verkauft wurde.

Quelle: CMA Online, Stand 2000, nach Poppinga/Fink-Kel3ler 2002a, S. 19

Herkunfts- und Qualitétszeichen der Bundeslander

ElIf Bundeslander haben in den vergangenen Jahren spezielle Herkunfts- und
Qualitéatszeichen entwickelt (Tab. 5). Zwei Bundeslander arbeiten nur mit Ak-
tionszeichen, mit denen sich die Erndhrungswirtschaft auf Messen usw. pra-
sentieren kann (Nordrhein-Westfalen und Niedersachsen). Aufgrund der neuen
EU-Gemeinschaftsleitlinien fir staatliche Beihilfen zur Werbung miussen die-
jenigen Bundeslander, die an ihrem Herkunftszeichen festhalten wollen, die
Richtlinien Uberarbeiten, damit das Zeichen — zumindest theoretisch — auch
anderen européaischen Anbietern offen steht und die Qualitat des Produktes ein-
deutig in den Vordergrund rickt (Poppinga/Fink-Kel3ler 2002a, S. 31).
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Tab. 5:

TAB

Qualitats- und Herkunftszeichen der Bundeslander

altes Zeichen

neues Zeichen

»HQZ — Herkunfts- und Qualitats-
zeichen fur Agrarprodukte aus
Baden-Wrttemberg"

,QHB — Qualitét aus Bayern —
garantierte Herkunft*

, Oko — Qualitét aus Bayern®

» Brandenburger Qualitat"
» Brandenburger Qualitatsrind"
» Natdrlich Brandenburg*

» Hessen. Aus gutem Grund”
,OTQ — Original Thiuringer Qualitat*

, Thuringer Okoherz*
» Rindfleisch aus Rheinland-Pfal z*

, Hergestellt und geprift in
Schleswig-Hol stein”

, Qualitétsfleisch vom Robustrind
Galloway aus Schleswig-Holstein*

, Gutes aus Hessen*

»,Qualitat aus Mecklenburg®

, Garantierte Herkunft Rheinland-
Pfalz*

» Spezialitdten aus Sachsen*”

, Okolandbau Sachsen*
, Produkt aus Sachsen-Anhalt”
,Vom SAARLANDwirt"

»HQZ — Herkunfts- und Qualitatszeichen fur
Agrarprodukte aus Baden-Wurttemberg” —
Richtlinien noch nicht notifiziert von der EU

» Geprufte Qualitat — Bayern®

,Okoqualitat garantiert — Bayern®

»Qualitatszeichen — pro agro gepruft aus kon-
trollierter Aufzucht und Haltung“, neuer
Trager: pro agro

geplant: , Geprufte Qualitat aus ..."

»OTQ — Original Thiringer Qualitéat“ — Richt-
linien in Uberarbeitung, noch nicht notifiziert

, Thiringer Okoherz* (nicht bestétigt)

» Prufsiegel fur Rindfleisch aus Rheinland-
Pfalz*

»Hergestellt und geprift in Schleswig-
Holstein“ — Richtlinien in Uberarbeitung

»Qualitatsfleisch vom Robustrind Galloway
aus Schleswig-Holstein*

keine Fortfihrung als staatliches Zeichen,
wird nur noch auf privatwirtschaftlicher Basis
verwendet

eingestel It
eingestellt

eingestellt, wird nur noch als Aktionszeichen
fur die Erndhrungswirtschaft verwendet

eingestellt
eingestellt
keine Auskunft erhalten

Quelle: Poppinga/Fink-Keller 20023, S. 32
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Die Marktdurchdringung der einzelnen Zeichen war sehr unterschiedlich
(Poppinga/Fink-KeRler 2002a, S. 33):

— Als erfolgreichstes Zeichen im Rindfleischbereich ist das bayerische QHB
einzuschétzen. 50.000 Rinderbetriebe waren eingebunden, 50% der in Bayern
gewerblich geschlachteten Rinder trugen dieses Zeichen und 50% des Uber
die Verkaufstheken vermarkteten frischen Rinderfleisches. Umgerechnet auf
Deutschland wurden 14 % der gewerblich geschlachteten Rinder mit diesem
Zeichen vermarktet.

— Relativ hohe Marktanteile fur Schweinefleisch mit Herkunftszeichen konnten
auch in Brandenburg und in Schleswig-Holstein erzielt werden. Dort gelang
es, wenige grolRe Erzeugergemeinschaften und Einzelhandel sunternehmen
einzubeziehen.

— Alle anderen Initiativen zeigen, auch in Bezug auf die eingesetzten Werbe-
mittel, geringere Erfolge.

Die hinter den Zeichen stehenden Qualitatskonzepte waren bisher relativ
schwach. Die neuen Zeichen werden in ihren Qualitatsanforderungen deutlich
angehoben (Poppinga/Fink-KeRler 2002a, S. 33 f.).

Aus grundsatzlichen Marketingtuberlegungen werden Giutezeichen und
Gemeinschaftsmarken allgemein skeptisch beurteilt. Es fehle ihnen an emotio-
naler Positionierung, die Werbeausgaben seien zu gering und durch die Aus-
richtung auf die gesamte Branche sei das Qualitatsniveau zu niedrig (Spiller
2001a). Dies fuhrt dazu, dass schwache Marken diese Zeichen nutzen, starke
Marken dagegen sich eher geschwéacht fuhlen und teilweise trotz Teilnahme an
einem Programm dieses dem Verbraucher nicht sichtbar machen (VZ-HESSEN
2000a, 2000b u. 2001; VZ-NRW 1998), um nicht mit dem Niveau der schwa-
cheren Marken gleichgesetzt zu werden. Der Einsatz regionaler Herkunftszei-
chen kann aber sinnvoll sein, um mittelstandische Unternehmen zu stitzen,
welche sich den Aufbau einer eigenen Marke nicht leisten kénnen (Schleyer-
bach/von Alvensleben 1998; von Alvensleben/Gertken 1993). Sinnvoll kann er
auch auf Méarkten sein, die keine starken Markenprodukte haben. Schlief3lich
konnen Qualitétssignale fir diejenigen Verbraucher gegeben werden, die am
Kauf regionaler Produkte Interesse haben (Poppinga/Fink-KeRler 2002a, S. 34).
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Bio-Siegel und QS — Qualitat und Sicherheit

Nach der BSE-Krise wurden mit der Neuausrichtung der Agrarpolitik auch
neue , Qualitdts-Kennzeichen* geschaffen. Im Dezember 2001 wurde auf der
Grundlage des Oko-K ennzeichnungsgesetzes ein einheitliches Oko-K ennzeichen
— das sog. ,Bio-Siegel“ — eingeftinrt (TAB 2003b). Parallel wurde im Herbst
2001 die Qualitét und Sicherheit GmbH — QS von Hauptvertretern der Ernah-
rungswirtschaft gegrindet, um tber die Nahrungsmittelkette hinweg ein Sys-
tem der Qualitatssicherung und -kennzeichnung zu entwickeln (ausfuhrlich in
Kap. 111.2.8). Das QS-System ist offen fir Anbieter aus anderen EU-Staaten und
Drittlandern, und es soll kompatibel sein mit Systemen anderer EU-Lé&nder. QS
|6st aul’erdem das CM A-Prifsiegel programm ab.

Restimee

Die staatlichen Herkunfts- und Gutezeichen befinden sich im Umbruch. Das
auf Bundesebene 1991 gestartete CMA-Prifsiegel programm , Deutsches
Qualitatsfleisch aus kontrollierter Aufzucht” bildete die Basis zahlreicher
Qualitétsprogramme des Handels und der Erzeuger. Das CMA-Prifsiegel
sah eine durchgangige Prozesskontrolle mit qualitativen Vorgaben sowie
deren Dokumentation und Kontrolle vor. Das CMA-Prifsiegel programm
wurde durch das QS-System ersetzt. Mit dem staatlichem Bio-Siegel und
dem privatwirtschaftlich organisierten QS wurden zwei neue , Qualitats-
Kennzeichen* geschaffen.

Die Herkunfts- und Gutezeichen der Bundeslander befinden sich auf-
grund der neuen EU-Gemeinschaftsleitlinien fur staatliche Beihilfen zur
Werbung ebenfalls im Umbruch. Soweit diese Zeichen fortgeftihrt werden,
erfolgt eine Anhebung der Qualitatsanforderungen und der Hinweis auf die
Herkunft tritt in den Hintergrund. Einige der neuen Bundeslander haben ihre
Zeichen ganz aufgegeben oder privatisiert. Bayern wird sein relativ erfolg-
reiches Programm mit einem neuen Zeichen fortsetzen und wieder mit einem
hohen Werbeaufwand bekannt machen. Trotz der grundsétzlichen Bedenken,
dass diese Zeichen durch die Ausrichtung auf die gesamte Branche nur
schwache Marken darstellen koénnen, gibt es erfolgreiche Beispiele, in Ab-
hangigkeit von den spezifischen politischen und wirtschaftlichen Bedingun-
gen der einzelnen Bundeslander.
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1.4  Privatwirtschaftliche Qualitatsprogramme

Die Situation bei den privatwirtschaftlichen Qualitétsprogrammen ist auf3erst
vielfaltig, sowohl hinsichtlich der Programmtréger als auch hinsichtlich der
verfolgten Qualitatskonzepte. Von Poppinga und Fink-Kef3ler (2002a) wurden
insgesamt 98 Qualitatsprogramme fur die Fleischerzeugung ermittelt. Von
45 Programmen wurden mittels Fragebtdgen aktuelle Daten erhoben, ergéanzt
durch 29 Expertengesprache. Zur Beschreibung der 53 Programme, fir die keine
Fragebogenantwort vorlag, wurde auf andere Informationsquellen zurickge-
griffen. Einige der folgenden Auswertungen beziehen sich auf die Gesamtzahl
erhobener Qualitatsprogramme. Sensible Auswertungen, wie die Anzahl einge-
bundener Landwirte, Absatzmengen und Preispolitik, werden dagegen nur auf
der Basis beantworteter Fragebdgen und Interviews vorgenommen (Poppinga/
Fink-Kefdler 2002a, S. 39).

Hinsichtlich des Fleischangebots bietet insgesamt rund ein Drittel der erfass-
ten Programme nur Rindfleisch an (Abb. 2). An zweiter Stelle stehen Program-
me mit einem umfassenden Fleischangebot. In die meisten Programme sind
zwischen elf und 50 Erzeuger eingebunden. Das grofite untersuchte Programm
hat 15.000 vertraglich gebundene Rinderhalter. Die Absatzmengen der Quali-
tatsprogramme sind auf3erst unterschiedlich: Die vier groften Schweinefleisch-
Programme setzen gemeinsam pro Jahr rund 1,4 Mio. Tiere ab. Sechs weitere
mittelgrofRe Programme bringen es nur noch auf insgesamt 182.700 Schweine.
Kleine Programme finden sich vorzugsweise in der Rindfleischvermarktung,
die jeweils jahrlich zwischen 500 und 3.000 Rindern absetzen. Rund die Halfte
der Programme hat in den letzten Jahren eine staatliche Forderung erhalten,
vorwiegend aus Landesmitteln und aus dem CMA-Programm , Zentral-Regio-
nales Marketing“ (Poppinga/Fink-Kel3ler 2002a, S. 41).

Unterteilt man nach Art des Programmtrégers (Erzeuger-, Verbund-, Handels-
oder regionale Vermarktungsorganisation sowie Spezialprogramme) und ihrer
Qualitatskonzepte (bio — artgerecht — kontrollierte Qualitat — regionale Her-
kunft) lassen sich theoretisch 20 verschiedene Kombination bilden. In der Pra-
xis wurden allerdings nur zwo6lf verschiedene Programmtypen gefunden. Unter
ihnen stellen die Erzeugerorganisationen mit dem Qualitatskonzept ,regionale
Herkunft® die gro3te Gruppe dar. Verbund- und Handel sorganisationen verfol-
gen vor allem das Qualitatskonzept , kontrollierte Qualitat”. Handelsorganisa-
tionen sind nur mit den Qualitétskonzepten ,bio“ und ,kontrollierte Qualitat*
vertreten. Dagegen ist ,kontrollierte Qualitat” bei den Erzeugerorganisationen
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nicht vertreten. Unter den Dachmarken sind alle Qualitatskonzepte zu finden
(Poppinga/Fink-KeRler 2002a, S. 49).

Abb. 2:  Anzahl der Qualitatsprogramme nach Fleischangebot und unterteilt
nach bio und konventionell

35
30 Obio
W konventionell

25

20 ~
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]

15 +

1
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nur Rind nur Rind & Rind, nur Rind & Lamm
Schwein  Schwein Schwein & Gefligel Lamm
Geflugel

N = 94 dargestellte Programme, da von 4 Programmen keine Angaben. Alle weiteren Angaben beruhen auf
der Gesamtheit der 45 befragten Programme.

Quelle: Poppinga/Fink-Kefdler 20023, S. 40

Die Verbundsysteme haben die hochste durchschnittliche Absatzmenge pro
Programm, sowohl bel Schweinen als auch bei Rindern. Der Absatzanteil der
Verbundorganisationen mit kontrollierter Qualitat am Gesamtumsatz der er-
fassten Programme liegt bei 66% fir Schweinefleisch und bei 74% fiur Rind-
fleisch (Abb. 3 u. 4). Handelsorganisationen vermarkten ein weiteres Viertel
des Gesamtumsatzes ebenfalls unter dem Konzept , kontrollierte Qualitat”. Das
verbleibende Viertel teilt sich auf alle anderen Programmtypen auf. Ihre wirt-
schaftliche Bedeutung liegt in ihrer regionalen Wirkung und der Entwicklung
innovativer Qualitéatskonzepte und Vermarktungsformen (Poppinga/Fink-Kef3ler
20023, S. 49).

Die Preisgestaltung kann sehr unterschiedlich sein, ebenso wie die reale
Erl6ssituation fur die beteiligten Landwirte, die jedoch nicht erfasst werden
konnte. Daher werden in der weiteren Diskussion der einzelnen Programmtypen
die Kriterien Absatzmengen, Qualitat des Fleisches und die Nachhaltigkeit des
Programms genutzt (Poppinga/Fink-Kel3ler 2002a, S. 49).
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Abb. 3: Anteile der einzelnen Programmtypen an der Gesamtzahl vermarkteter
Schweine pro Jahr

Handelsorg.
kontr. Qualitat
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E .
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Verbundorg. artgerecht
Verbundorg. .
kontr. Qualitat Verbundorg. bio
66 % reg. Vermarktungsorg. reg. Herkunft

N = 20 Programme, 1.673.550 Tiere insgesamt pro Jahr

Erzeugerorg. = Erzeugerorganisation mit Erzeugermarke, Verbundorg. = Verbundorganisation mit Herstel-
lermarke, Handelsorg. = Handelsorganisation mit Handelsmarke, reg. Vermarktungsorg. = regionale Ver-
marktungsorganisation mit Dachmarke, Spez. = Spezialprogramme (z.B. Naturschutz, Gastronomie), kontr.
= kontrolliert, reg. = regional

Quelle: Poppinga/Fink-Kefdler 2002a, S. 46

Abb. 4: Anteile der einzelnen Programmtypen an der Gesamtzahl vermarkteter
Rinder pro Jahr

Handelsorg.
kontr. Qualitat
22 %
Handelsorg. bio
Erzeugerorg. bio
Weitere
49
% Erzeugerorg. artgerecht
Erzeugerorg. regionale Herkunft
Verbundorg.
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74 % Verbundorg. bio

N = 25 Programme, 357.366 Tiere pro Jahr

Erzeugerorg. = Erzeugerorganisation mit Erzeugermarke, Verbundorg. = Verbundorganisation mit Herstel-
lermarke, Handelsorg. = Handelsorganisation mit Handelsmarke, reg. Vermarktungsorg. = regionale Ver-
marktungsorganisation mit Dachmarke, Spez. = Spezialprogramme (z.B. Naturschutz, Gastronomie), kontr.
= kontrolliert, reg. = regional

Quelle: Poppinga/Fink-Kefller 20023, S. 46
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Erzeuger organisationen

Zu den Erzeugerorganisationen zéhlen Erzeuger gemeinschaften oder Erzeu-
ger genossenschaften, die als Programmtrager fungieren. Typischerweise ver-
flgen sie nicht Uber eigene Schlacht- und Verarbeitungskapazitéaten groferen
Umfanges, so dass die Schlacht- und Verarbeitungsstufe als Dienstleister ein-
gebunden wird. Ihre Qualitatskonzepte sind sehr heterogen. Vier der erfassten
Programme dieser Gruppe bieten Bio-Rindfleisch an und eines Bio-Putenfleisch.
Nur drei Programme bieten Fleisch aus artgerechter Haltung an. Die meisten Er-
zeugerprogramme sind dem Qualitatskonzept der regionalen Herkunft zuzuord-
nen. Die Distribution erfolgt vorrangig tUber Fleischerfachgeschafte der Region,
einzelne Programme vermarkten aber auch tber Handel sketten. Da die regiona-
len Markte nur begrenzt aufnahmefahig sind, missen selbst kleinere Mengen
Uber vielféaltige zusétzliche Absatzwege vermarktet werden (Poppinga/Fink-Kef3-
ler 20023, S. 49 f.).

Die Potenziale dieser Programme liegen in der Weiterentwicklung der
Fleischqualitéat, auch in Verbindung mit neuen Konzepten. Eines dieser Kon-
zepte konnte die bewusste Verbindung von lokalen Rinderrassen, den natrli-
chen Standorten und den kulturell bedingten, regionalen Produktionsweisen
sein. Zum Schutz und zur Bewerbung der Produkte der Erzeugergemeinschaften
konnten die EU-Instrumente der , geschutzten geographischen Herkunft“ benutzt
werden (TAB 2003a).

Wichtige Hemmnisse einer weiteren Marktentwicklung sind (Poppinga/Fink-
KelRler 2002a, S. 57 f.):

— Der niedrige Preis fur , Standard“-Fleisch: Dadurch wird eine hohe
Preisdifferenz zum Qualitétsfleisch bedingt. Dabei ist die Differenz dort am
groften, wo agrarindustrielle Produktionsmethoden das Produktivitétsniveau
bestimmen. Dies trifft insbesondere fur die Geflugelmast zu, aber auch fir
die Schweineproduktion. Im Rindfleischbereich liegen , Standard“-Ware
und Qualitétsware preislich noch am engsten beieinander.

— Die Handelsklassen-Einstufung von Férsen und Ochsen sowie das Sub-
ventionsgefiige der EU-Tierpramien: Fir Qualitatsprogramme, die mit
Féarsen- und Ochsenfleisch besondere Qualitéten erreichen wollen, stellt die
Preisfindung durch die Handelsklassen-Einstufung und die EU-Tierpramie
ein grol3es Hemmnis dar. Sowohl die Preisgestaltung aufgrund der Handels-
klassen als auch die Tierpramien begunstigen das Fleisch von Jungbullen. Die
Beginstigung in der Reihenfolge Jungbullen-, Ochsen- und Farsenfleisch
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verhdalt sich genau entgegengesetzt zum Genusswert des Fleisches, welcher
vom Farsen- Uber Ochsen- zum Jungbullenfleisch hin fallt.

— Der Strukturwandel bei den Fleischerfachgeschafte: Der Anteil selbst
schlachtender Fleischereien nimmt kontinuierlich ab. An spezialisierte Be-
triebe abgegeben wurde vorrangig die Rinderschlachtung. Die Aufgabe des
Selbstschlachtens und des selbst Verarbeitens fuhrt zu einem Verlust an
regional vorhandenem handwerklichem Know-how, welches zum Aufbau
von Qualitatsprogrammen unerlésslich ist. Dieser Prozess wird durch die
BSE-Prophylaxemal3inahmen und andere Rechtshemmnisse beschleunigt
(vgl. Kap. 111.1.5).

— Die unzureichenden regionalen Schlachthofstrukturen: Es fehlt insbe-
sondere an regionalen Schlacht- und Verarbeitungsstrukturen fir Gefltgel-
fleisch. Ganze Bundeslander, wie zum Beispiel Hessen, verfiigen tber keinen
einzigen zugelassenen Gefligelschlachthof mehr und in grof3en Schlacht-
unternehmen werden kleinere Schlachtpartien nicht angenommen. Hand-
werkliche Schlachtung und Verarbeitung erhoht gerade in diesem Bereich
die Kosten und vergrolRert die ohnehin hohe Preisdifferenz zwischen , nor-
malem*“ Geflugelfleisch und Qualitatsware.

— Die fehlende qualitatsorientierte Beratung von Erzeugern, Metzgern
und Verbrauchern: Ausbildung und Betriebsberatung der Metzger sind
noch zu wenig darauf eingestellt, an die Erfordernisse von Qualitatsfleisch
angepasste Kalkulationsmodelle vorzulegen. Oftmals fehlt es auch an Know-
how im Umgang mit dem Fleisch; so ist beispielsweise das Abhangen des
Rindfleisches nicht immer selbstverstandlich. Aul3erdem weist das Fleisch
oftmals eine andere Textur und Farbe auf, was teilweise falschlicherweise
als Mangel diagnostiziert wird. Verbrauchern mangelt es an Bewusstsein
und Information Uber veranderte Textur, Farbe und Geschmack des Flei-
sches sowie Uber anderes Koch- und Garverhalten. Dartiber hinaus bestehen
strukturelle Probleme bei vielen Erzeugergemeinschaften und die Férderpo-
litik wird als wenig angepasst an die Erfordernisse kleinerer Erzeugergrup-
pen eingeschatzt (vgl. TAB 2003a).

Verbundor ganisationen

Zu den Verbundorganisationen zéhlen die grofRen Fleischunter nehmen, welche
aus den Genossenschaften erwachsen sind und Uber eigene Schlachtkapazitéten
und Fleischwerke verfiigen. Es gehtren dazu die Unternehmensver biinde der
Geflugelwirtschaft und Schlachtunternehmen, die Erzeuger fir ein Qualitats-

78



1. Qualitatsprogramme TAB

programm vertraglich gebunden haben. Bis auf ,regionale Herkunft® sind
alle Qualitatskonzepte vertreten. Typisch fur diese Gruppe ist ihre Tendenz
zur Produktdifferenzierung. Sie bieten oftmals mehrere Produktlinien unter-
schiedlicher Qualitatskonzepte an. Ihr Schwerpunkt liegt jedoch nach wie vor
bei , kontrollierter Qualitat“. Viele arbeiteten auf der Basis des CMA-Prifsie-
gelprogramms. Der Absatz erfolgt tber alle Wege, schwerpunktméafdig aller-
dings Uber die grolRen Handel sketten. Die Stérke dieser Programmtypen liegt in
ithrer hohen Marktdurchdringung und in der vertraglichen Bindung aller Stufen
(Poppinga/Fink-Keller 2002a, S. 62).

Diese vertikale Integration kénnte auch die Ausgangsbasis fr anspruchsvol-
lere Qualitatsprogramme sein. Die Entwicklungspotenziale liegen hier also in
der Weiterentwicklung zu Qualitatsgemeinschaften. Durch vertragliche Bindung
der landwirtschaftlichen Erzeugerstufe und Uber feste Zuliefer-Abnehmer-Be-
ziehungen koénnten sie die gesamte Produktionskette in ein einheitliches Sys-
tem der Qualitatssicherung und Kontrolle integrieren. Die Geflugelwirtschaft
nimmt hier bereits eine Vorreiterrolle ein. Auch in Holland und in Dé&nemark
existieren solche Verbinde seit langerem (Poppinga/Fink-Kel3ler 2002a, S. 60)
(vgl. Kap. 111.2.5).

Wichtige Hemmnisse werden wiederum im niedrigen Preisniveau des , nor-
malen“ Fleischangebotes, in den als ungleich wahrgenommenen Wettbewerbs-
bedingungen innerhalb Europas (was auch auf die internationale Orientierung
der grol3en Fleischunternenmensverbiinde verweist) und in der fehlenden oder
zu wenig qualitatsorientierten Beratung der Erzeuger gesehen. Nur ein Pro-
gramm hat zum Aufbau einen eigenen landwirtschaftlichen Berater eingestellt,
alle anderen sind auf die Leistungen der Offizialberatung angewiesen, auf welche
sie nur wenig Einfluss nehmen kdnnen (Poppinga/Fink-Kefdler 2002a, S. 62).

Handel sor ganisationen

Die Handelsunternehmen bieten seit Jahren verstarkt Fleisch unter eigenen
Handelsmarken an. Die Qualitatsprogramme der Handel sorgani sationen werden
oftmals in Kooperation mit Erzeugergemeinschaften aufgebaut. Der Schwerpunkt
der Qualitétskonzepte liegt bei , kontrollierter Qualitat“. Zahlreiche Handels-
unternehmen bauen derzeit zuséatzlich eine Premium-Marke fir Bio-Fleisch
auf. Die Fleischbeschaffung erfolgt dazu entweder regional Uber vertraglich
gebundene Landwirte oder Uber den (inter-)nationalen Bio-Fleisch-Beschaf-
fungsmarkt. Die Einfahrung von Premium-Marken ist noch im Experimentier-
stadium. Auch Uberregionale Handelsketten vertreiben Programmfleisch nur
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auf begrenzten Méarkten. Die Starke der Handelsmarken liegt in ihrer hohen
Marktdurchdringung. Unternehmen des L ebensmitteleinzelhandels kdnnen auch
aufgrund ihrer relativen Marktmacht Vorreiterrollen bei der Entwicklung von
Qualitatskonzepten fur die grofRen Absatzmérkte einnehmen. Die arbeitsteilige
Struktur in der Nahrungsmittelkette birgt aber Risiken, die durch das Qualitéats-
konzept , kontrollierte Qualitat® nur gemindert werden kénnen (Poppinga/Fink-
Keller 20023, S. 67).

Entwicklungspotenziale fur Qualitdtsprogramme des Handels liegen bei den
mittel stdndischen Handelsunternehmen und dem Aufbau einer bewussten Qua-
litatsstrategie, die auch mit regionaler Herkunft kombiniert sein kann. Auch im
Mittelpreissegment angesiedelte Handelsmarken mit kontrollierter Qualitat
kdnnen an den Konsumentenwiinschen entlang weiterentwickelt und ausgebaut
werden. Noch unbearbeitet ist hier das Feld , artgerechte Tierhaltung“ (Poppinga/
Fink-Kefdler 2002a, S. 67).

Als Hemmnis werden auch von den Vertretern der Handel sorganisationen die
Dumpingpreise des , Standard”-Fleischangebotes beschrieben. Bei Bio-Rind-
fleisch wird jedoch durchaus eine Mehrpreisbereitschaft der Verbraucher gese-
hen. Hemmend auf den Absatz von Qualitéatsfleisch Gber Handel sketten wirken
sich fehlende Qualitatssignale aus. Verbrauchern ist es oftmals nicht ersicht-
lich, in welchem Zusammenhang Preis und Qualitat stehen. Qualitatsorientierte
Angebote kdnnen von Angeboten niedrigerer Fleischqualitéat nicht unterschie-
den werden, da beispielsweise die unterschiedlichen Kategorien , Jungbulle®,
,Ochse*, | Farse‘, ,Kuh“ gegenlber dem Verbraucher nicht ausgewiesen wer-
den. Die Qualitdtskommunikation in den Super- und Verbrauchermarkten voll-
zieht sich daher bei SB-Theken nur noch tber die Kennzeichnung der Ware und
die Qualitatssignale, die von der Marke ausgehen. Immer wieder wird dabei Uber
irrefiihrende Werbung und Etikettierung geklagt. Oftmals wird mit idyllischen
Bildern geworben, welche mit der Produktionswirklichkeit der Erzeugung nicht
mehr viel zu tun haben. Damit werden falsche Erwartungen geweckt. Defizite
bestehen aul’erdem beim Qualitatswissen der Verbraucher (Poppinga/Fink-KeR3-
ler 20023, S. 67).

Regional e Ver marktungsor ganisationen

Zu den regionalen Vermarktungsorganisationen mit Dachmarken z&hlt eine sehr
heterogene Gruppe. Gemeinsames Merkmal ist ihre Zielsetzung, die regionale
Wertschopfung zu erhdéhen und dazu moglichst alle Akteure der Region orga-
nisatorisch einzubinden. Da sie in dem Dilemma stecken, méglichst fur viele
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Erzeuger offen zu sein und zugleich den neuen Verbraucheranforderungen ge-
recht zu werden, findet sich eine grof3e Bandbreite unterschiedlicher Qualitats-
konzepte und sehr grol3e Differenzen in den Absatzmengen. Vermarktet wird
typischerweise tber Fleischerfachgeschafte und daher trifft vieles auch fir diese
Gruppe zu, was bereits Uber die Erzeugerorganisationen ausgesagt wurde. Die
spezifischen Starken, aber auch Hemmnisse liegen in der Organisationsstruktur,
welche wesentlich getragen wird von der Kooperationsfahigkeit aller und dem
Willen zum Konsens (Poppinga/Fink-Kel3ler 2002a, S. 69) (vgl. TAB 2003a).

Spezial programme

Die Spezialprogramme oder Naturschutz- und Gastronomieprojekte zeichnen
sich durch ihre spezielle, aus der touristischen Entwicklung des Gebietes oder
aus dem Naturschutz heraus entwickelten Zielsetzungen aus. Sie profilieren
sich Uber die regionale Herkunft des Fleisches, in der Regel Lammfleisch, aber
auch Rindfleisch. Dabei wird oftmals auf lokale Rassen als zusétzliche Profi-
lierungsmoglichkeit zuriickgegriffen. Ihre Starke liegt im Absatz an die Gast-
ronomie und der unmittelbaren Erfahrbarkeit der besonderen (Genuss-)Qualitét
und auch der sozial-kulturellen Qualitét. Ihre Entwicklungspotenziale sind da-
her dhnlich wie bei den Erzeugerorganisationen in der Weiterentwicklung zu
regionalen Spezialitaten zu sehen, die sich mit den geographischen Herkunfts-
zeichen der EU schitzen und bewerben lassen. Als eines der Haupthemmnisse
gelten die speziellen Anforderungen und Betriebsstrukturen der Gastronomie
selbst. Sie stellen hohe Anforderungen an Zuschnitt und Qualitat des Fleisches
sowie an die Logistik (Poppinga/Fink-Kel3ler 2002a, S. 71).

Reslimee

Die privatwirtschaftlichen Qualitatsprogramme zeichnen sich durch eine
grol3e Vielfalt sowohl hinsichtlich der Programmtrager als auch hinsichtlich
der verfolgten Qualitatskonzepte aus. Bei den Erzeugerorganisationen bildet
das Qualitatskonzept ,regionale Herkunft* die grof3te Gruppe. Verbund- und
Handel sorganisationen verfolgen vor allem das Qualitatskonzept , kontrol-
lierte Qualitét”“. Handelsorganisationen sind nur mit den Qualitatskonzepten
,bi0“ und ,kontrollierte Qualitét® vertreten. Die Verbundsysteme haben die
hochste durchschnittliche Absatzmenge pro Programm, sowohl bei Schweinen
als auch bei Rindern. Ihr Anteil am Gesamtumsatz der erfassten Programme
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liegt bei 66% fir Schweinefleisch und bei 74% fir Rindfleisch. Handel sor-
ganisationen vermarkten ein weiteres Viertel des Gesamtumsatzes unter dem
Konzept ,kontrollierte Qualitat”. Der verbleibende kleine Anteil teilt sich
auf alle anderen Programmtypen auf.

Als wesentliche Hemmnisse fir die weitere Marktentwicklung wurden
identifiziert: die niedrigen Preise fur , Standard”-Fleisch und die damit ver-
bundenen hohen Preisdifferenzen zum Qualitéatsfleisch, die Handel sklassen-
Einstufung und das Subventionsgefliige der EU-Tierpramien, der Struktur-
wandel bei den Fleischerfachgeschaften verbunden mit der Aufgabe des
selbst Schlachtens und selbst Verarbeitens, die unzureichenden regionalen
Schlachthofstrukturen sowie die fehlende bzw. unzureichende qualitatsorien-
tierte Beratung von Erzeugern, Metzgern und Verbrauchern.

Durch die Weiterentwicklung der Qualitatssicherung, z.B. im Rahmen von
QS, konnte , kontrollierte Qualitat” bald zum allgemeinen Branchenstandard
werden. Die von den Verbundorganisationen erreichte vertikale Integration
konnte aber die Ausgangsbasis fur anspruchsvollere Qualitatsprogramme
sein. Die Entwicklungspotenziale liegen hier also in der Weiterentwicklung
zu Qualitatsgemeinschaften. Die Entwicklungspotenziale fir Qualitatspro-
gramme des Handels liegen bei den mittelstandischen Handel sunternehmen
und dem Aufbau einer bewussten Qualitatsstrategie, die auch mit regionaler
Herkunft kombiniert sein kann. Auch im Mittelpreissegment angesiedelte
Handelsmarken mit kontrollierter Qualitat konnten weiterentwickelt und
ausgebaut werden. Erzeugerorganisationen, regionale Vermarktungsorgani-
sationen und Spezialprogramme haben in ihren jeweiligen Nischen ebenfalls
Entwicklungspotenziale.

1.5 Rechtliche Hemmnisse fiir fleischver mar ktende
landwirtschaftliche Betriebe und salbst schlachtende
M etzgereien

Im Rahmen des Qualitatskonzepts , Regionale Herkunft* werden teilweise von
landwirtschaftlichen Betrieben die eigenen Tiere verarbeitet und Fleisch und
Fleischwaren verkauft sowie von Metzgern Tiere bei den 6rtlichen Landwirten
aufgekauft und selbst verarbeitet. Im Folgenden werden rechtliche Rahmenbe-
dingungen fur fleischvermarktende landwirtschaftliche Betriebe und regional
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vermarktende Metzgereien analysiert, die fir diese besondere Problemfelder
darstellen.

Hintergrund ist, dass durch die starke Arbeitsteilung in der Fleischwirtschaft,
den systembedingt notwendigen Fleischbezug aus weitraumigen Gebieten sowie
den internationalen Handel mit Fleisch und Fleischwaren mittlerweile ein de-
tailliertes Regelwerk zur Sicherung der Hygiene, des Gesundheitsschutzes und
inzwischen auch der Riickverfolgbarkeit notwendig geworden ist. Dieses Regel-
werk gilt in seinen Grundziigen europaweit und ist zugleich, seit dem Wegfall
der Grenzkontrollen, Grundlage fur den internationalen Handel mit Fleisch und
Fleischwaren (Genusstauglichkeitsbescheinigungen). Es gilt weitgehend unab-
hangig davon, in welchen tatsachlichen Arbeitsablaufen und Strukturen Schlach-
tung, Zerlegung und Verarbeitung des Fleisches vollzogen werden (Poppinga/
Fink-Keller 2002a, S. 75).

Wesentliche rechtliche Hemmnisse fur landwirtschaftliche Direktvermark-
ter und selbst schlachtende Metzgereien, die ihnen hohere Kosten verursachen
und daher Wettbewerbsnachteile bedeuten, sind (Poppinga/Fink-KelRler 2002a,
S. 76 ff.):

 Gewerbeordnung (GewO): Die Zerlegung und das Verarbeiten von Fleisch
gelten als gewerbliche Produktion, im Gegensatz zur landwirtschaftlichen
Produktion und zum Bereitstellen von Schlachtha ften und -vierteln. Land-
wirtschaftliche Betriebe konnen diese Tatigkeiten — ohne dass der gesamte
Betrieb als Gewerbebetrieb eingestuft wird — nur dann austiben, wenn sie
unter einer Unerheblichkeitsgrenze bleiben. Da diese jeweils erst nach Ab-
lauf eines Jahres festgelegt wird und sich jedes Jahr &ndern kann, umgehen
landwirtschaftliche Betriebe dieses Risiko, indem sie eigenstéandige Gewer-
bebetriebe fur die Fleischverarbeitung und -vermarktung als zusatzliche Be-
triebsbereiche grinden und bei den zustéandigen Behdrden anmelden. Dieser
Weg ist nicht unproblematisch, da zur Anerkennung der Eigensténdigkeit
der Betriebsinhaber des gewerblichen Betriebs nicht gleichzeitig Inhaber
des landwirtschaftlichen Betriebes sein darf. Winschenswert wére daher
eine Regelung, die es landwirtschaftlichen Betrieben generell erlaubt, die
Im eigenen Betrieb erzeugten Tiere weiterzuverarbeiten und zu vermarkten,
ohne hierfir den Schritt in die Gewerblichkeit tun zu missen.

» Handwerkerordnung (HandwO): Das Handwerksrecht soll die in der An-
lage zur Handwerksordnung genannten Berufe schiitzen. Hierzu gehort auch
das Fleischerhandwerk. Eine Tétigkeit in diesem Bereich setzt immer eine
Eintragung des Betriebes in die Handwerkerrolle voraus. Diese Eintragung
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ist wiederum nur moglich, wenn ein entsprechender formaler Befahigungs-
nachweis (Meisterbrief) erbracht wird. Der Meistertitel als alleiniger Garant
fur eine hygienische Verarbeitung ist unter den heutigen Bedingungen aber
fragwirdig, da der Gesetzgeber die Fleischhygienevorschriften fur alle
fleischverarbeitenden Betriebe bindend vorschreibt. Auch aus Sicht der be-
fragten Metzgereibetriebe ist die Handwerkerordnung aus anderen Griinden
nicht mehr zeitgemal3. Fur fleischvermarktende landwirtschaftliche Betriebe
sollte daher die Mdglichkeit eingeraumt werden, sich tber einen Sachkun-
denachweis die Befahigung zur Fleischverarbeitung erwerben zu kénnen.
Vorschriften der Lebensmittelhygiene: Die Ubertragung hygienischer An-
forderungen aus der industriellen Fleischverarbeitung auf die handwerkliche
Fleischverarbeitung tragt erheblich zum Strukturwandel hin zu groRReren
Verarbeitern bei und erschwert eine nachvollziehbare, regionale Fleisch-
erzeugung. Erschwerend kommt hinzu, dass die Regelungen weder bundes-
weit noch landesweit einheitlich umgesetzt werden. Winschenswert wére ein
Ubersichtliches und bundeseinheitliches Regelwerk mit einer klaren Tren-
nung zwischen ,industrieller* und , handwerklicher® Produktion, welches
auch die fleischvermarktenden landwirtschaftlichen Betriebe einschliefit,
um die jeweils systembedingten Risiken entsprechend bertcksichtigen zu
konnen. Auf folgende Problemfelder bei den Regelungen zur Lebensmittel-
hygiene wird von Praktikern insbesondere hingewiesen:

— Die starren Verarbeitungsgrenzen fir registrierte Betriebe nach der
Fleischhygiene-Verordnung fihren u.a. zu einer schlechten Auslastung
der vorhandenen Raumlichkeiten und erh6hen die Kosten.

— Die Ubertragung von HygienemafRnahmen, die zur Risikominimierung
in industriellen Arbeitsablaufen notwendig sind, auf das Nahrungsmit-
telhandwerk (wie zum Beispiel Sterilisierkécher, getrennte Schlacht-
und Zerlegerdume) fuhren ebenfalls zu héheren Kosten.

— Als burokratisch und mit vielen Unsicherheiten bei der Anwendung
verbunden werden die Eigenkontrollen nach HACCP und die ungekléarte
Rechtslage beztiglich der Produkthaftung angesehen.

— Die strengen Hygieneauflagen im Geflugelfleischbereich behindern die
regionale Vermarktung von Gefligelfleisch. Gefliigelbetriebe missen
uber drei Raume fir das Schlachten, Zerlegen und Verarbeiten sowie
uber zwei Kihlraume verfugen.
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Wettbewerbsnachteile fir kleinere Schlacht- und Verarbeitungsbetriebe
bewirken auch einige BSE-Prophylaxe-MalRnahmen, die zudem bundes-
und landesweit unterschiedlich umgesetzt werden:

— Das Vorhalten von zwei Kuhlraumen verursacht hohe Kosten, die ver-
mieden werden konnten, wenn die bereits getesteten Rinderhalften von
den noch nicht getesteten durch Vorhange im Kihlhaus voneinander
isoliert werden durften.

— Weiterhin sollte diesen Betrieben zur Kostenreduzierung bei der Ent-
sorgung das Einfrieren des Risikomaterials generell gestattet sein.

Auch im Bereich der Kennzeichnungsvorschriften gibt es hemmende Rege-
lungen:

— So gibt es keine Toleranzgrenzen fur die Gewichtskennzeichnung bei
handwerklich hergestellten Wurstwaren.

— Problematisch ist auch das Verbot der Werbung im Aul3enbereich fir
die verbraucherfern liegenden landwirtschaftlichen Betriebe. Notwendig
ware daher eine bundesweit einheitliche Regelung zum Aufstellen von
Hinweisschildern.

Resimee

Insbesondere im Rahmen des Qualitatskonzepts ,, Regionale Herkunft* werden
von manchen landwirtschaftlichen Betrieben die eigenen Tiere verarbeitet
und Fleisch und Fleischwaren verkauft sowie von Metzgern Tiere bel den
ortlichen Landwirten aufgekauft und selbst verarbeitet. Dabei gehen von den
rechtlichen Rahmenbedingungen fir fleischvermarktende |landwirtschaftliche
Betriebe und regional vermarktende Metzgereien besondere Hemmnisse aus.
Die Gewerbeordnung zwingt landwirtschaftliche Betriebe zum Beispiel, ei-
genstandige Gewerbebetriebe fir die Fleischverarbeitung und -vermarktung
anzumel den.

Die Handwerksordnung schreibt fur einen fleischverarbeitenden Betrieb
die Beschéftigung eines Meisters vor. Der Meistertitel als alleiniger Garant
fur eine hygienische Verarbeitung ist unter den heutigen Bedingungen aber
fragwirdig, da der Gesetzgeber die Fleischhygienevorschriften fur alle
fleischverarbeitenden Betriebe bindend vorschreibt. Auch aus Sicht der
Metzgereibetriebe ist die Handwerkerordnung aus anderen Grinden nicht
mehr zeitgemal3. Fur fleischvermarktende landwirtschaftliche Betriebe sollte
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daher die Moglichkeit eingeraumt werden, Uber einen Sachkundenachweis
sich die Beféhigung zur Fleischverarbeitung erwerben zu kénnen.

Die Ubertragung hygienischer Anforderungen aus der industriellen Fleisch-
verarbeitung auf die handwerkliche Fleischverarbeitung tragt erheblich zum
Strukturwandel hin zu grol3eren Verarbeitern bei und erschwert nachvoll-
ziehbare, regionale Fleischerzeugung. Erschwerend kommt hinzu, dass die
Regelungen weder bundesweit noch landesweit einheitlich umgesetzt werden.
Auch aus den BSE-Prophylaxe-Mal3nahmen ergeben sich besondere Probleme
fur kleinere Betriebe.

1.6 Fazt

Qualitatsprogramme fur die landwirtschaftliche Produktion haben das Ziel, eine
verbesserte Qualitadt des Nahrungsmittelangebots zu bewirken sowie eine hthe-
re Wertschopfung fur landwirtschaftliche Betriebe bzw. fir die Unternehmen in
der Nahrungsmittelkette zu erméglichen. Wie das Beispiel des Fleischbereichs
zeigt, sind dort in den letzten zehn Jahren Gber 100 Qualitatsprogramme unter-
schiedlicher Organisationsform und konzeptioneller Ausrichtung entstanden.
Neben staatlichen Programmen der Lander (18 Herkunfts- und Qualitétszeichen)
und des Bundes (CMA-Prufsiegel, Bio-Siegel) sind dies vor allem privatwirt-
schaftliche Programme. Die Marktbedeutung der erhobenen und ausgewerteten
Programme (45) ist insgesamt gering und liegt bei der Schweinefleischerzeu-
gung bei rund 3% und bei der Rindfleischerzeugung bei rund 7,5%. Verbund-
organisationen mit Herstellermarken und kontrollierter Qualitat, die einen
hohen Integrationsgrad Uber die gesamte Kette aufweisen, haben die grofdte
Bedeutung. Rund drei Viertel aller als Qualitéatsschweine bzw. -rinder vermark-
teten Tiere stammen aus diesen Programmen. Dies bedeutet, dass die vertikale
Qualitétsdifferenzierung im Fleischbereich (vgl. Kap. 11.5) von einem anonymen
Massenangebot hin zu einem differenzierten Angebot mit Markenbildung sich
noch in der Anfangsphase befindet.

Die staatlichen Herkunfts- und Gutezeichen befinden sich im Umbruch.
Das auf Bundesebene 1991 gestartete CMA-Prifsiegelprogramm , Deutsches
Qualitatsfleisch aus kontrollierter Aufzucht” lief 2002 aus. Mit dem staatlichen
Bio-Siegel und dem privatwirtschaftlich organisierten Prifzeichen , Qualitat
und Sicherheit® (QS) wurden zwei neue , Qualitats-Kennzeichen geschaffen,
die sich in der Einfuhrung befinden. Bei den Herkunfts- und Gutezeichen der
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Bundeslénder miissen aufgrund der neuen EU-Gemeinschaftsleitlinien fir staat-
liche Beihilfen zur Werbung die Qualitatsanforderungen angehoben und der
Hinweis auf die Herkunft in den Hintergrund treten, wobei einige Bundeslander
ihre Zeichen ganz aufgeben oder privatisieren.

Mit dem QS-System (Kap. 111.2.8) wird bei erfolgreicher Einfuhrung , kon-
trollierte Qualitat® zu einem branchenweiten Mindeststandard. Dies hat RUick-
wirkungen auf die privatwirtschaftlichen Qualitatsprogramme. Dadurch ergibt
sich auch hier die Notwendigkeit einer Weiterentwicklung. Bei den Erzeu-
ger- und Verbundorganisationen konnte die vorhandene vertikale Integration
(d.h. die vertragliche Bindung der landwirtschaftlichen Erzeugerstufe und die
festen Zulieferer-Abnehmer-Beziehungen) die Ausgangsbasis fur anspruchsvol-
lere Qualitatsprogramme sein. Die Entwicklungspotenziale liegen hier also in
der Weiterentwicklung zu Qualitatsgemeinschaften mit unterschiedlicher Qua-
litétsdifferenzierung. Gleichzeitig sind derzeit zahlreiche Handel sunternehmen
dabei, zusétzlich eine Premium-Marke fur Bio-Fleisch aufzubauen. Die Fleisch-
beschaffung erfolgt dazu entweder regional Uber vertraglich gebundene Land-
wirte oder Uber den (inter-)nationalen Bio-Fleisch-Beschaffungsmarkt. Die Ein-
fuhrung von Premium-Marken ist allerdings noch im Experimentierstadium. Die
Starke der Handelsmarken liegt in ihrer hohen Marktdurchdringung. Unterneh-
men des Lebensmitteleinzelhandels kdnnen daher eine Vorreiterrolle bei der
Entwicklung von Qualitatskonzepten fir die groRen Absatzmérkte einnehmen.

Unter den Hemmnissen in den Entwicklungsprozessen der Qualitatsdiffe-
renzierung ist zuerst der niedrige Preis fur , Standard“-Fleisch zu nennen.
Dadurch ist eine hohe Preisdifferenz zum Qualitétsfleisch bedingt. Dabei ist
die Differenz dort am grofdten, wo agrarindustrielle Produktionsmethoden das
Produktivitéatsniveau bestimmen. Dies trifft insbesondere fir die Gefllgelmast,
aber auch fur die Schweineproduktion zu.

Die Handelsklassen-Einstufung sowie das Subventionsgefiige der EU-
Tierpramien behindern teilweise eine Qualitatsorientierung. Dies gilt insbe-
sondere fir den Bereich Rindfleisch. Fir Qualitatsprogramme, die mit Farsen-
und Ochsenfleisch besondere Qualitaten erreichen wollen, stellt dies ein grol3es
Hemmnis dar. Die Preisfindung durch die Handelsklassen-Einstufung und die
EU-Tierpramien begunstigen Jungbullen- vor Ochsen- und Farsenfleisch, d.h.
in genau entgegengesetzter Reihenfolge zum Genusswert des Fleisches.

Unzureichende regionale Schlacht- und Verarbeitungsstrukturen sind
insbesondere bei Gefllgelfleisch problematisch. Handwerkliche Schlachtung
und Verarbeitung erhéhen gerade in diesem Bereich die Kosten und vergroldern
die ohnehin hohe Preisdifferenz zwischen ,normalem“ Geflugelfleisch und
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Qualitatsware. Durch den Strukturwandel bei den Fleischerfachgeschéften
nimmt der Anteil selbst schlachtender Fleischereien kontinuierlich ab. An spe-
zialisierte Betriebe wird vorrangig die Rinderschlachtung abgegeben. Die Auf-
gabe des selbst Schlachtens und des selbst Verarbeitens fihrt zu einem Verlust
an regional vorhandenem handwerklichem Know-how, welches zum Aufbau
von Qualitatsprogrammen unerlasslich ist. Verstérkt wird dies durch rechtliche
Hemmnisse fur landwirtschaftliche Direktvermarkter und selbst schlachtende
Metzgereien, die hohere Kosten und daher Wettbewerbsnachteile verursachen.

Als unzureichend gelten schliel3lich Wissen und Beratung von Erzeugern,
Metzgern, Verarbeitern, Verkaufern und Verbrauchern. Ausbildung und
Betriebsberatung sind noch zu wenig auf die Erzeugung und Verarbeitung von
Qualitéatsfleisch eingestellt. Aufgrund einer oftmals veranderten Textur, Farbe
und Geschmack des Fleisches sowie eines anderen Koch- und Garverhaltens
erfordert Qualitatsfleisch besondere Anstrengungen bei der Verbraucherinfor-
mation. Hemmend auf den Absatz Uber Handelsketten wirken sich fehlende
Qualitatssignale aus. Zusammenhange zwischen Preis und Qualitat sind fur die
Verbraucher oftmals nicht nachvollziehbar. Qualitétsorientierte Angebote kon-
nen von Angeboten niedrigerer Fleischqualitat nicht unterschieden werden, da
beispielsweise die unterschiedlichen Kategorien ,, Jungbulle®, ,,Ochse”, , Féarse"
oder ,Kuh* gegeniber dem Verbraucher nicht ausgewiesen werden. Die Quali-
tatskommunikation in den Super- und Verbrauchermarkten vollzieht sich daher
bei SB-Theken nur noch tber die Kennzeichnung der Ware und die Qualitats-
signale, die von der Marke ausgehen.

2. Qualitatssicherung und -management

In diesem Kapitel werden privatwirtschaftliche Systeme der Qualitétssicherung
bzw. des Qualitatsmanagements diskutiert. Sie haben einen engen Bezug zur
L ebensmittelsicherheit, dienen aber auch zur Gewéhrleistung anderer Quali-
tatskriterien. Die Ausfuhrungen konzentrieren sich auf den Aspekt der Lebens-
mittelsicherheit, u.a. weil in der EU-Hygienerichtlinie (93/43/EWG) entspre-
chende Qualitatssicherungssysteme Eingang gefunden haben. Die Analyse wird
mit Beispielen aus dem Fleischbereich belegt.

Der Begriff der Lebensmittelsicherheit ist in jungerer Zeit aus dem Engli-
schen (,food safety“) Ubernommen worden und umfasst die in Deutschland seit
langem unter den Begriffen Lebensmitteltoxikologie und Lebensmittelhygiene
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etablierten Gebiete. Lebensmittelsicherheit bedeutet also, dass keine gesund-
heitliche Gefahrdung fur die Verbraucher von einem in Verkehr gebrachten
L ebensmittel ausgeht (vgl. Herrmann et al. 2002, S. 41). Bei der Lebensmittel-
sicherheit geht es um (dazu ausfuhrlicher: TAB 2002a, S. 310 ff.):

— mikrobielle Belastungen (Bakterien, Viren, Schimmelpilze, Parasiten usw.),

— Schadstoffbelastungen aus der Nahrungsmittelproduktion (Rickstande
von Pflanzenschutzmittel, Tierarzneimitteln, Verpackungsmaterialien usw.)
sowie

— Schadstoffbelastungen aus der Umwelt (Kontaminanten wie Dioxine,
PCB, Schwermetalle usw.).

Qualitéatssicherung bzw. -management ist in erster Linie ein Instrument zur Be-
herrschung bekannter und bewerteter Risiken. Daher sind hier Fragen, wie
neue Risiken erkannt sowie (wissenschaftlich) abgeschéatzt bzw. bewertet werden
und wie das (staatliche) Risikomanagement zu gestalten ist, ausgeschlossen.
Diese Fragen werden im TAB-Diskussionspapier Nr. 10 behandelt (TAB 2002b).

Der Aufbau von Qualitatssicherungssystemen resultiert aus der Primarver-
antwortung der Wirtschaft fur die Lebensmittelsicherheit. In Teilbereichen der
Nahrungsmittelkette (insbesondere in der Nahrungsmittel verarbeitung) sind be-
reits heute umfangreiche Systeme (ISO 9000, HACCP) aufgebaut worden. In
der landwirtschaftlichen Produktion, im Tierhandel und -transport, bei Tier-
arztpraxen, aber auch im Einzelhandel und in der Gastronomie fehlen sie bisher
dagegen weitgehend (O.V. 2001, S. 38) (Spiller et al. 2002, S. 72). Die Ver-
breitung von Qualitatsmanagementsystemen wird am Beispiel der Fleisch-
wirtschaft in der Tabelle 6 erlautert.

Problematisch ist bei Lebensmitteln, dass jedes Qualitdtsmanagementsystem
nur so gut ist wie das schwachste Glied der Kette. Fehler bei Futtermitteln oder
in der Landwirtschaft lassen sich auf den spateren Stufen nur noch mit erhebli-
chem Aufwand regulieren. Defizite in den verbrauchernahen Unternehmen wir-
ken unmittelbar auf das Image der vorgelagerten Unternehmen zurtick (Spiller et
al. 2002, S. 72). Daher ist eine zentrale Fragestellung, wie die Nahrungsmit-
telkette Ubergreifende Qualitatssicher ungssysteme ausgestaltet und etabliert
werden konnen.
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Tab. 6: Verbreitung von Qualitétsmanagementsystemen in der Fleischwirtschaft

Stufe Verbreitung von Qualitdtsmanagementsystemen

Futtermittel-  relativ weite Verbreitung von Qualitatsmanagementsystemen, insb.
industrie GMP+ (gute Futtermittelherstellungspraxis inkl. HACCP) im Aufbau

Landwirtschaft Qualitdtsmanagementsysteme nur in Ausnahmefallen (z.B. Kontroll-
gemeinschaft Kalbfleisch, einige Erzeugergemeinschaften) vorhan-
den; allerdings zunehmende gesetzliche Dokumentationsanforderun-
gen (bisher nicht flachendeckend kontrolliert und in der Praxis auch
nicht hinreichend umgesetzt)

Tierarztpraxen Systeme, z.B. , gute veterindrmedizinische Praxis*, nur in Ausnahme-
fallen vorhanden

Tierhandel und geringe Durchdringung mit Qualitatsmanagementsystemen
Transport

Schlachtung  durchgéngige Verbreitung von Qualitatsmanagementsystemen nach
HACCP, z.T. nach SO 9000

Verarbeitung durchgangige Verbreitung von Qualitétsmanagementsystemen nach
HACCP, z.T. nach 1SO 9000

Einzelhandel Qualitatsmanagementsysteme auf Filialebene bisher nur in wenigen
Fallen vorhanden

Gastronomie  Qualitdtsmanagementsysteme nur in der Systemgastronomie in rele-
vantem Umfang vorhanden

Quelle: Spiller et a. 2002, S. 73

Die geringe Durchsetzung von Qualitatsmanagementsystemen in Teilbereichen
der Wertschopfungskette hat ihre Ursache in 6konomischen Strukturvariab-
len. In Landern wie Danemark und in ersten Schritten in den Niederlanden ist
— auf Basis einer starken Schlacht- und Verarbeitungsstufe und zum Teil mit
massiver staatlicher Unterstiitzung — ein relativ gleichmafdiges, gehobenes Ni-
veau erreicht worden. Die Situation in Deutschland ist dagegen durch Struktur-
probleme der Schlachtung (niedrige Kapazitatsauslastung von nur 60 bis 70%,
ungunstige Groflenstrukturen) gekennzeichnet, was bisher eine starkere Integ-
ration der Wertschopfungskette durch die Schlachtunternehmen bei Schweine-
und Rindfleisch verhindert hat. Ebenfalls nachteilig wirkt sich die in Deutsch-
land haufig anzutreffende zweistufige Erfassung der Tiere Uber private Vieh-
handler und genossenschaftliche Viehtransportgesellschaften aus. Qualitats-
orientierte Markenartikler im Verarbeitungsbereich Gben zudem relativ wenig
Druck auf die vorgelagerten Stufen aus, da sie Uber gentgend internationale
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Ausweichalternativen verfigen. Schliefdlich ist der deutsche Lebensmittelein-
zelhandel im internationalen Vergleich durch einen hohen Discountanteil mit
entsprechender Preisorientierung gekennzeichnet und hat bisher wenig Anreize
fur Qualitéatsanstrengungen der vorgelagerten Stufen geboten (Spiller et al.
2002, S. 74).

Der in der Vergangenheit weitestgehende Versuch, ein durchgehendes Qua-
litdtsmanagementsystem in der Fleischwirtschaft zu etablieren, ist das CMA-
Prifsiegelprogramm (siehe Kap. I11.1.3). Dessen Schwéchen liegen insbeson-
dere in dem fehlenden Bekanntheitsgrad des Gemeinschaftszeichens, der unzu-
reichenden Markenpolitik der beteiligten Unternehmen mit einer Vielzahl
schwacher Marken und den hohen Transaktionskosten des Systems. Insgesamt
Uberstiegen bei diesem System die Zusatzerlose in vielen Fallen nicht die
Mehrkosten. Es finden sich heute auf dem Markt ca. 200 verschiedene Marken-
fleischsysteme, davon allein 110 nach dem CMA-Priifsiegelprogramm (Becker-
Weigel 2001, S.9), die fur den Verbraucher weitgehend intransparent sind
(Spiller et al. 2002, S. 74) (vgl. Kap. 111.1.3).

2.1  Funktion und Aufbau von prozessbezogenen Qualitéats
managementsystemen

Im Folgenden werden zun&chst die grundsatzlichen Anforderungen an Quali-
tatsmanagementsysteme vorgestellt. Qualitdtsmanagementsysteme sind ein in
der Wirtschaft allgemein seit ein bis zwei Jahrzehnten gebrauchliches Instru-
ment zur Initiierung, Durchsetzung und Kontrolle von Qualitatszielen (Pfeifer
1993; Stauss 1994). Es haben sich dabei unterschiedliche Formen herausge-
bildet, die teilweise branchenspezifisch (z.B. VDA-Norm der Automobilwirt-
schaft, HACCP und QS in der Lebensmittelwirtschaft), teilweise branchen-
Ubergreifend (z.B. 1SO 9000) angelegt sind (Spiller et al. 2002, S. 74).

Solche Qualitatsmanagementsysteme konnen zum einen innengerichtet sein
und ausschliel3lich der Verbesserung des betrieblichen Standards dienen. Im
Zuge von Produkthaftung, Just-in-Time-Produktion sowie Global-Sourcing und
den entsprechend abnehmenden Mdaoglichkeiten einer sinnvollen Warenein-
gangskontrolle ist jedoch zum anderen die externe Kommunikation der er-
reichten Qualitatsstandards gegeniiber Abnehmern in den Vordergrund geruckt.
Auf Basis einheitlicher Normen sollen dann externe Zertifizierer die Qualitats-
standards der Betriebe Uberprifen und durch ein Testat zertifizieren (Spiller et
al. 2002, S. 75).
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Zentrale Anforderungen an ein Qualitdtsmanagementsystem mit Bezug zur
L ebensmittelwirtschaft sind (Spiller et al. 2002, S. 75 f.):

» Dokumentation: Diese ist Grundvoraussetzung fur Kontrolle, Zertifizierung
und Haftungsbegrenzung. Sie ist unabdingbar fur jedes Qualitatssicherungs-
system und in der Regel hinreichend erflllt. Entsprechend wird die gute
Herstellungspraxis (GM P/good manufacturing practice) teilweise karikierend
mit ,, give me paper” Ubersetzt.

* Auditierung und Zertifizierung: Die Einhaltung von selbst gesetzten und
vorgegebenen Normen wird durch neutrale Prifung und ein entsprechendes
Zertifikat nachgewiesen. Eine neutrale Zertifizierung vermeidet die Mehr-
fachauditierung durch unterschiedliche Abnehmer und senkt damit Kosten
(Hansen 1993).

* Einhaltung der gesetzlichen Anforderungen: Dies ist nicht explizit Ge-
genstand der meisten Zertifizierungsnormen (z.B. 1SO 9000), da es sich um
eine Managementsystemiberprifung, nicht um ein Prozess- oder Produkt-
audit handelt (Gaster 1994). In der Zertifizierungspraxis wird diese Anfor-
derung deshalb in unterschiedlichem Ausmal3 berlcksichtigt.

» Sicherstellung der Erreichung der (selbst gesetzten oder von den Abneh-
mern vorgegebenen) Qualitatsziele: In der Erndhrungswirtschaft besteht
das Problem, dass 6konomisch starke Akteure, die konkrete Qualitatsziele
vorgeben, oftmals fehlen. Entsprechend mangelt es bisweilen an der hinrei-
chenden Definition der Qualitatsziele.

 Schwachstellenanalyse: Bei aufgetretenen Fehlern sollen Konsequenzen
gezogen (Lernfunktion) und permanente Bemihungen um Fehlervermeidung
sollen erreicht werden (M otivationsfunktion). Qualitatsmanagementsysteme
nach 1SO 9000 erfillen diese Kriterien nicht zwangslaufig, da sie nicht Be-
standteil der Zertifizierung sind. Die Motivation der Mitarbeiter ist ange-
sichts der steigenden Dokumentationsanforderungen (,,Burokratie*) nicht
leicht zu erhalten. Auch kann die Schwachstellenanalyse nur bei integrier-
ten Systemen der Datenriickmeldung und der Rickverfolgbarkeit gewahr-
leistet werden.

* Integration von technischem Fortschritt und sich wandelnden gesell-
schaftlichen Anforderungen: Qualitdtsanforderungen verédndern sich dyna-
misch mit der wissenschaftlichen Forschung und dem gesellschaftlichen
Wandel. Ein gutes System muss in der Lage sein, neue Anforderungen, wie
z.B. die BSE-Problematik, schneller und effektiver zu verarbeiten. Hier
liegen offensichtlich bei den bisherigen Systemen deutliche Schwachstellen
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vor, da sie keine Anbindung an den wissenschaftlichen Fortschritt und die
gesellschaftliche Diskussion haben.

« Koordination: Ein Qualitatssmanagementsystem muss — wenn es sich am
Markt auszahlen soll — an die Anforderungen der Ubrigen Partner in der
Wertschopfungskette angepasst sein. Inselldsungen, wie sie heute dominie-
ren, sind unzureichend. Ein besonders wichtiges Koordinationselement ist
der Einbau finanzieller Anreize zur Qualitatsproduktion.

« Kommunikation: Jedes Qualitatssicherungssystem muss seine Leistungs-
fahigkeit extern kommunizieren. Dies betrifft in erster Linie die Reputation
innerhalb der Wertschopfungskette. Kritische Gruppen (z.B. Verbraucherver-
bande, Umweltschutzgruppen) sollten das System zumindest nicht ablehnen
und daher frihzeitig in die Diskussion eingebunden werden. Schliefdich
kann ein Qualitatssicherungssystem nur dann zu einer Mehrpreisbereitschaft
der Verbraucher fihren, wenn es Uber einen hohen Bekanntheitsgrad und
ein positives Image verflgt. Die letztgenannten Punkte stellen eine offen-
sichtliche Schwachstelle der bisherigen Ansétze dar.

 Kosten-Nutzen-Verhaltnis: Qualitdtsmanagementsysteme missen der Be-
triebsgréRe und der Risikotréchtigkeit der Produktion angepasst sein. Die
bekannten Systeme (insbesondere ISO 9000) wurden vornehmlich far
Grol3unternehmen entwickelt; ihre Anpassung an Kleinbetriebe, z.B. in der
L andwirtschaft, ist bisher nicht hinreichend gelungen.

Insgesamt zeigt sich, dass Qualitatsmanagementsysteme in einem schwierigen
Spannungsver haltnis aus Kontrolle und Motivation stehen. Nicht zuletzt
deshalb kommt in der Praxis die innovationsorientierte Komponente, die sich
auf Praventivmal3nahmen zur Vermeidung von Fehlern und die standige Ver-
besserung der L eistungserstellungsprozesse richtet, haufig zu kurz (Zink 1994)
(Spiller et al. 2002, S. 76).

Resuimee

Qualitétsmanagementsysteme kdnnen branchentbergreifend oder branchen-
spezifisch ausgelegt sein und sowohl innengerichtet der Verbesserung des
betrieblichen Standards als auch aul3engerichtet dem Nachweis der erreich-
ten Qualitatsstandards gegeniber Abnehmern dienen. Zentrale Elemente
sind Dokumentation, Auditierung und Zertifizierung, Einhaltung der gesetz-
lichen Anforderungen, Integration von technischem Fortschritt und sich
wandelnden gesellschaftlichen Anforderungen, Sicherstellung der Erreichung
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der Qualitétsziele und Schwachstellenanalyse sowie Koordination und Kom-
munikation. Insgesamt stehen bei Qualitdtsmanagementsystemen Kontrolle
und Motivation in einem schwierigen Spannungsverhaltnis.

2.2  Qualitdtsmanagement nach DIN EN |1 SO 9000 ff.

Die Internationale Organisation fur Standardisierung (1SO) erarbeitete in den
1980er-Jahren eine weltweit einheitliche und branchentbergreifende Norm
als international standardisierten Rahmen fir den Aufbau und die Beschreibung
eines Qualitatsmanagements. Durch diese international gultige Norm werden
Mindestanforderungen fur die Aufbau- und Ablauforganisation eines Qua-
litdtsmanagementsystems vorgegeben und deren Nachweisfiihrung geregelt, so
dass die Qualitatssicherungsanstrengungen verschiedener Unternehmen, Bran-
chen und Wirtschaftsbereiche in unterschiedlichen Landern verglichen werden
konnen. Zertifiziert wird dabei nicht die Produktqualitét, sondern lediglich die
Einhaltung der Verfahren. Die Normenreihe DIN EN 1SO 9000 ff. besteht in
ihrer aktuellen Variante (Version 2000) aus (Spiller et al. 2002, S. 77):

— 1S0O 9000 dient der Festlegung von Grundlagen und Begriffen,
— 1S0O 9001 enthalt Anforderungen an ein Qualitatsmanagementsystem,
— 1SO 9004 enthélt einen Leitfaden zur Leistungsverbesserung.

Qualitéatssicherungssysteme nach 1SO 9000 haben in den letzten Jahren er-
heblich an Bedeutung verloren. Wéahrend sie Mitte der 1990er-Jahre von der
offentlichen Hand und den Nachfragern massiv gefordert wurden und Pionier-
unternehmen sich entsprechende Marktvorteile versprachen, steht die Zertifi-
zierung heute weder in marktlicher noch in betrieblicher Hinsicht im Vorder-
grund. Vielmehr bietet das klassische Qualitatssicherungssystem allenfalls noch
den Rahmen fir eine betriebs- und wertschépfungskettenbezogene Differenzie-
rung der aktuellen Qualitétssicherungsmodelle. Im internationalen Vergleich hat
die ISO-Norm eine hohe Relevanz in England, im Ubrigen hat das Zertifikat
auch far den Export keine hervorgehobene Bedeutung (mehr) (Spiller et al.
2002, S. 77).

Die abnehmende Relevanz der Norm héngt mit der geringen innerbetrieb-
lichen Eingriffstiefe der Einfuhrung dieses Systems zusammen. Die Zertifizie-
rung ist in der Praxis in vielen Fallen kein Anlass fur eine umfassende Restruk-
turierung der betrieblichen Qualitatspolitik. Die Unternehmen der Erndhrungs-
wirtschaft sind z.T. selbst Uberrascht, mit welch geringem Aufwand sich eine
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Zertifizierung bewerkstelligen lasst (Kiefer 2001). Ahnliches trifft auf das
Kontrollniveau des Audits zu, welches von den Unternehmen als eher niedrig
und leicht zu durchschauen eingeschétzt wird.

Restmee

Mit der international gultigen Normenreihe DIN EN 1SO 9000 ff. werden
branchentbergreifend Mindestanforderungen fur die Aufbau- und Ablaufor-
ganisation eines Qualitdtsmanagementsystems vorgegeben und deren Nach-
weisfihrung geregelt. Zertifiziert wird lediglich die Einhaltung der Verfah-
ren. Qualitatssicherungssysteme nach SO 9000 haben in den letzten Jahren
erheblich an Bedeutung verloren.

2.3  Qualitdtsmanagement nach Hazard Analysis and Critical
Control Point (HACCP)

Das Risikomanagement-Konzept HACCP wurde in den 1960er-Jahren ur-
springlich fir Industrie, Raumfahrt und Militar entwickelt. Die Ubersetzung
von Hazard Analysis and Critical Control Point lautet , Risiko-Analyse und
entscheidende Kontroll-Punkte“. Als entscheidende , Kontrollpunkte® werden
digjenigen Parameter bezeichnet, deren Beherrschung zur Minimierung bzw.
Ausschaltung von Gesundheitsrisiken oder Risiken der Verderblichkeit fihren
(Kopp 1998, S. 31). Wissenschaftlich fundierte Kontrollen vom Rohmaterial
bis zum fertigen Produkt sollen Gesundheitsgefahrdungen im Zusammenhang
mit Lebensmitteln ausschliefen. Das Programm, das in der EU-Hygienericht-
linie als Mal3stab gefordert wird, basiert auf den folgenden sieben Prinzipien,
die immer im Hinblick auf den aktuellsten Stand der Wissenschaft angewendet
werden sollen (Spiller et al. 2002, S. 78):

— Risiko-Analyse: ldentifikation potenzieller Risiken (mikrobiologische,
chemische und physikalische) im Lebensmittelbereich und Mal3nahmen zu
deren Beherrschung;

— ldentifikation entscheidender Kontrollpunkte: Erkennen von Punkten,
an denen ein potenzielles Risiko kontrolliert bzw. eliminiert werden kann;

— Festlegung von Mal3stdben mit Mindestanforderungen fur jeden Kon-
trollpunkt: z.B. Minimumgarzeit und -temperatur fur gekochte L ebensmittel
zur Eliminierung schadlicher Mikroorganismen;
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— Monitoring kritischer Kontrollpunkte: Es wird beispielsweise festgelegt,
wie und wann die vorgegebene Garzeit und -temperatur kontrolliert werden
mussen;

— KorrekturmafBnahmen: Bestimmung eventueller Handlungsauflagen far
den Fall, dass kritische Kontrollpunkte nicht eingehalten wurden, wie z.B.
Entsorgung oder erneutes Erhitzen von Lebensmitteln;

— Kontrollnachweis: Bestimmung, wie und wann die Kontrollen festgehalten
werden muissen, um das Funktionieren des Kontrollsystems zu gewahrleisten;

— Einfdhrung einer effektiven Dokumentation: Alle aufgetretenen Risiken
und deren Kontrollmethoden, Sicherheitsanforderungen sowie ergriffenen
Korrekturmal3nahmen mussen dokumentiert werden.

In Deutschland ist das HACCP-Konzept mit der Lebensmittelhygiene-Ver-
ordnung (LMHV) (in Kraft getreten am 08. Februar 1998) fur lebensmittelver-
arbeitende Betriebe vorgeschrieben: ,Die Betriebe werden zur Durchfihrung
von betriebseigenen Kontrollmalhahmen auf der Grundlage der in 8 4 Abs. 1
aufgefuhrten Grundsatze des HACCP-Konzeptes verpflichtet” (Spiller et al.
2002, S. 79).

Das System beruht somit auf wissenschaftlichen Erkenntnissen und Metho-
den und ermoglicht es, durch das Setzen von Standards ein bestimmtes Hygie-
neniveau zu erreichen und zu halten. Mit diesem Ansatz kbnnen die Unterneh-
men ihre Verantwortung fir die Lebensmittelsicherheit wahrnehmen. Durch die
Dokumentationspflicht sind staatliche Kontrollen sowohl einfacher als auch
effektiver durchzufiihren, da das Unternehmen nicht nur zum Kontrollzeit-
punkt, sondern Uber den gesamten Produktionszeitraum betrachtet werden
kann. Die Sicherung der Lebensmittelqualitat soll dauerhaft gewahrleistet und
nicht auf punktuelle Kontrollphasen beschrénkt werden. Der zentrale Vorteil
fur die erfolgreiche Diffusion in der Erndhrungswirtschaft liegt letztlich in der
gegeniber der 1SO 9000 hoheren Branchenspezifizierung, die das System
praxisnaher macht. Wichtigster Nachteil von HACCP ist die Beschrankung
auf operative Hygieneprobleme. Zudem wird in Deutschland im Gegensatz
etwa zu den Niederlanden bisher nur selten eine externe Zertifizierung vor-
genommen (Spiller et al. 2002, S. 79).
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Reslimee

HACCP steht fur ,Risiko-Analyse und entscheidende Kontroll-Punkte®.
Wissenschaftlich fundierte Kontrollen vom Rohmaterial bis zum fertigen
Produkt sollen Gesundheitsgeféhrdungen im Zusammenhang mit Lebensmit-
teln ausschlieen. In Deutschland ist das HACCP-Konzept nach der Le-
bensmittel hygiene-Verordnung fir lebensmittelverarbeitende Betriebe vor-
geschrieben. Durch die Dokumentationspflicht sind staatliche Kontrollen
sowohl einfacher als auch uber l&ngere Produktionszeitraume moglich. Ein
Vorteil von HACCP gegenuber der 1SO 9000 liegt in der héheren Branchen-
spezifizierung, die das System praxisnaher macht. Ein Nachteil ist die Be-
schrankung auf operative Hygieneprobleme. In Deutschland ist bisher nur
selten eine externe Zertifizierung vorgenommen worden.

24  Personalpolitische I nstrumente des Qualitatsmanagements

Ein zentraler Nachteil der beschriebenen Qualitatssicherungskonzepte ist ihre
Technik- und Kontrolllastigkeit. Dadurch kommen Aspekte der Motivation
tendenziell zu kurz. Dies ist insofern problematisch, weil der langfristige Erfolg
der Systeme insbesondere von der Fahigkeit und Bereitschaft der Mitarbeiter
abhéangt (Spiller et al. 2002, S. 79).

Qualitatsmanagement ist auf der einen Seite ein integraler Bestandteil des
Managements. Dazu ist es notwendig, dass die Unternehmensfihrung selbst
Qualitéat nicht als Kosten-, sondern als Wettbewerbsfaktor betrachtet. Die in der
Praxis haufig zu beobachtende Vermischung von Rationalisierungs- und Quali-
tatszielen untergrabt das Konzept durch die Verunsicherung und Demotivation
der Mitarbeiter. Entscheidend fur den Erfolg des Qualitatsmanagements sind
die Einstellung und Sichtweise des Managements. I|hm selbst obliegt es, eine
Qualitéatsverpflichtung einzugehen und diese den Mitarbeitern vorzuleben. An-
dernfallsist nicht zu erwarten, dass die Belegschaft Verhaltensweisen im Sinne
einer umfassenden Qualitatsoptimierung verandert (Spiller et al. 2002, S. 80).

Zur Umsetzung der Qualitatsorientierung ist es ebenso wichtig, die Motiva-
tion der Mitarbeiter zu steigern. Das bestdndige Aufsplren von V erbesserungs-
potenzialen, ein kritisches Hinterfragen des eigenen Handelns sowie die Analyse
des gesamten Arbeitsumfeldes bedingen eine grundlegende Veranderung der
Einstellungen und des Verhaltens der Mitarbeiter. Die Qualitatsverantwortung
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soll so weit internalisiert werden, dass nachgelagerte, teure Fremdkontrollen
uberflissig sind. Ziel ist die Motivation zu fehlerfreier Arbeit, bei der Fehler
als Chance zur Leistungsoptimierung verstanden werden. Die Motivation der
Mitarbeiter wird durch die exakte Definition von internen Qualitatszielen fir
jeden Arbeitnehmer und durch kurzfristige Rickkopplungen entscheidend ge-
fordert. Qualitatsinformations- und -rickmeldesysteme sollen den Informa-
tionsfluss tber Fehler oder Méangel direkt bis zum betreffenden Arbeitsplatz
ermdglichen, so dass Defizite schnell identifiziert und beseitigt werden kénnen
(Spiller et al. 2002, S. 80).

Verstdndnis und Bewusstsein fur Qualitat und Qualitétsmanagement mussen
also bei Management und Mitarbeitern auf den unterschiedlichen Wertschop-
fungsstufen erhoht und auch langfristig gesichert werden. Dazu ist es wichtig,
schon in der Berufsausbildung auf diese Problematik einzugehen und die Aus-
zubildenden als zuklnftige Produzenten mit den Verfahren und Standards der
unterschiedlichen Qualitdtsmanagementsysteme vertraut zu machen. Ahnliches
gilt fir die Weiterbildung, wo entsprechende Konzepte bisher weitgehend feh-
len und auch staatlich geférdert werden konnten. Gleiches gilt auch fir den
Handel, wo aufgrund der hohen Fluktuation und des hohen Anteils von Aus-
hilfskraften das Verkaufspersonal sowohl hinsichtlich der Lebensmittelsicher-
heit als auch bei Information der Verbraucher tber die Produkt- und Prozessqua-
litét wenig geschult ist. Insgesamt zeigt sich ein relativ weit reichendes Defizit
an Aus- und Fortbildung im Bereich Qualitatssicherung und Qualitétsmanage-
ment entlang der gesamten Wertschopfungskette (Spiller et al. 2002, S. 80).

Reslimee

Ein zentraler Nachteil von Qualitatssicherungskonzepten ist ihre Technik-
und Kontrolllastigkeit. Dadurch kommen Aspekte der Motivation tenden-
ziell zu kurz. Qualitdtsmanagement soll auf der einen Seite ein integraler
Bestandteil des Managements sein und auf der anderen Seite die Qualitats-
orientierung der Mitarbeiter steigern. Verstandnis und Bewusstsein fir Qua-
litét und Qualitétsmanagement sollten also bei Management und Mitarbei-
tern auf den unterschiedlichen Wertschopfungsstufen erhéht werden, wozu
Verbesserungen bei Ausbildung und Weiterbildung notwendig sind.
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2.5 Qualitatssicherung durch vertikale I ntegration:
Das Beispiel Danske Slagterier

Ein Beispiel fur die erfolgreiche Implementierung eines Qualitatssicherungs-
systems ist die danische Schweinefleischbranche. Danisches Schweinefleisch
sowie danische Fleisch- und Wurstwaren werden weltweit exportiert und sind
wegen ihres hohen Sicherheits- und Hygienestandards bei gleichzeitig niedrigem
Preis und starker Kundenorientierung sehr gefragt. Das hohe Qualitétsniveau
konnte durch die speziellen Strukturen in der danischen Schweinefleischbranche
erreicht werden: Etwa 98% der Schlachtschweine werden vertraglich abgesi-
chert produziert (Scherb 2001). Mal3geblich ist hier die Branchenorganisation
Danske Slagterier (DS), eine Genossenschaftsstruktur der danischen Schweine-
fleischproduzenten und Schlachthofe (Spiller et al. 2002, S. 82).

Danische Landwirte produzieren jedes Jahr ca. 23 Mio. Schweine. Der hohe
Exportanteil von 80-85% macht Danemark zu einem der grof3ten Anbieter von
Schweinefleisch weltweit. Mit einem Anteil von ca. 8% am Gesamtexport ist
es zugleich Danemarks wichtigster Exportartikel (O.V. 2002b). Die Zahl der
Schweineproduzenten nimmt kontinuierlich ab, wobei sich die Produktion seit
1970 fast verdoppelt hat. Im Zuge dieser Entwicklung ist die Zahl grofl3er
Schweinebesténde stdndig gestiegen. So sind heute 30% der Schweineprodu-
zenten fur mehr als 80% der Gesamtproduktion verantwortlich. Umweltschutz-
forderungen, u.a. nach Abstimmung des Produktionsumfangs auf die bewirt-
schaftete Flache, begrenzen allerdings die GroRRe der Produktionsbetriebe. Eine
hohe Konzentration ist bel den Schlachtunternehmen erreicht, wo von mehr
als 70 Schlachthofgesellschaften vor 30 Jahren nur noch drei Ubrig geblieben
sind. Seit mehr als 100 Jahren ist die genossenschaftliche Gesellschaftsstruktur
kennzeichnend fur die Verarbeitungsbetriebe in der danischen Landwirtschaft.
95% der danischen Schweineproduktion werden von genossenschaftlich orga-
nisierten Unternehmen geschlachtet, verarbeitet und abgesetzt (O.V. 2002b)
(Spiller et al. 2002, S. 82 f.).

Hauptabsatzmarkte des danischen Schweinefleisches sind die EU-L&nder,
allen voran Deutschland und Grof3britannien sowie Japan, Osteuropa und die
USA. Exportiert werden zum grof3ten Teil Rohwaren zur Weiterverarbeitung.
Bel der Festsetzung der Qualitatsziele fur die danische Schweineproduktion ist
man den Winschen und Forderungen der weiterverarbeitenden Industrie gegen-
Uber sehr aufgeschlossen. Das Hauptkontingent entféllt auf so genannte ,, mal3-
geschneiderte® Teilstlicke, d.h. gleichartige, entbeinte Fleischstiicke, nach
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Kundenangaben entschwartet, zugerichtet und zugeschnitten. Durch den Wert-
zuwachs (es handelt sich nach dem Zuschnitt um eine veredelte Rohware) setzt
sich das Produkt von traditioneller Massenware ab. Die Lieferfahigkeit fir
hochveredelte Halbfabrikate ist neben dem hohen Hygienestandard die Haupt-
vermarktungsstrategie. Zudem konnte die Branche den Verkauf von frischem
Schweinefleisch an den konkurrenzintensiven Einzelhandel vorantreiben (O.V.
2002b) (Spiller et al. 2002, S. 83).

Danske Slagterier hat als Dachor ganisation die Funktion, gemeinsame Auf-
gaben der Schweinefleischbranche zu leiten, zu koordinieren und durchzufthren.
Die verarbeitenden Unternehmen stehen im Eigenbesitz der Landwirte, womit es
sich um eine vertikal integrierte Produktion handelt. Zucht, Primérproduktion,
Schlachtung und Verarbeitung werden von ausgewahlten Schweineproduzenten
geleitet. Auch rekrutieren sich die Vorstdnde der Schlachthofgesellschaften
sowie von DS aus Schweineproduzenten. Mit DS soll eine optimale Ausnut-
zung der fur Forschung, Entwicklung und Absatz eingesetzten Ressourcen er-
moglicht werden. Die Aufgaben umfassen samtliche Bereiche der Schweine-
fleischproduktion und sind auf verschiedene Ausschiisse mit unterschiedlichen
Zustandigkeitsbereichen verteilt (Spiller et al. 2002, S. 84):

— Ausschuss fur Primarproduktion (Zucht und Produktion)

— Ausschuss fur Veterinar- und Lebensmittelfragen (Vorbeugung von Krank-
heiten, Gesundheitsberatung, Forschung zu Gesundheitsfragen, Zoonosen-
koordinierung (z.B. Salmonelleniiberwachung), die Beratung im Bereich
Schlachthygiene und Einhaltung der L ebensmittel gesetze)

— Danische Forschungsinstitut fir Fleischwirtschaft (Schwerpunkte bei Mess-
technik und Analysen, Fleischqualitét, Prozesstechnologie und Hygiene,
Produktsicherheit und -qualitat sowie Kihl- und Umwelttechnik)

— Abteilung fur Wirtschafts- und Marktverhaltnisse (Koordination der Ab-
satzférderung in Danemark und auf den Exportmaérkten)

Der grol3e Erfolg des Danischen Systems der Schweinefleischproduktion und
-vermarktung hat im Wesentlichen folgende Griinde (Spiller et al. 2002, S. 84):

» Die konsequente Hygiene- und Seuchenkontrolle, deren Erfolgskonzept
auf vertikaler Kooperation und Integration und damit auch auf dem In-
formationsaustausch zwischen den einzelnen Stufen der Wertschopfungs-
kette basiert (Baskstrgm-Lauritsen 2002).

 Die starke Kundenorientierung, die durch Marktforschung und sofortige
Reaktion auf Trendthemen wie Tier- und Umweltschutz oder Bio-Erzeugung

100



2. Qualitatssicherung und -management TAB

unterstitzt wird. Das frihzeitige Erkennen und die Aufnahme von Trends
sind wichtige Punkte bel der Qualitatskommunikation (Wicke 2002).

Ein wichtiger Erfolgsfaktor von DS ist das konsequente Zoonosemanagement,
so dass seit Jahren wenig Probleme im Salmonellenbereich aufgetreten sind
(Abb. 5). Das Salmonellen-Niveau in samtlichen Zucht- und Vermehrungsbe-
stédnden wird seit 1993 laufend durch serologische Untersuchungen verfolgt.
Der sog. SI-(= Salmonellen-Index)Wert wird aus den Ergebnissen der Probe-
nahmen der vorangegangenen drei Monate berechnet und beim Verkauf in eine
Gesundheitserklarung eintragen. Die letzte SI-Berechnung des Bestandes kann
vom Kaufer eingesehen und somit Seuchenfreiheit sichergestellt werden. Bei
Uberschreitung des festgelegten Grenzwertes erfolgt ein Verkaufsstopp, bis das
Infektionsniveau im Bestand gesenkt worden ist (O.V. 2002c). Seit 1995 wird
auch im Schlachtbereich das Salmonellen-Niveau in Produktionsbestanden mit
einer Lieferung von tber 100 Schlachtschweinen im Jahr durch serologische
Untersuchungen von Fleischsaftproben gemessen. Die Ergebnisse stehen mo-
natlich den Schlachthofen, der Veterindrabteilung von DS und den Behdrden
zur Verfuagung. Bei Salmonellenproblemen werden dem Betrieb Probenahmen,
Beratung und Malihahmen zur Senkung (z.B. Sonderschlachtungen bei erhebli-
chem Salmonellen-Aufkommen) auferlegt (Spiller et al. 2002, S. 85 f.).

Abb. 5: Auftreten von Salmonellen in frischem Schweinefleisch

Jan '97 Jul Jan '98 Jul Jan '99 Jul Jan '00 Jul

Quelle: Danske Slagterier 2002, nach Spiller et al. 2002, S. 86

Die vertikale Integration, die gr63te Starke des danischen Systems zur Quali-
tatssicherung, gilt zugleich auch als dessen groRte Schwéche (Bakstrgm-
Lauritsen 2002). Die Tatsache, dass die gesamte Schweinefleisch-Industrie einer
einzigen Organisation angehort, kann als ein erheblicher Risikofaktor angese-
hen werden. Eine Fehlentscheidung betrifft also immer die gesamte Industrie
und kann im Extremfall auf den Fleischexport erhebliche Auswirkungen haben.
Aus betriebswirtschaftlicher Sicht liegen die potenziellen Risiken einer solchen
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Struktur in burokratischen Verkrustungen und internen Koordinationsproblemen.
Es fehlt der interne Wettbewerb und damit der Marktdruck, da alle Entschei-
dungen abgestimmt erfolgen (Spiller et al. 2002, S. 86).

In Deutschland kann nach Ansicht vieler Branchenvertreter ein dhnlich
hohes Qualitatsniveau zu konkurrenzfahigen Preisen ebenfalls nur durch Ver-
tragslandwirtschaft erreicht werden (Wicke 2002). Anders als in Deutschland
arbeiten in Danemark die Erzeuger, Verarbeiter und Vermarkter von Schweine-
fleisch in einem Verbund. Konkurrenzkdmpfe zwischen den Landwirten und
den einzelnen Schlachtunternehmen bleiben somit aus und dricken nicht auf
die Preise. Das Preisniveau fur die Landwirte héngt von der erzielten Qualitét
ab, die wiederum konsequent Uberwacht wird. Bei Méngeln im Bereich der
Fleischqualitat oder bei Kontamination mit Zoonoseerregern wird der erzielte
Preis entsprechend der Schwere der Qualitdtsminderung gesenkt. Das Fleisch
wird beispielsweise bei Salmonellenbefall nach Abtdten der Erreger durch Er-
hitzen als verarbeitete Ware, z.B. in Dosen, zu einem gunstigeren Preis weiter-
vermarktet (Bakstrgm-Lauritsen 2002) (Spiller et al. 2002, S. 87).

Diese Einschétzung ist allerdings zu differenzieren. Die Bildung vertikal
integrierter Einheiten oder der Abschluss langfristiger Vertrage sind insbe-
sondere dann notwendig, wenn spezifische Investitionen in Qualitatssicherungs-
maldnahmen getétigt werden missen. Dies gilt insbesondere fur Premium-Seg-
mente mit besonderen Qualitdtsanforderungen. Falls die entsprechend notwen-
digen hoheren Preise nur bei einem Abnehmer erzielt werden kénnen, bedeutet
ein Abbruch dieser Geschaftsbeziehung, dass die entsprechenden Investitionen
zumindest zum Teil verloren sind (sunk costs). Ein Landwirt wird daher nur
dann zu entsprechenden Investition bereit sein, wenn er eine langfristige ver-
tragliche Absicherung erhdlt. Dem danischen Beispiel vergleichbare Verhalt-
nisse findet man in Deutschland in der GeflUgelwirtschaft.

Fur ein durchschnittliches Qualitatsniveau kann dagegen in der Regel Quali-
tatssicherheit auch Uber einzelbetriebliche Zertifizierungsansatze sicherge-
stellt werden (vgl. Kap. 111.2.8). Vorteile der ungebundenen Produktion liegen
in der hoheren Flexibilitat und den geringeren Transaktionskosten (Schenk-
Mathes 1999). Wenn von allen grol3en Abnehmern ein Qualitdtsmanagement in
den Vorleistungsstufen verlangt und honoriert wird, handelt es sich daher nicht
langer um spezifische Investitionen. Eine langfristige vertragliche Bindung ist
deshalb insbesondere bei Geltung uUbergreifender Standards (vgl. Beispiel QS-
System) nicht notwendig.
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Reslimee

Die Branchenorganisation Danske Slagterier (DS), eine Genossenschafts-
struktur der danischen Schweinefleischproduzenten und Schlachthéfe, beruht
auf vertikaler Kooperation und Integration. Von ihr wurde eine konsequente
Hygiene- und Seuchenkontrolle (u.a. Zoonosemanagement) entwickelt. Stan-
dige serologische Untersuchungen, Informationsaustausch zwischen den ein-
zelnen Stufen der Wertschopfungskette und qualitatsabhéangiges Preisniveau
fur die Erzeuger sind wesentliche Merkmale. Damit hat Danemark einen ho-
hen Exportanteil bei Schweinefleisch sowie Fleisch- und Wurstwaren erzielt.
Die starke Kundenorientierung von DS, die sich durch Marktforschung und
durch schnelle Reaktion auf neue Themen — wie Tier- und Umweltschutz
oder Bio-Erzeugung — einstellt, hat ebenfalls zum Erfolg beigetragen.

2.6  Qualitatsnitiative eines Handelsunter nehmen:
Das Beispiel Tegut

Der deutsche Lebensmitteleinzelhandel (LEH) ist durch eine hohe Wettbe-
werbsintensitat geprégt (Kirsch et al. 1998; Olbrich 2001), was beispielsweise
an den niedrigen Umsatzrenditen der Handelsunternehmen von etwa 1% er-
kennbar ist (Kalthoff 2001, S. 4). Ausgepragte Preiskampfe, wie sie sich etwa
in den Werbeaktionen zur Euroeinflhrung gezeigt haben, charakterisieren die
Branche (Wisken 2002, S. 22). In einem Umfeld, das hauptséchlich auf den
Preis als Verkaufsargument setzt, ist es im Fleischbereich bisher nur vereinzelt
gelungen, Marken- bzw. Qualitatsfleischprogramme im LEH zu etablieren. Die
Sortimentszusammenstellung wurde in der Vergangenheit vielmehr durch den
Preis der Ware dominiert (Luth 1999, S. 80) (Spiller et al. 2002, S. 90).

Das hessische Familienunternehmen Tegut ist mit dem Platz 20 in der Um-
satzrangliste (O.V. 2002 c) im deutschen LEH ein regional bedeutsamer Filia-
list. Eine Sonderstellung nimmt das Unternehmen durch die Ausrichtung des
Angebots auf qualitativ hochwertige Lebensmittel ein. Der Slogan , tegut — gute
Lebensmittel® steht fur eine Firmenpolitik, die nicht allein auf den Preis als
Verkaufsargument setzt. So ist das Unternehmen nicht nur als , Bio-Pionier”
bekannt (imug 2001), sondern differenziert sich auch mit regionalen Konzepten
(, Bio-Produkte aus Hessen und unserer Umgebung“) vom tbrigen LEH (Fischer
2001). Auf der Grundlage dieser Unternehmensausrichtung wurden im Fleisch-
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bereich verschiedene Eigenmarken etabliert. Neben einem Vollsortiment im
Bereich der biologisch erzeugten Fleisch- und Wurstwaren (Kff-Bio) wird auch
konventionell erzeugtes Fleisch unter der Marke ,Land Primus‘ angeboten
(Spiller et al. 2002, S. 90).

Das Programm , Land Primus® wurde 1993 ins Leben gerufen. Anlass war
die relativ schlechte Fleischqualitdt auf dem freien Markt, speziell DFD- und
PSE-Fleisch. PSE (pale soft exudative) und DFD (dark firm dry) sind Fleisch-
beschaffenheitsfehler, die u.a. bedingt durch Rasse, Transport und Schlachtung
zu hellem, wassrigem und weichem Fleisch bzw. zu dunklen, festen und tro-
ckenen Fleischstiicken bei der Zubereitung fuhren. Daneben galt das Engage-
ment auch der Produktsicherheit, d.h. Herkunft und kontrollierte Produktions-
bedingungen sollten garantiert werden kdnnen (Euen 2002). Bei der Konzeption
dieses Markenfleischprogramms bediente man sich der Richtlinien des CMA.-
Prifsiegels, um Tierschutz, Produktqualitéten und Sicherheitsaspekten gerecht
zu werden. In den letzten Jahren wurden zusétzliche Anforderungen an die
Erzeugerstufe gestellt und zudem die Mitgliedschaft im Prifsiegel programm
beendet, da man hier keine weiteren Entwicklungsmaglichkeiten sah (Spiller et
al. 2002, S. 90).

Beim , Land Primus*-Programm wird das Fleisch von Erzeugern aus der Re-
gion des Handel sunternehmens bezogen. Auf allen Stufen ist ein umfassendes,
eigenver antwortliches System der Uberwachung, insbesondere der neutralen
Kontrolle, gewéhrleistet. Dabei spielt die vertikale Integration der Vorstufen
eine entscheidende Rolle. Neben den Landwirten, die vertraglich gebunden
sind, ist das Unternehmen am Schlachthof Fulda beteiligt und verfigt zudem
uber eine eigene Zerlegung und Verarbeitung. Diese vertikale Integration sorgt
fur die Absicherung der Qualitéat tber alle Stufen der Produktion, so dass spezi-
fische Investitionen des Unternehmens in Form von Marketingmal3nahmen im
Rahmen der Qualitatskommunikation moglich sind. Neben ausfuhrlichen Schu-
lungen der Mitarbeiter der Fleischabteilung werden auch Besichtigungen der
landwirtschaftlichen Betriebe sowie der Fleischverarbeitung fir interessierte
Konsumenten angeboten (Spiller et al. 2002, S. 91).

Diese transparente Produktion uber alle Stufen sorgt fir eine hohe
Glaubwdurdigkeit im Bereich des Fleischangebotes, verstarkt die Kundenbindung
und ist damit fur den Erfolg des Unternehmens ausschlaggebend. Die Fleisch-
marken von Tegut tragen zur Profilierung der Einkaufsstatte bei. Aufgrund der
langfristigen Ausrichtung und der vertrauensvollen Beziehung zum Unterneh-
men Tegut investieren die Landwirte, z.B. in die Erhdéhung der Kapazitaten, da
eine Abnahme der Produkte gewahrleistet ist (Spiller et al. 2002, S. 91).
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Das Unternehmen Tegut hat relativ viel Zeit und Geld in den Aufbau dieses
Programms investiert. Es sah sich zunachst erheblichen Widerstanden in der
Landwirtschaft gegentber, da dort das Vertrauen in die Geschéaftspolitik des
LEH gering ist. Im Laufe der Zeit ist es gelungen, eine partnerschaftliche Be-
ziehung zu den Lieferanten aufzubauen. Dazu trug nicht zuletzt die Preisge-
staltung bei, da man den Landwirten auch in Zeiten &uferst niedriger Schwei-
nepreise ein auskdmmliches Entgelt zahlte. Diese langfristige Ausrichtung
der Geschéaftspolitik, die kurzfristige Gelegenheiten zur Abschépfung von
Gewinnen zugunsten einer langfristigen Lieferantenbindung auf3er Acht lasst,
ist im deutschen Handel duf3erst selten anzutreffen (Spiller et al. 2002, S. 91).

In jlingster Zeit zeichnet sich ab, dass auch andere qualitatsorientierte
Handelsunternehmen mit &hnlich anspruchsvollen Konzepten diese weiter aus-
bauen wollen. Insbesondere ist hier die EDEKA-Gruppe zu nennen. Dort wird
der Ausbau von , Gutfleisch“, das bislang nur regionale Bedeutung hatte, zur
nationalen Marke geplant (Kalthoff 2001, S. 22). Auch dieses Beispiel zeigt,
dass durch privatwirtschaftliche Initiative der Aufbau von Qualitatssicherung
erreicht werden kann. Die Initiative hierfir kann in Deutschland insbesondere
von qualitatsorientierten Einzelhandelsunternehmen ausgehen, da diese Uber
die notwendige 6konomische Stérke verfugen (Spiller et al. 2002, S. 92).

Reslimee

Tegut ist ein regional bedeutender Filialist, der sein Angebot auf qualitativ
hochwertige Lebensmittel ausgerichtet hat. Im Fleischbereich wurden ver-
schiedene Eigenmarken etabliert, wobei Aspekte des Tierschutzes, der Pro-
duktqualitat und der Lebensmittelsicherheit berlicksichtigt werden. Auf allen
Stufen wird ein umfassendes, eigenverantwortliches System der Uberwa-
chung sowie der neutralen Kontrolle durchgefihrt. Dabei spielt die vertikale
Integration der Vorstufen mittels langfristiger Vertrage eine entscheidende
Rolle. Dieses Konzept sorgt fur eine hohe Glaubwirdigkeit im Bereich des
Fleischangebotes, verstarkt die Kundenbindung und ist damit ftr den Erfolg
des Unternehmens wichtig. Andere qualitétsorientierte Handel sunternehmen
bauen in jingster Zeit ebenfalls &hnliche Konzepte weiter aus.
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2.7 Branchenweite Qualitatsinitiativen des Handels:
Global Food Safety Initiative

Die Global Food Safety Initiative (GFSI) ist eine kooperative Einrichtung des
Lebensmitteleinzelhandels, die zu einer weltweit einheitlichen Zertifizie-
rungsgrundlage fur Lieferanten fiihren soll. Die Hersteller sollen sich einem
standardisierten Qualitatsaudit unterziehen, welches dann von allen beteiligten
Handel sunternehmen anerkannt wird (Spiller et al. 2002, S. 92).

Die Uberzeugung, dass Lebensmittelsicherheit kein Wettbewerbsthema
ist, da jedes Problem die gesamte Branche in Mitleidenschaft ziehen kann, ist
Grundlage der Initiative. Sie wurde im April 2000 durch eine Gruppe fiuhrender
internationaler Einzelhandelsunternehmen und unter der Leitung des CIES (The
Food Business Forum) in Zusammenarbeit mit dem Food Marketing Institute
(FMI) gegriindet. Die Initiative soll Vorteile fir die gesamte Wertschdpfungs-
kette der Lebensmittelbranche durch eine Verbesserung der Lebensmittelsicher-
heit bringen (O.V. 2002d, S. 1). Entstehungshintergrund des Konzeptes ist der
wachsende Anteil der global eingekauften Lebensmittel (Global Sourcing)
(Arnold 2000). Ein weiterer Grund ist der steigende Anteil derjenigen Erzeug-
nisse, die auf elektronischem Wege (E-Procurement) beschafft werden (Straub
2000). Im Regelfall finden dabei Internet-Auktionen statt, bei denen Handels-
konzerne eine Reihe weltweit ausgesuchter potenzieller Lieferanten um ein
Angebot fir bestimmte Produkte bitten. Eine solche Internet-Auktion setzt ge-
naue Produktspezifikationen und ein hohes Vertrauen in die Leistungsfahigkeit
der potenziellen Lieferanten voraus. Die GFSI zielt darauf, moéglichst viele
Lieferanten fUr solche Beschaffungsprozesse zur Verfigung zu haben (Spiller
et al. 2002, S. 92 f.).

Wahrend zuvor ein erfolgreiches Beispiel fur regionale Qualitatssicherung
vorgestellt wurde, handelt es sich hier um ein auf die Bedirfnisse nationaler
und internationaler Konzerne zugeschnittenes I nstrument. Wahrend dort auf
vertragliche Systeme und vertikale Integration gesetzt wird, geht es hier um
Qualitatssicherung innerhalb flexibler Lieferantenstrukturen. GFSI verdeutlicht,
dass die Wirtschaft nicht allein die Bildung vertikaler Ketten vergleichbar zum
Danish Slagterier-System favorisiert. Vielmehr wird gerade fiur Standardware
ein flexibles System gesucht, welches den schnellen Austausch von Lieferanten
und damit hohe (Preis-)Flexibilitat zulasst (Spiller et al. 2002, S. 93).

Zu den Prioritaten der Initiative zdhlen neben der Verbraucherinformation
die Starkung der Kooperation zwischen Erndhrungswirtschaft und staatlichen
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Aufsichtsbehérden bzw. Einrichtungen. Weiterhin soll ein internationales Frih-
warnsystem entwickelt und umgesetzt werden. Oberste Prioritat hat allerdings
die Realisierung eines Referenzsystems flr weltweite Lebensmittelsicher-
heitsstandards. Zur Festlegung dieser Standards wurden Schlisselkriterien, wie
Systeme zur Kontrolle des Produktionsprozesses, Einsatz von HACCP-Kon-
zepten und Kontrolle von Kontrollorganen, in enger Anlehnung an 1SO- und
Codex-Alimentarius-Elemente bestimmt. Bei Erfillung dieser weltweit einheit-
lichen Schlisselkriterien kénnen so im Detail unterschiedliche nationale Stan-
dards durch die GFSI bewilligt werden. Ein vollsténdig einheitlicher Standard
ist global kaum vorstellbar, stellt man exemplarisch européische und asiatische
produktorientierte Anforderungen gegentuiber. Das Grundkonzept (der ,, Global
body“ der GFSI) und die Schltsselkriterien sind jedoch weltweit identisch
(Spiller et al. 2002, S. 93).

Zur Durchsetzung dieser Ziele wurde eine internationale Task Force, be-
stehend aus bisher Uber 40 Experten aus Einzelhandel sunternehmen gebildet,
die fast zwei Drittel des weltweiten Lebensmittel einzelhandel sumsatzes repré-
sentieren. Zunachst wurde ein Leitfaden, das ,Global Food Safety Initiative
Guidance Document” fur Zertifizierungsorgane und das Bewilligungsverfahren
fur Standards erarbeitet (O.V. 2002d). Zurzeit wird an der Festlegung der natio-
nalen Standards gearbeitet. Zudem werden Test-Audits durchgefthrt, um Er-
fahrungen zu sammeln (Lang 2002) (Spiller et al. 2002, S. 93).

Der Fokus dieser Initiative liegt auf Eigenmarken und Frischwaren, da sie
die Aushangeschilder der Handelsunternehmen sind und zudem einen grof3en
Anteil am Umsatz haben. Aul3erdem bestehen hier direkte Zugriffsmoglichkei-
ten fur den LEH. Die Einbeziehung von Markenartikelherstellern ist zwar vor-
stellbar, aber in der Entwicklungsphase ungeeignet. Durch ihre selbsténdige
Organisation und das breite Spektrum der Markenartikler wirde deren Einbe-
ziehung die Initiative in ihrer Entwicklung bremsen. Zudem erscheinen hier die
Qualitatsprobleme weniger relevant. Eine spatere Einbeziehung wird jedoch
angestrebt (Lang 2002) (Spiller et al. 2002, S. 94).

Nach der Devise ,einmal zertifiziert — immer akzeptiert muss sich ein Lie-
ferant nur einmal zertifizieren lassen und hat dann die Gewissheit, dass er bei
allen GFSI-Mitgliedsunternehmen akzeptiert wird. Der bisher tbliche , Audit-
Tourismus*, wonach ein Lieferant fur jeden einzelnen Abnehmer ein spezielles
Audit durchfihren muss, um akzeptiert zu werden, entfallt (Lang 2002) (Spiller
et al. 2002, S. 94).

Zur Zertifizierung eines Lieferanten nach GFSI-Standard erfolgt eine Audi-
tierung durch akkreditiertes Personal. Das prufberechtigte Personal erstellt
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einen Prifbericht Gber den Lieferanten. Die Akkreditierung des Prufpersonals
erfolgt nach 1SO-14011, weiterhin muss der Prifer bestimmte Anforderungen
erfallen (z.B. die jeweilige Muttersprache des Landes beherrschen). Samtliche
Anforderungen finden sich detailliert im Guidance Document (O.V. 2002e).
Das durchgefihrte Audit ist leistungsentscheidend und im Falle eines erfolg-
reichen Audits erhalt der Lieferant ein Zertifikat und einen detaillierten Prf-
bericht (Swoboda 2002). Die Kosten fur die Zertifizierung sind vom Lieferan-
ten zu tragen. Diese Dokumente erhalt das Handelsunternehmen und kann auf
Basis dieser Unterlagen eventuelle Starken oder Schwachen des Lieferanten
erkennen und eine Listungsentscheidung treffen. Das standardisierte System
bietet fur beide Seiten vielféltige Vorteile: Ein deutscher Handler erkennt bei-
spielsweise anhand des Prifprotokolls, dass der englische Lieferant nach engli-
schem Standard zertifiziert ist und kann auf diese Weise gezielt bestimmte
individuelle produktorientierte Bedirfnisse und Anforderungen aushandeln.
Dies kann z.B. nationale Unterschiede bei der Good Practice in Landwirtschaft,
Herstellung und Distribution betreffen. Zur stetigen Kontrolle werden regel-
malidig, mit je nach Warengruppe unterschiedlicher Haufigkeit, interne Audits
sowie Uberwachungsaudits durch externes akkreditiertes Personal durchge-
fuhrt. Zur Beseitigung eventuell auftretender Mangel wird dem Lieferanten ein
bestimmter Zeitraum eingerdumt, um durch ein Re-Audit das Abstellen der
Mangel nachzuweisen. Wahrend dieses Zeitraumes erfolgt die Freigabe der Pro-
dukte unter Auflagen. Kann ein Lieferant die Méangelbeseitigung nicht nach-
weisen, wird ihm in letzter Instanz das Zertifikat aberkannt (Swoboda 2002)
(Spiller et al. 2002, S. 94 f.).

Die Festlegung der nationalen Standards wird fur die Funktionsfahigkeit
der GFSI von entscheidender Bedeutung sein. Entstehen bei einzelnen Unter-
nehmen Vorbehalte gegentiber bestimmten nationalen Standards, werden ver-
stérkt Nachbesserungen bei den Lieferanten gefordert. Der dadurch entstehende
Mehraufwand kénnte dann die genannten Vorteile konterkarieren und den o.g.
»Audit-Tourismus* férdern. Um dies zu verhindern, sind &uferst detaillierte
Prufberichte nétig.

Insgesamt ist die GFSI-Initiative als ambitionierter Versuch des Lebens-
mitteleinzelhandels zu bewerten, die L ebensmittelsicherheit nach seinen Vor-
stellungen zu konzipieren. Fur Landwirtschaft und Hersteller bleibt angesichts
der Beteiligung fast aller grof3en Handelsfilialisten kaum eine Wahlmoglichkeit.
Gelingt die komplette Umsetzung der GFSI, die sich momentan noch im Ent-
wicklungsstadium befindet, konnte ein wirkungsvolles Instrument zur Forderung
der Lebensmittelsicherheit auf internationaler Basis entstehen. Schwachstellen
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des Konzeptes liegen neben der noch nicht vollstandig gelungenen Harmonisie-
rung der Prifstandards in der unklaren Ausgestaltung der Prifungsprozeduren.
Es erscheint fraglich, ob der alleinige Bezug auf 1SO-Standards zur Akkreditie-
rung und Zertifizierung der branchenspezifischen Besonderheiten genugt (vgl.
Kap. 111.2.3). Von Seiten der Wirtschaft wird politischer Handlungsbedarf in
der Unterstiitzung bei der Entwicklung eines internationalen Friuhwarnsystems
und der Forderung der Kooperation zwischen Ernahrungswirtschaft und staat-
lichen Einrichtungen und Aufsichtsbehdrden gesehen. Diese Frage geht aller-
dings, wie im folgenden Fallbeispiel ausfihrlich herausgearbeitet wird, weit
Uber einfache Koordinationsprobleme hinaus (Spiller et al. 2002, S. 95f.).

Restimee

Die Global Food Safety Initiative (GFSI) ist eine kooperative Einrichtung
des Lebensmitteleinzelhandels, die zu einer weltweit einheitlichen Zertifi-
zierungsgrundlage fur Lieferanten fihren soll. Die Hersteller sollen sich ei-
nem standardisierten Qualitatsaudit unterziehen, welches dann von allen be-
teiligten Handel sunternehmen anerkannt wird. Es handelt sich damit um ein
auf die Bedurfnisse nationaler und internationaler Konzerne zugeschnittenes
Instrument, das die Qualitatssicherung fur Standardware innerhalb flexibler
Lieferantenstrukturen gewahrleisten soll. Der Fokus dieser Initiative liegt
schwerpunktmallig auf Eigenmarken und Frischwaren. Auf der Basis von
weltweit einheitlichen Schllsselkriterien sollen im Detail unterschiedliche
nationale Standards durch die GFSI bewilligt werden. Die Funktionsfahigkeit
des Systems hangt von der Art der nationalen Standards und ihrer breiten
Anerkennung durch die einzelnen Unternehmen ab.

2.8  Qualitatssicherung tber die Nahrungsmittelkette:
Qualitat und Sicherheit

Eine einzelbetriebliche Zertifizierung, die nicht notwendigerweise in ein verti-
kales System eingebunden ist, konnte in der Vergangenheit in Deutschland
aufgrund der kleinbetrieblichen Strukturen nicht aufgebaut werden. Zudem
standen ihr grofl3ere Differenzen zwischen den verschiedenen Wertschopfungs-
stufen entgegen. Nach der BSE-Krise haben die wichtigsten Akteure einen er-
neuten Versuch unternommen, ein Gber greifendes Qualitatssicher ungskonzept
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zu etablieren. Konkreter Ausloser war die Ankindigung des BMVEL, neben
dem Bio-Siegel ein zweites Gutezeichen fur konventionelle Produkte einflihren
zu wollen (O.V. 2002a). Auf Basis von Vorarbeiten u.a. des Verbandes der
Fleischwirtschaft und der CMA wurden im Jahr 2001 intensive und z.T. sehr
kontroverse Gesprache zwischen den beteiligten Wirtschaftsverbanden gefinhrt.
Umstritten war insbesondere die Machtverteilung in der zu grindenden Gesell-
schaft (Spiller et al. 2002, S. 97).

Im Herbst 2001 wurde eine prinzipielle Einigung zur Griundung der Quali-
tat und Sicherheit GmbH (QS) erzielt; im Fruhjahr 2002 ist der konkrete Sys-
temstart erfolgt, zunéachst beschrankt auf die Fleischwirtschaft (Brocker 2002;
Schweinsteiger 2002). Die ersten Produkte mit dem QS-Prufzeichen sind im
Sommer 2002 auf den Markt gekommen.

Trager des Systems ist die Qualitdt und Sicherheit GmbH, die fir die Orga-
nisation des Gesamtsystems verantwortlich ist. Anteilseigner sind (Spiller et
al. 2002, S. 98):

— Deutscher Raiffeisenverband fir die Futtermittelwirtschaft,

— Deutscher Bauernverband fiur die Landwirtschaft,

— Verband der Fleischwirtschaft fur die Schlachtung/Zerlegung,

— Bundesverband der deutschen Fleischwarenindustrie flr die verarbeitende
Industrie,

— Handelsverband fur Marktwirtschaft fur den Lebensmittel einzelhandel,

— Centrale Marketing-Gesellschaft der deutschen Agrarwirtschaft mbH (CMA)
als Vergabestelle fur das Gutezeichen und als Marketinginstitution.

Wichtige Elemente des QS-Systems sind (Spiller et al. 2002, S. 98 1.):

* Fachbeirat: Dieser erarbeitet die Zertifizierungskriterien und entwickelt
sie weiter. Fur jede einzelne Warengruppe soll ein spezifischer Fachbeirat
eingesetzt werden. Bisher gibt es ausschliefdlich fur die Fleischwirtschaft
einen Fachbeirat. Dem Fachbeirat gehort jeweils ein Vertreter der Anteils-
eigner an, wobei Beschliisse einstimmig gefasst werden missen. Die Ein-
stimmigkeit fahrt dazu, dass jede Wertschopfungsstufe die Kontrolle Uber
die fur sie geltenden Kriterien behalt und nicht durch die anderen Anteils-
eigner dominiert werden kann. Allerdings liegt die Gefahr einer solchen
Konstruktion in der mangelnden Systemdynamik, da sich u.U. die System-
partner gegenseitig bei der Weiterentwicklung der Kriterien blockieren. Es
bestehen fir alle Beteiligten starke 6konomische Anreize, am System ins-
gesamt zu partizipieren, gleichzeitig jedoch mdglichst geringe Beitrage
leisten zu mussen. Entsprechend sollte QS uber die Auflockerung des Ein-
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stimmigkeitsprinzips z.B. dergestalt nachdenken, dass eine Zwei-Drittel-
Mehrheit geniigt und neben den Anteilseignern eine neutrale, vorsitzende
Person eingefihrt wird, die eine ausgleichende Funktion einnimmt.

e Sanktionsbeirat: Dieser besteht aus drei Mitgliedern, einem Richter, einem
Rechtsanwalt und einem vereidigten Sachverstandigen. Er entscheidet in
Zweifelsféallen der Zertifizierung. |hm obliegt auch die Festlegung von
Sanktionsmaf3nahmen bei aufgedeckten Verstolen.

e Kuratorium: Dabei handelt es sich um ein Beratungsgremium mit 15 Per-
sonen aus dem Kreis der Gesellschafter, der Politik, des Umwelt- und Tier-
schutzes sowie der Wissenschaft. Die Arbeit des Kuratoriums ist im Ein-
zelnen noch nicht festgelegt. Es soll die QS GmbH und den Fachbeirat
beraten sowie den gesellschaftlichen Dialog pflegen. Fraglich ist die pro-
fessionelle Handlungsfahigkeit eines Gremiums, das ohne hauptamtliche
Unterstlitzung mit qualifizierten, aber potenziell zeitknappen Honoratioren
besetzt ist.

» Centrale Marketing-Gesellschaft der deutschen Agrarwirtschaft mbH:
Die CMA ist verantwortlich fir Schulung, Zeichenvergabe und Kommunika-
tion. Sie stellt Mittel aus dem Absatzfonds fir das Marketing zur Verfiigung
und ermoglicht damit ggf. den Aufbau eines hohen Bekanntheitsgrades. Die
genaue Ausgestaltung der Kommunikation und der entsprechende Etat sind
noch nicht festgelegt (CMA 2002; Vollbrecht 2002). Es gibt seitens der
Wirtschaft allerdings Beflrchtungen, dass das Budget fir eine effektive
V erbraucherkommunikation nicht ausreichen konnte (Schweinsteiger 2002).

 Pool anerkannter Zertifizierer: Die Zertifizierer missen nach DIN/ISO
45011 akkreditiert sein und von der QS GmbH anerkannt werden. Die zu
zertifizierenden Betriebe kdnnen sich dann eine Priforganisation aus diesem
Pool auswahlen. Branchenspezifische Anforderungen an die Zertifizierer
(Ausbildung, Berufserfahrung, Organisationsform usw.) Uber die DIN/ISO
45011 hinaus wurden bislang nicht festgelegt. Ohne Zweifel héngt von der
Arbeit der Zertifizierer das Renommee des Systems ab. Die z.T. negativen
Erfahrungen mit der Zertifizierung nach DIN/ISO 9000 in der Erndhrungs-
wirtschaft, bei der die Prufer relativ wenig Mangel entdeckt haben, de-
monstriert die Notwendigkeit hoher branchenspezifischer Kenntnisse sowie
eines sinnvollen Malies an Berufserfahrung der Zertifizierer.

Im QS-System faktisch nicht vertreten sind damit Viehhandel, Tierarzte, Zerti-
fizierer, Verbraucher, Umweltschutz, Tierschutz und die Politik. Dies kann als
Hinweis darauf gedeutet werden, dass das QS-System die vielfach beklagte
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Abschottung der Ernahrungswirtschaft gegentiber dem gesellschaftlichen Dialog
nicht wesentlich verandert (Spiller et al. 2002, S. 98). Angesichts der schwieri-
gen Verstandigungsprozesse schon zwischen den Hauptakteuren war anderer-
seits eine Begrenzung des Teilnehmerkreises notwendig, um Handlungsfahigkeit
zu erlangen.

In der Entstehungsphase des Systems konzentrierte sich die Diskussion vor-
nehmlich auf den Kriterienkatalog, der die Zertifizierungsstandards fir die
einzelnen Wertschopfungsstufen festlegt (CMA 2002). Strittig war insbesondere,
inwieweit die Anforderungen lber die gesetzlichen Mindeststandards hinausge-
hen und ob sich die Kriterien auf die Lebensmittelsicherheit beschranken sollen.

Das QS-System ist als ein Prifzeichen fur Lebensmittelsicherheit und nicht
als ein Gitezeichen fur herausgehobene Qualitét angelegt. Es stellt damit einen
branchenweiten Mindeststandard dar und soll in relativ kurzer Zeit wesent-
liche Teile der deutschen Agrar- bzw. Ernahrungswirtschaft umfassen. Die Ziel-
groRe liegt bel ca. 50% der landwirtschaftlichen Produktion, die innerhalb von
drei Jahren eingebunden werden soll (Brécker 2002; Schweinsteiger 2002). Das
niederlandische IKB-System hat ca. vier bis finf Jahre benétigt, um eine Betei-
ligung von rund 80% zu erzielen. Die Verbreitung des QS-Systems und die
Hohe der Standards stehen miteinander im Konflikt. Wenn das QS-System als
, Gutezeichen* ein hohes Qualitatsniveau reprasentieren soll, wird es wie be-
reits andere Zeichen (z.B. der Umweltengel) nicht mehr als ca. 10 bis hdchs-
tens 30% des Marktvolumens einbinden kénnen (Diederichsen 1993; Spiller
1996). Geht es dagegen um ein Priifzeichen ahnlich dem TUV-Siegel, wird der
Zertifizierungsstandard nur relativ knapp Uber den gesetzlichen Anforderungen
liegen kdnnen (Spiller et al. 2002, S. 100).

Die Durchsetzung von QS in der Wertschopfungskette ist trotz eines er-
folgreichen Starts noch nicht entschieden. Das QS-Konzept kann nur dann lang-
fristig erfolgreich sein, wenn es innerhalb eines tiberschaubaren Zeitraums einen
erheblichen Teil der landwirtschaftlichen Produktion erfasst (Brocker 2002;
Schweinsteiger 2002). Derzeit gibt es z.B. in der Landwirtschaft, aber auch in
der Verarbeitung noch erhebliche Skepsis. Der Erfolg des Systems erscheint
nicht zuletzt vor dem Hintergrund des Scheiterns anderer freiwilliger Quali-
tatsprogramme — z.B. im Bereich des Salmonellen-Monitoring — als ungewiss.
Die grofdten Befurchtungen gelten dem burokratischen Aufwand, der mit der
Teilnahme verbunden ist. Bisher gibt es zwar auf Seiten der landwirtschaftlichen
Verbande eine positive Einstellung zum System, bei den landwirtschaftlichen
Betrieben erscheinen jedoch sowohl die Kenntnisse tber das System als auch
die Teilnahmemotivation steigerungsfahig. Fur die Teilnehmer entstehen Kosten
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in 6konomisch relevanten GroRRenordnungen (Buchmann 2000). Dies sind Bera-
tungskosten zum Aufbau eines Qualitatsmanagementsystems, Zertifizierungskos-
ten und ggf. investive Kosten (z.B. Stallumbau) (Spiller et al. 2002, S. 102 f.).

Hinweise auf Leistungsniveau und madgliche Auswirkungen bei der Ein-
fihrung eines Qualitdtsmanagements gibt die in jungster Zeit durchgefihrte
Zertifizierung von Vertragslandwirten bei einem der fihrenden deutschen
Schlachtunternehmen, der Westfleisch (Steffen 2002, S. 9). Von 800 nach einem
dem QS-System ahnlichen Anforderungskatalog Uberpriften landwirtschaft-
lichen Unternehmen (Rindermast) haben ca. 40% das Audit in der ersten Pri-
fung bestanden. Weitere 40% miussen einige Verbesserungen vornehmen. 15%
der Betriebe weisen deutliche Schwéachen auf, wobei es aus 6konomischer
Sicht sinnvoll erscheint, diese Betriebe auf den geforderten Qualitétsstand zu
bringen. Bei 5% der Unternehmen waren die Priufer skeptisch, ob sich die erfor-
derlichen Investitionen, z.B. in Stallbaumalinahmen, fir diese Betriebe rentie-
ren. Dieses Ergebnis verdeutlicht, dass die Implementierung eines branchen-
weiten Qualitatssicherungssystems den Strukturwandel weiter vorantreiben
wird. Es ist damit zu rechnen, dass schlecht gefiihrte Betriebe und kleine Ne-
benerwerbsbetriebe aufgrund der hohen Investitionskosten ausscheiden werden
(Spiller et al. 2002, S. 103).

Eine Schlisselrolle bei der Durchsetzung des QS-Systems kommt dem
L ebensmitteleinzelhandel zu (Brocker 2002; Schweinsteiger 2002). Der LEH
verfugt aufgrund seiner Verhandlungsmacht tber die Méglichkeit, die Liefe-
ranten in den Jahresgesprachen auf die Anlieferung von QS-Ware zu verpflich-
ten. Angesichts der bestehenden Uberkapazitaten bei den Schlacht- und Verar-
beitungsbetrieben werden sich diese einem entsprechenden Druck kaum entzie-
hen kénnen. Weiterhin ist aufgrund der oligopolistischen Marktstruktur von
einer geringen Aulienseitergefahr auszugehen. Das Fleischerhandwerk wird
voraussichtlich zur Wahrung seines Qualitatsimages gezwungen sein, sich an
der Initiative zu beteiligen. AulRerdem ist das Nachfragepotenzial des Hand-
werks zu gering und zu heterogen, als dass sich grofdere Schlacht- und Verar-
beitungsbetriebe auf diesen Absatzweg allein verlassen kénnten. Der LEH, der
im Zuge der BSE-Krise erhebliche Einbuf3en im Fleischsegment hinnehmen
musste, sollte schliel3lich ein ausgeprégtes Eigeninteresse an Qualitatssicherung
und einem durchgehenden Qualitatsmanagementkonzept haben (Spiller et al.
2002, S. 104).
Wichtige Faktoren fir Erfolg und Weiterentwicklung von QS sind:
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Kriterien: Die Konzentration auf einen branchenweiten Mindeststandard
ist Voraussetzung fir eine breite Durchsetzung von QS in der Nahrungsmit-
telkette. Die Erfolgschancen erhdhen sich, wenn dieses Konzept von allen
wichtigen gesellschaftlichen Akteuren — z.B. auch Umwelt- und Verbrau-
cherverbadnde — mitgetragen wirde. Wenn die Auseinandersetzung um die
Einbeziehung von Kriterien wie der Tiergerechtheit oder GMO-Freiheit fort-
dauert, kann dies die Glaubwirdigkeit des QS-Zeichens beeintrachtigen.
Konfliktpotenziale werden andererseits verringert, wenn die QS-Beteiligten
dem System nur Qualitatseigenschaften zuschreiben, die es auch erfillt.
Rickverfolgbarkeit: Wichtiger als die Vorgabe einzelner materiell-inhalt-
licher Kriterien Uber das gesetzliche Niveau hinaus ist, dass das System der
Dokumentation und Ruckverfolgbarkeit funktioniert. Nur wenn es zur tat-
sachlichen Riuckmeldung von Problemféllen (z.B. Krankheitsbefunddaten,
die beim Schlachten entdeckt werden) an die vorgelagerten Stufen kommt
und ggof. staatliche Stellen und die Offentlichkeit zeitnah informiert werden,
kdnnen neue Lebensmittel skandale vermieden werden.

Lernfahigkeit und Sanktionen: Ein Problem des QS-Systems ist mogli-
cherweise die zu starke Ausrichtung auf die Dokumentation und die dadurch
bedingte Vernachlassigung der Motivationskomponente (Jansen-Minf3en
2002). Wenn die Betriebe das System nur als aufoktroyierte Notwendigkeit
begreifen, bleiben grofiere Qualitétsfortschritte aus. Wichtig ist einerseits,
dass Lernprozesse uber die Nahrungsmittelkette ermoglicht und die Akteure
zu eigenverantwortlichen Qualitatsbemihungen motiviert werden. Anderer-
seits missen bei Verletzungen der Anforderungen ausreichende Sanktionen
greifen. Auch dies kann zur Motivation beitragen.

Zertifizierung: Angesichts der zentralen Rolle der Zertifizierer fur die
Glaubwirdigkeit des Systems sollte Uber die Entwicklung professioneller
Berufsstandards nachgedacht werden, die Uber 1SO 45011 hinausgehen. Es
gibt bei jeder Zertifizierung eine immanente Korruptionsgefahr, weil die
Auftragserteilung durch den zu zertifizierenden Betrieb erfolgt. Dadurch
kommt es moglicherweise zu 6konomischen Interessenkonflikten, weil der
Zertifizierer ein Interesse an Folgeauftragen hat. Eine solche Gefahr ist
beim Aufbau eines Systems besonders hoch, da hier der Markt noch eng ist.
Der Grundsatz der Unabhangigkeit ist infrage gestellt, wenn Zertifizierer
gleichzeitig als Berater in den zu prifenden Betrieben tatig sind (Brocker
2002). Die negativen Erfahrungen der amerikanischen Wirtschaftsprifung
aus jungster Zeit machen die entsprechenden Gefahren deutlich. Weiterhin
sollten Zertifizierungsgebuhr und Zertifizierungsaufwand in einem ange-
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messenen Verhdltnis stehen. Bei einem festen Geblhrensatz bestehen Be-
denken, dass angesichts der Komplexitét grolRerer Tierhaltungsbetriebe hier
eine valide Prufung sichergestellt werden kann. Weitere Bedingungen fur
glaubwitrdige Prifungen sind eine ausreichende Prufungshéaufigkeit, die
Moglichkeit zur unangemeldeten Prufung sowie der materiell-inhaltlichen
Prufung durch Ziehung von Proben usw. Hier sind die Systemstrukturen
noch in der Diskussion (Brocker 2002).

Werbung: Da es sich bei QS um ein Prufzeichen fur Lebensmittelsicherheit
handelt, sollte in der Kommunikation der Eindruck einer Qualitatsbezeich-
nung vermieden werden. Die Prifkriterien beinhalten weder die Garantie fur
eine herausgehobene Produktqualitdat (Geschmack usw.) noch fir spezielle
Prozessqualitéten (Tierschutz, Umweltschutz). Allerdings bietet das QS-Sys-
tem Mdglichkeiten, auf der Basis der standardisierten Lebensmittelsicherheit
und des damit verbundenen Zertifizierungssystems weiterfuhrende Marken-
konzepte aufzubauen. Modulartig kdnnten weitere Zertifizierungen (z.B.
herausgehobene Tierschutzstandards) in die Kontrolle eingebaut werden

(Spiller et al. 2002, S. 100).

Reslimee

Die Qualitat und Sicherheit GmbH (QS) ist ein Ansatz fur eine nahrungsmit-
telkettendbergreifende Einfuhrung von Qualitatsmanagementsystemen. An-
teilseigner sind wichtige Akteure der verschiedenen Stufen: Der Deutsche
Raiffeisenverband fir die Futtermittelwirtschaft, der Deutscher Bauernver-
band fir die Landwirtschaft, der Verband der Fleischwirtschaft fir die
Schlachtung und Zerlegung, der Bundesverband der deutschen Fleischwa-
renindustrie fur die verarbeitende Industrie, der Handelsverband fur Markt-
wirtschaft fur den Lebensmitteleinzelhandel sowie die Centrale Marketing-
Gesellschaft der deutschen Agrarwirtschaft (CMA) als Vergabestelle fur das
Gutezeichen und als Marketinginstitution. Mit QS als Organisation sollen
auf der Basis einzelbetrieblicher Zertifizierungen entlang der gesamten Pro-
zesskette eigenverantwortliche Qualitdtsmanagementsysteme eingefihrt und
Uber eine neutrale Zertifizierung kontrolliert werden. Das QS-System zielt
auf einen branchenweiten Mindeststandard im Bereich Lebensmittelsicher-
heit. QS befindet sich fur den Fleischbereich in der Phase der Markteinfih-
rung und soll spater auf weitere Produktgruppen ausgedehnt werden. Fir ei-
nen langfristigen Erfolg des QS-Konzeptes wird es fur notwendig gehalten,
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dass innerhalb eines tUberschaubaren Zeitraums ein erheblicher Teil der land-
wirtschaftlichen Produktion der jeweiligen Produktgruppe erfasst wird. Eine
Schltsselrolle bei der Durchsetzung des QS-Systems wird beim Lebensmit-
teleinzelhandel gesehen. Es gibt eine Reihe von Bereichen (wie Kriterien,
Zertifizierung, Ruckverfolgbarkeit, Sanktionen, Aufwand und Lernfahigkeit),
die potenziell konflikttrachtig sind.

29 Fazit

In den letzten Jahren wurden die Bemuhungen erheblich verstarkt, in der Er-
nahrungswirtschaft Qualitétssicherungssysteme einzufiihren bzw. ein Qualitéts-
management zu etablieren. Betriebliche Ansétze des Qualitatsmanagements ba-
sieren auf Ubergreifenden Zertifizierungskonzepten wie 1SO 9000 ff. und HACCP
(Kap. 111.2.1 u. 2.2). Im Mittelpunkt steht die Lebensmittelsicherheit. Die Not-
wendigkeit, Qualitatssicherungssysteme durchzusetzen und starker zu vernetzen,
ist weitgehend unbestritten. Unterschiedliche Auffassungen bestehen allerdings
hinsichtlich des besten Weges und der Realisierungschancen. Es zeichnen sich
zwei Entwicklungswege ab (Tab. 7).

Ein Entwicklungsweg fuhrt zu integrierten Wertschopfungsketten, die von
einem dominierenden Marketingfthrer koordiniert und kontrolliert werden. Dieser
Weg lasst sich in der deutschen Gefliigelwirtschaft beobachten. Mit der Danske
Slagterier wird ein seit Jahren bestehendes System vorgestellt (Kap. 111.2.5).

Der andere Entwicklungsweg zielt auf die Schaffung von ubergreifenden
Zertifizierungsstandards, die eine neutrale Uberprifung der Qualitat unter Bei-
behaltung der wirtschaftlichen Unabhéngigkeit der verschiedenen Unternehmen
ermoglichen. Ein typisches Beispiel ist das derzeit fur den Fleischbereich im
Aufbau befindliche QS-System (Kap. 111.2.8). In diese Kategorie gehdrt auch
die Global Food Safety Initiative (Kap. 111.2.7).

Generell erweist sich in der praktischen Umsetzung von Qualitatssicherungs-
systemen die Dominanz der Dokumentationskomponente gegentber der In-
novations- und Motivationskomponente als problematisch. Darlber hinaus
kontrollieren die externen Zertifizierer bisweilen relativ oberflachlich, wodurch
die jeweiligen betrieblichen Schwachstellen nicht aufgedeckt werden. Eine ver-
besserte Lebensmittelsicherheit wird mit Qualitatssicherungssystemen nur zu
erreichen sein, wenn es gelingt, mit ihnen stufentibergreifende Lernprozesse zu
organisieren.
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Tab. 7. Qualitétssicherungskonzepte im Vergleich
Qualitatssicherung Qualitatssicherung
durch integrierte Systeme durch betriebsindividuelle
Zertifizierung
Beispiel Danske Slagterier Qualitét und Sicherheit

Stellung der Unternehmen
in der Nahrungsmittelkette

Grad der Integration

Charakteristika der
Qualitatssicherung

weitere Beispiele

M arketingfihrerschaft
eines Leitunternehmens

vertikale Integration oder
langerfristige vertragliche
Bindung

* Qualitatsvorgaben des
Marketingfihrers

» Verpflichtung zur Zer-
tifizierung bzw. zu
Kundenaudits

+ direkte Kontrollrechte
des Marketingfuhrers

» Liefer- und Bezugs-
pflichten

Deutsche Gefllgel -
fleischwirtschaft

GmbH (QS)

Unabhangigkeit der Unter-
nehmen auf den einzelnen
Stufen

vertragliche Bindung még-
lich, aber nicht zwingend

 stufenindividuelle
Qualitétsvorgaben und
externe Systemvorgaben

* betriebsindividuelles
Qualitatsmanagement

* neutrale Zertifizierer

» Akkreditierung der
Zertifizierer

Global Food Safety
Initiative,
Kontrollgemeinschaft
Deutsches Kalbfleisch

Quelle: nach Spiller et al. 2002, S. 97

Der aktuell bedeutendste Ansatz fir eine nahrungsmittelkettentibergreifende
Einflhrung von Qualitatsmanagementsystemen ist die Qualitat und Sicher heit
GmbH (QS) (Kap. 111.2.8). Das QS-System befindet sich seit Sommer 2002 im
Fleischbereich in der Markteinfihrung, weitere Produktgruppen sollen folgen.
Mit QS als Organisation der gesamten Erndhrungswirtschaft sollen auf der Basis
einzelbetrieblicher Zertifizierungen entlang der gesamten Prozesskette eigen-
verantwortliche Qualitétsmanagementsysteme eingefuhrt und Uber eine neutrale
Zertifizierung kontrolliert werden. Mit dem QS-System soll ein branchenwei-
ter Mindeststandard im Bereich Lebensmittelsicherheit etabliert werden.
Allerdings ist noch offen, ob sich das Konzept in Deutschland erfolgreich
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durchsetzen wird. Eine erfolgreiche Einfuhrung hatte zur Folge, dass die An-
forderungen der Qualitatsprogramme mit einer kontrollierten Qualitdt zum
Branchenstandard wirden und diese Programme weitergehende Qualitatsanfor-
derungen stellen mussten, um sich wieder abzuheben (vgl. Kap. 111.1.4).

Mogliche Konfliktpunkte bei Qualitatssicherungssystemen mit betriebsindi-
vidueller Zertifizierung sind:

— Scharfe der Kontrollkriterien und Anforderungen Uber die Lebensmittel-
sicherheit hinaus,

— Qualifikation und Unabhangigkeit der Zertifizierer,

— Haufigkeit und Kontrollumfang der Audits,

— Riuckverfolgbarkeit und Rickmeldung bei Problemen,

— Sanktionsmal3nahmen bei festgestellten Verst6ien.

Wie die vorgestellten Beispiele (Kap. 111.2.5 u. 111.2.6) zeigen, kdnnen erfolg-
reiche Qualitétssicherungssysteme sowohl von Verarbeitungs- als auch von
Handelsunternehmen initiiert werden. Mittels vertikaler Integration durch
einen starken Partner in der Wertschopfungskette kann eine Qualitatsproduk-
tion Uber alle Stufen hinweg erreicht werden. Durch die Kommunikation der
Qualitatsanstrengungen in einem glaubwirdigen Gesamtkonzept bis zum End-
verbraucher kdnnte Lebensmittelsicherheit sogar zu einem Instrument der Kun-
denbindung werden. Es ist zu beobachten, dass Initiativen zunehmend von
Handel sunternehmen ausgehen, die traditionell kaum in die Produktion ihrer
Erzeugnisse involviert waren. Um hohere Standards in der Lebensmittelsicher-
heit — aber auch in anderen Qualitatsdimensionen — realisieren zu konnen, ist in
der Regel eine vertikale Integration, zumindest in der Form langerfristiger ver-
traglicher Bindungen, notwendig.

Die Einfuhrung von privatwirtschaftlichen Qualitétssicherungssystemen in
Deutschland und in der EU bedeutet tendenziell eine Verschiebung des Schwer -
punktes bei der Lebensmittelsicherheit von der staatlichen zur privatwirt-
schaftlichen Primarverantwortung. Obwohl die Unternehmen seit jeher fir
die gesundheitliche Unbedenklichkeit der von ihnen in Verkehr gebrachten
Nahrungsmittel verantwortlich waren, wurde traditionell die Uberwachung der
Lebensmittelsicherheit als eine hoheitliche Aufgabe angesehen. Die staatliche
L ebensmittel Uiberwachung konnte allerdings nur begrenzt erfolgreich sein, da
der Kontrollaufwand sehr hoch ist und Probleme in der Regel erst am Ende der
Nahrungsmittelkette entdeckt werden, wo die Rickverfolgung entsprechend auf-
wendig und schwierig ist. Die Wertschopfungskette tibergreifende, privatwirt-
schaftliche Qualitatssicherungssysteme kénnten zunehmend an die Stelle direkter
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staatlicher Kontrollen treten. Privatwirtschaftliche Qualitétssicherungssysteme
bedurfen dafur allerdings entsprechender staatlicher Rahmenbedingungen. Hier
ist insbesondere eine leistungsfahige (staatliche) Kontrolle der (privatwirtschaft-
lichen) Kontrollen sowie ein scharfes Sanktionssystem bei Verletzung recht-
licher Anforderungen erforderlich. Eine verbesserte Verbraucherinformations-
politik ist ein weiteres Element, um ein hohes Sicherheitsniveau zu erreichen.

Mit diesen neuen Ansétzen kdnnen Probleme des Risikomanagements, d.h.
von gut erforschten und seit langem bekannten Qualitatsproblemen (z.B. Salmo-
nellenbel astung) gel6st werden. Probleme der Risikovorsorge, d.h. Problemla-
gen mit erheblichen Forschungslicken und unsicherem Wissen (z.B. BSE in
der Anfangsphase), kdnnen damit jedoch kaum erfasst werden. Hier wird auch
zukunftig staatliches Handeln (z.B. durch Forschungsforderung, Zulassungs-
systeme) gefordert sein.

3. Tiergerechtere Fleischer zeugung und
Qualitatsdifferenzierung

In diesem Kapitel wird die Qualitatsdimension Tierschutz bzw. tiergerechtere
Haltungssysteme, also eine typische Prozessqualitat, anhand der Fleischerzeu-
gung vertieft behandelt. Die Tierhaltung zur Milch- oder Eiererzeugung hat
andere spezifische Bedingungen; es kann aber davon ausgegangen werden, dass
allgemeine Schlussfolgerungen Ubertragbar sind.

Veranderungen in der Tierhaltung, insbesondere ihre Intensivierung und Ra-
tionalisierung, haben eine verstarkte gesellschaftliche Auseinandersetzung
Uber den Umgang mit Tieren bewirkt. Durch die Aufnahme des Tierschutzes
in das deutsche Grundgesetz hat sich nicht nur der Stellenwert des Tierschutzes
erhoht, sondern hat auch die seit Jahren geflhrte 6ffentliche Auseinandersetzung
um eine verstarkte Integration von Tierschutzzielen in die Nutztierhaltung deut-
lich an Breite und Bedeutung gewonnen.

Anforderungen des Tierschutzes stehen in einem Spannungsver haltnis mit
der Wirtschaftlichkeit der Nutztierhaltung, aber auch in Verbindung zur Tier-
gesundheit, zur Lebensmittelsicherheit, zum Umwelt- und Naturschutz sowie
zur Fleischqualitat. Alle Verknupfungen kdnnen hier nicht behandelt werden.
Eingegangen wird aber auf Verbindungen zum haufig vernachlassigten Kriterium
Genussqualitét des Fleisches.
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Eine Definition tiergerechterer Erzeugung und ihre Forderung ist von
hoher Aktualitat (Poppinga/Fink-Kefdler 2002Db, S. 2):

— Die Européische Union versucht, im Rahmen der WTO-Verhandlungen
eine internationale Anerkennung von Tierschutzvorschriften als sog. , non
trade concerns® zu erreichen, damit die européischen Bemihungen um die
Verankerung von Tierschutzstandards nicht durch die beabsichtigten Han-
delsliberalisierungen unterlaufen werden kénnen.

— Im Zusammenhang mit der von der EU-Kommission vorgeschlagenen
Neuausrichtung der Agrarpolitik, sollen kiinftig die Ausgleichszahlungen
nicht nur an Umweltkriterien, sondern auch an Kriterien artgerechter Tier-
haltung gebunden werden kénnen (Cross Compliance).

— Aus der Modulation der Direktzahlungen frel werdende Mittel kénnen kinf-
tig, so der PLANAK-Beschluss, im Rahmen der Agrarumweltmal3nahmen
als Direktzahlungen zur Forderung tiergerechterer Haltungsverfahren umge-
widmet werden. Bezogen auf die baulichen Mal3nahmen, setzen die Forder-
leitlinien des Agrarinvestitionsforderprogramms der Gemeinschaftsaufgabe
,» Verbesserung der Agrarstruktur und des Kustenschutzes* (GAK) ebenfalls
erste Eckpunkte.

3.1  Déefinitionen und Konzepte

Teilweise wird die Auffassung vertreten, dass durch das Tier schutzgesetz be-
reits ,tiergerecht* definiert sei. So schreibt das Tierschutzgesetz eine ,artge-
malide" Haltung der Nutztiere vor, prazisiert aber eine Art gesetzlichen Mindest-
standard erst fir wenige Bereiche (K&l ber, Legehennen). Erste Ansatzpunkte
fur eine Definition von , besonders tiergerecht” ergeben sich bereits durch die
Festlegungen zur Tierhaltung der EU-Bio-Verordnung. Im Gegensatz zum Tier-
schutzgesetz gibt sie zugleich genaue Richtlinien fUr die artgerechte Tierhal-
tung im Okologischen Landbau vor, die weit Uber das gesetzliche Minimum
hinausgehen. Die Definition tiergerechter Haltung durch die EU-Bio-Verord-
nung bleibt jedoch unterhalb der Tierhaltungsrichtlinien einiger privatwirt-
schaftlich organisierter Bio-Verbande und einiger Markenfleischprogram-
me, die sich eine besonders tiergerechte Fleischerzeugung zur Aufgabe gesetzt
haben. Aus wissenschaftlicher Sicht kann ,tiergerecht® nicht abschlief3end
definiert werden. Es kann jedoch eine Skalierung von ,mehr“ bis ,weniger”
tiergerecht vorgenommen werden (Poppinga/Fink-KeR3ler 2002b, S. 2). Im Fol-
genden werden Grundbegriffe des Tierschutzes, unterschiedliche Bezeichnungen
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fur Tierhaltungssysteme, Bewertungsansatze der Nutztierethologie sowie bis-
her vernachl&ssigte Kriterien der Tiergerechtheit erlautert.

Grundbegriffe

Tierschutz ist der umfassende Begriff fur alle Bestrebungen und Maf3nahmen,
Leben und Wohlbefinden der Tiere zu schitzen. Bezogen auf die Motivation
kann man anthropozentrischen und ethischen Tierschutz unterscheiden (Teutsch
1987). Als Zweck des deutschen Tierschutzgesetzes vom 25. Mai 1998 ist im
8 1 formuliert, aus der Verantwortung des Menschen fir das Tier als Mitge-
schopf dessen Leben und Wohlbefinden zu schiitzen. Niemand darf einem Tier
ohne verninftigen Grund Schmerzen, Leiden oder Schaden zuftigen (Poppinga/
Fink-Kefdler 2002Db, S. 8).

Von der Definition der im Tierschutzgesetz verwendeten Begriffe wie , art-
gemaly*, ,vermeidbares Leiden“ usw. hangt es ab, ob bestimmte Eingriffe am
Tier (wie das bei der Mastputenhaltung immer noch praktizierte Kupieren oder
Touchieren der Schnabel) oder bestimmte Haltungssysteme (wie zum Beispiel
Ké&fige) als noch mit dem Tierschutzgesetz vereinbar oder als , vermeidbares"
Leiden oder gar als , Schmerzen* zufiigend betrachtet werden und damit als
nicht mehr akzeptabel gelten. Im Folgenden werden einige wichtige Begriffe
des deutschen Tierschutzrechts erlautert (Poppinga/Fink-KeRRler 2002b, S. 16).

Der Begriff ,, vernunftiger Grund“ des Tierschutzgesetzes bezieht sich auf
den grundsatzlichen Konflikt zwischen Tierschutz und den Interessen des Men-
schen. Die Absicht ist dabei, eine Einschrankungsmaoglichkeit zu schaffen, bei
der das Prinzip der Guterabwagung Anwendung findet. Das Tierschutzgesetz
strebt nicht an, den Tieren jegliche Beeintrachtigung ihres Wohlbefindens zu
ersparen (Lorz 1992). Der Begriff hat einen starkeren Erlaubnischarakter als
der Schweizerische Begriff , gerechtfertigt®. Der organisierte Tierschutz hatte
in Deutschland vergeblich versucht, anstelle des Begriffes , vernunftig® den
Begriff ,zwingender® Grund zu etablieren (Teutsch 1987) (Poppinga/Fink-
KelRler 2002b, S. 9).

Der Begriff ,, vermeidbar” wurde erst bei der letzten Novellierung des Tier-
schutzgesetzes eingefuhrt. Beabsichtigt ist anscheinend eine Einschrankung bei
Leiden und Schaden gegeniber den Schmerzen. Der Begriff enthéalt Elemente
der Rechtfertigung (Angemessenheit des Mittels) und der Schuld (Fahigkeit
und Verpflichtung) (Lorz 1992). Nach diesem Autor werde aber bei wirtschaft-
lichen Erwagungen als Rechtfertigung die Grenze zur Zumutbarkeit Uberschrit-
ten (Poppinga/Fink-Kefdler 2002b, S. 9).
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Schmerzen sind unangenehme Sinnesempfindungen, die durch innere oder
aulRere Faktoren entstehen. Sie sind ein Warnzeichen des Organismus, die das
Individuum vor (weiteren) Schéaden bewahren sollen. Das Entstehen von
Schmerzen lauft neurophysiologisch zwischen Menschen und Séugetieren ahn-
lich ab. Schmerzen sind sichtbar bzw. messbar an typischen Schmerzaul3erun-
gen (vegetativen Verdnderungen). Dabei unterscheiden sich akute und chroni-
sche Schmerzen. Schmerz ist haufig von Emotionen begleitet, die verstarkend
oder hemmend auf die Schmerzempfindung wirken (zum Beispiel Angst, Wut,
Apathie). Es gibt keine Anpassung (Gewdhnung) an den Schmerzreiz (Bateson/
Kloepfer 1991; Loffler 1990, 1993 u. 1994) (Poppinga/Fink-Kefder 2002b, S. 9).

Leiden ist ein eigenstandiger Begriff des Tierschutzrechts und bezieht sich
auf seelische Belastungen. Es sind Unlustgefihle, die zu unertraglicher Qual
werden und dann sogar zum Tod fihren kdnnen, wie zum Beispiel beim Trans-
port von Schlachtschweinen. Zu den Einwirkungen zahlen insbesondere solche,
die das arteigene Verhalten beeintrachtigen. Bei Verhaltensstérungen wird auf
Leiden geschlossen. Leiden kann auch ohne Schmerzen bestehen (nach Teutsch
1987) und ist mit Verhaltens- und physiologischen Veranderungen verbunden
(Broom 1991) (Poppinga/Fink-KeRler 2002b, S. 9).

Unter Schaden werden Beeintrachtigungen der korperlichen Unversehrtheit
verstanden, die oft durch Leiden oder Schmerzen verursacht wurden (Teutsch
1987). In der Nutztierethologie sind vor allem Verletzungen von Bedeutung
(Poppinga/Fink-KeRdler 2002b, S. 9).

Angst ist der innere Erregungszustand eines Tieres, das sich bedroht fuhlt.
Angst ist ein Alarmzustand, der die biologische Funktion hat, Energien fir An-
griff oder Flucht freizusetzen. Es kann aber auch eine Handlungsunfahigkeit
resultieren, die ebenfalls das Uberleben sichern kann (z.B. Schreckstarre).
Angst hat also, wie die Schmerzen, eine Schutzfunktion fir den Organismus.
Typische Ausdrucksmittel bei Tieren sind Absetzen kleiner Kot- oder Harn-
mengen, SchweilRausbriiche, Zittern, Aufstellen der Haare, Aufreif3en von Au-
gen, Nase, Mund, bestimmte Lautaul3erungen, Zusammendrangen oder Flucht
(Buchenauer 1998; Loffler 1993, Stauffacher 1993). Haufig ist die Folge von
Angst Leiden. Im Schweizerischen Tierschutzgesetz wird der Begriff neben
Schmerzen, Leiden und Schaden genannt: , Niemand darf ein Tier in Angst ver-
setzen“ (Teutsch 1987) (Poppinga/Fink-Kefdler 2002b, S. 9f1.).

Uber Begriffe wie Angst oder Leiden wird eine tiergerechte Haltung negativ,
d.h. im Sinne der Abwesenheit von bestimmten Symptomen, definiert. Es ist
jedoch auch eine positive Beschreibung moglich: Wohlbefinden ist ein Zu-
stand physischer und psychischer Harmonie des Tieres mit sich und seiner
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Umwelt. RegelmalRige Anzeichen sind Gesundheit und ein in jeder Beziehung
normales Verhalten (Lorz 1992). Wohlbefinden setzt physische Intaktheit
(Schmerzfreiheit), physiologische Ausgewogenheit und die Mdglichkeit, die Ver-
haltensbediirfnisse auszuleben, voraus (Sambraus 1997) (Poppinga/Fink-Kel3ler
2002Db, S. 10).

Tiere kbnnen mit ihrem Verhalten auf die Haltungsbedingungen reagieren.
Sie haben ein entsprechendes Anpassungsver mogen. Wird dieses jedoch Uber-
fordert, kommt es zu deutlichen Verhaltensédnderungen, die zu Verhaltens-
stérungen oder Schaden fuhren kénnen (Buchenauer 1998). In der Grundlagen-
biologie bzw. den Disziplinen Soziobiologie oder Verhaltensokologie wird die
Fitness als Maldstab fur die (evolutionare) Anpassungsleistung gewertet (z.B.
Alcook 1996; McFarland 1988). Unter Fitness wird die Fortpflanzungsleistung
(Uberlebensfahigkeit der Nachkommen) des Einzeltieres verstanden (Poppinga/
Fink-Kefdler 2002b, S. 10).

Verhaltensstorungen sind Abweichungen vom Normalverhalten in Dauer,
Intensitat, Haufigkeit oder Sequenz. Sie sind Ausdruck einer Uberforderung der
Verhaltenssteuerung eines Tieres, die durch nicht adaquate Haltungsbedingun-
gen entsteht. Unterschieden werden kénnen zum Beispiel Stereotypien (rhyth-
misch wiederholte Verhaltensweisen), Handlungen am Ersatzobjekt (anstelle
am eigentlich vorgesehenen), Leerlaufhandlungen (Verhaltensweisen ohne ein
adaquates Substrat) und Apathie (Lawrence/Rushen 1993; Wechsler 1990).
Nicht jede quantitative Verhaltensanderung ist gleich als Verhaltensstérung an-
zusehen, sie kann auch Teil der Anpassung sein (Buchenauer 1998) (Poppinga/
Fink-Kefdler 2002b, S. 10).

Im Englischen werden zum Teil andere Begriffe bzw. Definitionen als im
Deutschen verwendet. Der Begriff Welfare bezeichnet allgemein die Lebens-
gualitat eines Lebewesens (Bekoff 1998) und ist im Englischen einer der wich-
tigsten Ausdricke in der Tierschutzdebatte. David Fraser (in Bekoff 1998) un-
terscheidet drei Ansitze beim Welfare, die aber zum Teil Uberschneidungen
aufweisen (Poppinga/Fink-Kef3ler 2002b, S. 10):

—  Welfare nimmt Bezug auf die Geflihle eines Tieres (feelings, emotions)
und bedeutet dann so viel wie Freisein von negativen Gefuhlen, Zufrieden-
heit, Komfort.

— Welfare nimmt Bezug auf die biologischen Funktionen (biological func-
tioning) eines Tieres und bedeutet dann so viel wie normales Wachstum und
Fortpflanzung, Freiheit von Krankheiten und Freiheit von ethologischen
oder physiologischen Abnormalitéten.
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— Welfare kann auch im Zusammenhang mit dem , Natural living“-Ansatz
gebraucht werden. Dieser bedeutet, dass die Tiere in moglichst naturnahen
Umgebungen gehalten werden sollen.

Der englische Begriff Animal Welfare bezieht sich so vor allem auf das Tier,
wahrend der im deutschsprachigen Raum zentrale Begriff der Tiergerechtheit
eher die Haltungsbedingungen in den Mittelpunkt stellt.

Vielfalt der Bezeichnungen fur Tierhaltungssysteme

Vielfaltige Bezeichnungen sind zur Bewertung von Nutztier haltungssystemen
gebrauchlich. Thre Definition ist nicht immer klar. Im Kontext des Tierschutzge-
setzes werden folgende Begriffe gesetzt (Poppinga/Fink-Kel3ler 2002b, S. 11):

— Artgemal sei eine Haltungsform, wenn sich keine gestorten korperlichen
Funktionen feststellen lassen.

— Verhaltensgerecht sei eine Unterbringung, wenn die Verhaltensmuster nicht
so eingeschrankt oder verandert werden, dass dadurch Schmerzen, Leiden
oder Schaden entstehen (Lorz 1992).

— Tiergerecht sei ein Haltungssystem dann, wenn sowohl die Bedingungen
fur artgemald als auch fir verhaltensgerecht gegeben sind (Tschanz 1995).
Der Begriff tiergerecht kann damit als Oberbegriff verstanden werden.

Die Verwendung der Begriffe unterliegt au3erdem einer historischen Entwick-
lung. So kam in den 1950er-Jahren der Begriff der naturgemal3en Haltung auf,
verbunden vor allem mit dem Kriterium Aufenklimakontakt bzw. Kontakt zur
natirlichen Umwelt (Ohl 1952). Dann wurde die Bezeichnung Extensivhal-
tung populéar, so zum Beispiel fur die Schweinehaltung mit Auslauf oder zur
Kennzeichnung einer langsameren, d.h. weniger auf schnelles Wachstum hin
angelegten Mast der Tiere (Agde/Eidam 1990; Dellmeier/Friend 1991; Ernst
1996; Fiedler 1993; Spitschak/Franke 1995). Extensivhaltung wird heute gene-
rell fir die Weidemast benutzt (z.B. Stockinger 1992). Der Begriff wird auch
fur die Gefltigelmast verwendet und kennzeichnet laut EU-Vermarktungsnorm
die unterste Stufe einer tiergerechteren Geflugelhaltung (,, extensive Bodenhal -
tung“) (Poppinga/Fink-Kefdler 2002b, S. 11).

Die Entwicklung artgerechterer, extensiver oder tiergerechterer Haltungen
erfolgt aus der Kritik an Folgen der Intensivhaltung auf das Wohlbefinden
und auf die Gesundheit der Nutztiere. Kennzeichen der Intensivhaltung sind
unter anderem (nach Horning 1991) (Poppinga/Fink-Kefdler 2002b, S. 11 f.):
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— die ganzjahrige Stallhaltung,

— strohlose Aufstallung mit Flissigmisterzeugung (Gille),

— Haltung vieler Tiere auf engem Raum (hohe Besatzdichten) und in Gruppen
gleichen Geschlechts und Alters,

— kdinstliche Klimaregulierung und Beleuchtung,

— Fertigfutter mit hoher Nahrstoffkonzentration,

— weitgehende Mechanisierung der Arbeit,

— teilweise prophylaktische Arzneimittelgaben und

— zunehmende Arbeitsteilung zwischen den Betrieben, d.h. rdumliche Tren-
nung von Geburt, Aufzucht, Vormast, Mast und Schlachtung.

Der Begriff der alternativen Haltung ist mehrdeutig. Grundsétzlich kdnnen
darunter Alternativen zu den bestehenden intensiven Haltungssystemen ver-
standen werden, d.h. in Abgrenzung zu heute tblichen bzw. zu konventionellen
Haltungssystemen (vgl. Hoges 1998). Viele alternative Haltungssysteme greifen
dabei auf friher Ubliche, traditionelle Haltungssysteme zurlck. Teilweise wer-
den diese Verfahren auch als Sonderformen bezeichnet. Teilweise werden unter
dem Begriff Alternativen auch Tierhaltungsverfahren im Alternativen Landbau
verstanden (z.B. Fischer 1994). Heute hat sich jedoch die Bezeichnung Okolo-
gischer Landbau durchgesetzt, die auch in der entsprechenden EU-V erordnung
verwendet wird. Dementsprechend wird der Begriff dkologische Tierhaltung
fur die Gesamtheit der tierischen Erzeugung innerhalb des 6kologischen Land-
baus verwendet, wobei der ausdriickliche Anspruch auf Verwirklichung einer
artgemal3en Haltung besteht (Boehnke 1996; Sundrum 1998) (Poppinga/Fink-
Keldler 2002b, S. 12).

Nutztierethologie und Bewertung der Tiergerechtheit

Die Nutztierethologie ist noch eine relativ junge Disziplin. Sie hat sich mit
der Intensivierung der Tierhaltung entwickelt, nachdem erste haltungsbedingte
Probleme bei den Tieren deutlich wurden. Kennzeichnend fir die Nutztier-
ethologie ist ein interdisziplinarer Ansatz, d.h. die Zusammenarbeit von V eteri-
narmedizinern, Agrarwissenschaftlern und auch Zoologen und Juristen bzw.
Philosophen (Poppinga/Fink-Kefdler 2002b, S. 13).

Die Ethogrammerstellung (komplettes Verhaltensinventar) geschieht durch
Ermittlung des Normalverhaltensim Freiland. Durch eine Vielzahl von Stu-
dien ist heute bekannt, dass sich das Verhalten unserer Nutztiere trotz einiger
tausend Jahre Domestikation im Wesentlichen kaum gedndert hat. So fanden
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Verhaltensstudien an Haustieren auf der Weide bzw. im Freigehege statt, bei
verwilderten Haustieren sowie an der wilden Stammform (Ubersichten bei
Schweinen zum Beispiel Horning 1993, bei Rindern Ho6rning 1997; Sambraus
1978, Zeeb 1987). Die Verhaltensbeobachtung im Freiland verdeutlicht die
Ausloser fur das arteigene Verhalten und ermdglicht so ein Verstandnis der
arteigenen V erhaltensbedirfnisse (Poppinga/Fink-Kel3ler 2002b, S. 13).

Erst wenn das Normalverhalten einer Tierart bekannt ist, kann eine Entwick-
lung tiergerechter Haltungssysteme auf der Grundlage des arteigenen Verhal-
tens geschehen. Dabei kdonnen qualitative Anforderungen an eine tiergerechte
Tierhaltung aufgestellt werden, die sich aus dem arteigenen Verhalten ableiten
lassen. Fir eine Formulierung von quantitativen Anforderungen missen Verhal-
tensbeobachtungen unter Haltungsbedingungen durchgefiihrt werden, bei denen
verschiedene Mal3e variiert werden (zum Beispiel Besatz an Tranken oder Fress-
stellen, Flachen je Tier). Neben der Feststellung des Normalverhaltens kénnen
verschiedene M otivationsanalysen (Wahlversuche, operante Konditionierung,
Open-Field-Test) durchgefiihrt werden (Poppinga/Fink-Kel3ler 2002b, S. 13).

Ein weiterer wichtiger Bereich der Nutztierethologie ist die Bewertung be-
stehender Haltungssysteme beziiglich der Tiergerechtheit. Eine Bewertung mit
tierbezogenen Indikatoren findet durch Erhebungen am Tier statt. Die Ver-
wendung von tierbezogenen Indikatoren ist sehr aufwendig und erfolgt daher
Uberwiegend unter standardisierten Bedingungen im Experiment (Systemebene).
Dabei kommen folgende Indikatoren zum Einsatz (Poppinga/Fink-Kefdler 2002b,
S. 14):

— Mit ethologischen Indikatoren werden zum Beispiel Intensitéts-, Haufig-
keits- oder Frequenzanderungen sowie Verhaltensstérungen erfasst.

— Zu den physiologischen Indikatoren zéhlen zum Beispiel Atemfrequenz,
Pulsfrequenz, Kdrpertemperatur oder bestimmte Hormone, die Belastungen
anzeigen. Physiologische Parameter sind teilweise sehr empfindliche Para-
meter, die auch dann Belastungen anzeigen kénnen, wenn es keine Verhal-
tensdnderungen gibt. Da physiologische Veranderungen auch bei nicht be-
lastenden Situationen auftreten (zum Beispiel Bewegung oder Fortpflan-
zung), ist stets eine gleichzeitige Bericksichtigung des Verhaltens wichtig
(nach Knierim 1998).

— Bel den pathologischen Indikatoren werden haltungsbedingte Verletzungen
(Technopathien), Krankheiten (Morbiditéat) oder Abgange (Mortalitét) erfasst.

— Schlielllich kénnen L eistungsindikatoren vor allem akute oder chronische
L eistungsdepressionen anzeigen. Allerdings sind sehr hohe Leistungen nicht
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automatisch mit Wohlbefinden gleichzusetzen. So kénnen Tiere auch auf-
grund ihrer genetischen Veranlagung und bei Gabe entsprechend hochkon-
zentrierter Futtermittel unter belastenden Haltungsbedingungen hohe Leis-
tungen realisieren.

Zur Bewertung der Tiergerechtheit auf Betriebsebene liefert auch die Bewertung
der Haltungsumwelt wichtige Informationen. Zu diesen technischen Indikato-
ren zahlen zum Beispiel Stallklima, Stallhygiene, Zustand der Stalleinrichtun-
gen sowie das Management. Diese Indikatoren beziehen sich nicht direkt auf
das Tier, sondern erfassen indirekt Uber die Bewertung seiner Umgebung die
Tiergerechtheit eines Systems. Untersuchungen mithilfe technischer Indikatoren
wurden bislang vor allem dann durchgefiihrt, wenn es galt, Anzeichen einer
Belastung durch die Stallbedingungen zu finden, d.h. um zu zeigen, dass eine
Haltung nicht tiergerecht ist. Technische Indikatoren sind daher eher negativ
bestimmte Indikatoren. Es kdnnen jedoch auch positive Indikatoren (H6rning
1991) benutzt werden, die ein Wohlbefinden des Tieres anzeigen. Positive In-
dikatoren sind zum Beispiel ausgelbte Verhaltensweisen wie Spiel-, Erkun-
dungs- oder Komfortverhalten, bestimmte Lautduf3erungen, sozial positives Ver-
halten wie soziales Lecken, ferner ein synchrones Herdenverhalten sowie eine
typische Aktivitatsverteilung. Integrierte Konzepte, wie zum Beispiel der Tier-
gerechtheitsindex (TGIl), berticksichtigen in einer Gesamtbewertung mehrere
der genannten Indikatoren (Horning 1998; Sundrum 1998) (Poppinga/Fink-Kef3-
ler 2002b, S. 14).

Bei der Beurteilung der Tiergerechtheit sind insbesondere folgende Prob-
lembereiche relevant (Poppinga/Fink-Keldler 2002b, S. 15):

— Wahrend sich Schaden noch relativ einfach und objektiv quantifizieren
lassen, ist der naturwissenschaftliche Zugang zu subjektiv erlebten Befind-
lichkeiten wie Schmerzen, Leiden oder Angst sehr schwierig.

— Die Grenzziehung zwischen noch akzeptabel und nicht mehr akzeptabel
ist nicht alleine wissenschaftlich zu bestimmen; sind beispielsweise Verhal-
tensstorungen bei 10 (oder 5) % der Tiere noch akzeptabel oder ein Anzei-
chen fir eine Uberforderung der Anpassungsfahigkeit der Tiere?

— Ein Haltungssystem ist in der Regel nicht bei allen Indikatoren besser als
andere, d.h. Vorteile in einem Bereich sind gegentiber Nachteilen in an-
deren Bereichen abzuwéagen.

Gesetzliche Mindeststandards kénnen daher nicht alleine wissenschaftlich ab-
geleitet werden, sondern stellen gesellschaftlich gewollte und politisch festge-
legte Grenzziehungen dar, die immer wieder neu ausgehandelt werden.
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Mensch-Tier-Verhéaltnis als ein vernachlassigtes Kriterium fir Tiergerechtheit

Eine tiergerechtere Nutztierhaltung wird nicht alleine durch technisch zu 16-
sende Fragen bestimmt, sondern auch durch das Mensch-Tier-Verhaltnis. Bei
Landwirten gibt es oftmals noch ein mehrdeutiges Tierkonzept, wonach das
Tier sowohl als Mitgeschopf als auch als 6konomischer Wert betrachtet wird.
Dies spiegelt sich bis heute in den Begriffen Tier und Vieh wider: Tier oder
englisch: animal ist verwandt mit dem lateinischen Begriff anima, welcher so
viel bedeutet wie Seele und Lebenshauch. Damit wird eine individuelle Eigen-
standigkeit des Tieres angesprochen. Im Unterschied dazu bezeichnet das Wort
Vieh das Tier im Haus und wird in allen indogermanischen Sprachen ausge-
hend von seiner Sprachwurzel ,peku“ gleichzeitig mit dem Wertaspekt ver-
wendet. Vieh heil3t immer auch Vermdgen, Besitz, Geld. Mit der Bezeichnung
Vieh wird daher das Tier nicht als lebendiges Wesen beschrieben, sondern als
O6konomischer und auch symbolischer Wert (Poppinga/Fink-Keldler 2002b, S. 17).

Die Entwicklung der Tierhaltung zu grof3eren, durchrationalisierten Hal-
tungen und einer Intensivierung der Mast ver anderte auch das Verhaltnis der
Menschen zu den von ihnen betreuten Nutztieren und verschob das Ver-
stédndnis hin zu einer Auffassung, die Tiere mit Maschinen gleichsetzt. Nach
Inhetveen (2001) lassen sich folgende Tendenzen im Mensch-Tier-Verhéaltnis
ausmachen (Poppinga/Fink-Keldler 2002b, S. 17 f.):

— Entleiblichung und Entsinnlichung des Mensch-Tier-Kontaktes: Melkma-
schine, Melkroboter, computergestitzte Fitterung (Transponder) tragen zu
einem verminderten Kontakt bei. Die notwendige Einfahlung wird immer
mehr an Maschinen, Wissenschaft und Technik delegiert. Wissen, welches
vormals tber Einfuhlung erworben wurde, geht verloren. Der Mensch ver-
l&sst sich zunehmend auf die technisch messbaren Daten.

— Reduktion der gemeinsamen Zeit: Die Zeit, die das Tier auf dem Hof
verbringt wird immer kirzer infolge von zunehmender Arbeitsteilung und
Spezialisierung (Aufzucht, Vormast Ubernehmen andere Betriebe) sowie
schnelleren Umschlagszeiten durch verkirzte Mastzeiten.

— Entpersonalisierung: Je grof3er die Herden, umso starker wird das ,, funk-
tionierende” Normtier erforderlich. Individuelles Tierverhalten erscheint
nur noch als Stérung. Wachstumsgeschwindigkeit, Zeitpunkt der Befruch-
tung etc. werden vom Mensch kontrolliert und bestimmt.
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— Empathieverlust: Der Zeitdruck und die Beschleunigung der Vorgange im
Stall fuhren dazu, dass Bauern und Bauerinnen immer weniger Zeit zur
Wahrnehmung der Tiere haben.

— Zerrissene Zusammenhange: Die Zerlegung des Arbeitsprozesses in viele
Abschnitte (u.a. Geburt, Aufzucht, Anbau und Mischung der Futtermittel-
komponenten, Transport, Schlachtung etc.), die insgesamt nicht mehr nach-
vollzogen werden konnen, fuhrt dazu, dass (nicht nur) Bauern und Bauerin-
nen die entfernteren Wirkungen ihres Handelns aus dem Blickfeld geraten.
Dies wirkt sich letztlich auf die moralische Verantwortung ,,entlastend aus.

Der Antrieb, auf tiergerechtere Haltungssysteme umzustellen, speist sich bel
Bauern und B&uerinnen oftmals aus dem Unbehagen gegeniiber diesen skizzier-
ten Veranderungen im Mensch-Tier-Verhédltnis. Die Umstellung kann daher als
Versuch gesehen werden, sich die verloren gegangene empathische Dimension
der Nutztierhaltung wieder anzueignen. Direkter Ausldser fur eine Umstellung
sind jedoch oftmals Probleme mit der Tiergesundheit (Poppinga/Fink-Kef3ler
2002Db, S. 18).

Die Qualitat des Mensch-Tier-Verhatnisses lasst sich nur im Einzelfall
konkret beurteilen. Es gibt aber staatliche Mindestanforderungen. Die Nutz-
tierhaltungs-V schreibt eine tagliche Inaugenscheinnahme der Tiere vor (8 4).
Im Schweinehaltungserlass von Nordrhein-Westfalen ist eine Hochstgrenze
von Tieren (1.500 Mastschweine bzw. 250 Sauen) pro Voll-Arbeitskraft festge-
legt. Einzelne M arkenfleischprogramme begrenzen die Herdengréi3e oder die
Bestandesgrofie pro Betrieb. Diese Begrenzung soll die Mdglichkeit der Tiere
sichern, eine soziale Organisation aufzubauen, und entspricht damit einer For-
derung des Tierschutzes. Zum anderen erleichtert sie die Uberschaubarkeit der
Herde und schafft damit eine Voraussetzung fur ein verbessertes Mensch-Tier-
Verhdltnis. Nicht zuletzt sind es soziale Grinde, mit denen eine solche Grenze
begrindet wird. Sie soll die bauerliche Struktur der Produktion wahren, indem
sie den Einstieg gréRRerer und kostengiinstiger wirtschaftender Betriebe aus-
schliefdt (Poppinga/Fink-Kefdler 2002b, S. 19).

Bedeutung der Zichtung fur Tiergerechtheit

Eine tiergerechtere Nutztierhaltung ist eng mit Zuchtungsfragen verkntpft.
Denn die Frage ist nicht nur, wie Haltungssysteme tiergerechter gestaltet werden
konnen, sondern auch, welche Tiere benttigt werden, damit eine tiergerechtere
Haltung in Verbindung mit (wieder) schwankenden Aul3enreizen und mit besse-
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rer Fleischqualitat realisiert werden kann. In der 6ffentlichen Debatte hat dieser
Aspekt bisher wenig Aufmerksamkeit gefunden.

Seit den 1970er-Jahren fihrten die relativ einseitige Selektion auf einheitliche
Zuchtziele und die rationalisierten Haltungsbedingungen zu einer extremen An-
gepasstheit der Tiere an uniforme Standorte. Dies hat mehrere Konsequenzen
(Poppinga/Fink-Kel3ler 2002b, S. 19):

— Die Vereinheitlichung der Tiere fuhrt in Verbindung mit der Vereinheitli-
chung der Standorte und Haltungsbedingungen zu einem Verlust an Vitali-
tat und Robustheit. Zichterisch und haltungsbedingte Krankheiten nehmen
zu, die Anpassungsfahigkeit der Tiere an schwankende Umweltbedingungen,
wie sie in tiergerechteren Haltungssystemen (insbesondere der Auslauf- und
Freilandhaltung) gefordert ist, nimmt entsprechend ab (Augsten et al. 2003).

— Die Anzahl der Rassen hat dramatisch abgenommen. Wahrend im Rinder-
bereich noch mehrere Rassen existieren, gibt es im Schweinebereich nur
noch ganz wenige (Schwabisch-Hallisches Schwein, Duroc, Pietrain und
Angler-Sattelschwein) und im Geflugelbereich Uberhaupt keine landwirt-
schaftlich genutzten Rassen mehr. Bei Schweinen dominieren und bei Ge-
fligel herrschen ausschliefdlich Hybriden vor. Eine eigene Nachzucht auf
den Betrieben ist mit Hybriden nicht mehr méglich.

— Zwei- und Mehrfachnutzungstiere wurden aufgegeben und nur noch auf eine
Nutzung hin spezialisierte Tiere gezlchtet. Der Grund hierfir ist der Ge-
schlechtsdimorphismus. Hohe Reproduktionsleistungen (Eier, Milch) stehen
guten Mastleistungen (Muskelwachstum) entgegen und umgekehrt. Es gibt
daher Linien fur Eierproduktion und Linien fur Geflugelfleisch, milchbe-
tonte Rassen und reine Fleischrassen der Rinder. Dies hat Konsequenzen:
Die mannlichen Kuken, welche zur Eierproduktion nicht benttigt werden,
werden getotet.

— Die zuchtpolitischen Entscheidungen sind heute nahezu vollstéandig kon-
zentriert in der Hand weniger Zuchtunternehmen. Die dazu gehorige
Zuchtpraxis verwendet alle verfiigbaren, moderne Technologien und Tech-
niken wie Biotechnologie (zum Beispiel Embryotransfer) (Augsten 2002;
Wittenberg 1988). Im Geflugelbereich gibt es weltweit nur noch sechs
Unternehmen (bei Puten noch vier), die Uber 95% der Zuchtlinien verfigen
(EU-Kommission 2000). Landwirtschaftliche Betriebe haben daher so gut
wie keinen Einfluss mehr auf die Zichtung und die Anpassung der Tiere an
ihre Betriebsbedingungen. Dies wére aber insbesondere fir Betriebe des
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Okologischen Landbaus und Betriebe mit tiergerechteren Haltungssystemen
notwendig.

— Die Herausnahme der Zucht aus den bauerlichen Betrieben (traditionelle
Herdbuchzucht, Verkauf der Zuchttiere auf Auktionen) hat wesentlich dazu
beigetragen, dass auf den Hofen das Mensch-Tier-Verhaltnis sich veranderte.
Stand zuvor das individuelle Verhaltnis zum (Zucht-)Tier im Vordergrund,
verhalf dieses der Familie zu Prestige und Status, stérkte den Selbstwert des
Bauern und der Bauerin, ihr Wissen und Kénnen, so hat die Auslagerung der
Zucht den Bezug zum Tier mehr und mehr auf rein 6konomische Aspekte
(Schweinepreise, Mastleistungen, Deckungsbeitrag) reduziert (Jirgens 2002).

Zuchterische Probleme bei Rindern sind vor allem bekannt aus der Milchvieh-
haltung und der einseitigen Zucht auf Milchleistung in Kombination mit hohen
Kraftfuttergaben. Ein Beispiel ist der starke Anstieg der Eutererkrankungen.
Gesundheitliche Probleme tauchen auch auf in Zusammenhang mit der zlchte-
rischen Orientierung auf schnelles Muskelwachstum bei den fleischbetonten
Rinderrassen. Insbesondere bei den intensiven Fleischrinderrassen (v.a. Weil3-
blaue Belgier, Charolais, aber auch Limousin und Herford) wurden genetisch-
zlichterisch bedingte Erkrankungen an Klauen und Gliedmal3en, Lahmheit,
Abkalbeprobleme sowie eine verringerte Lebenszeit der Mutterkiihe europa-
weit beobachtet (EU-Kommission 2001) (Poppinga/Fink-KelRler 2002b, S. 20 f.).

Schweine wurden bis in die 1980er-Jahre vorrangig auf die Reduzierung des
Fettanteils und auf die Verbesserung der Futterverwertung hin gezichtet, ohne
dass zunadchst Folgewirkungen dieser einseitigen Zuchtausrichtung sichtbar
geworden waéren. Es zeigte sich in den folgenden 20 Jahren, dass diese Lang-
zeitselektion auf erwinschte Schlachtkérperausformungen in Verbindung mit
intensiven Haltungsverfahren zu folgenden Problemen fihrte (Poppinga/Fink-
Keldler 2002b, S. 21):

— Das Skelettwachstum kann mit dem schnellen und tberproportionalen Mus-
kelwachstum nicht mehr Schritt halten, was zu Gelenkerkrankungen sowie
allgemein zu Beinschwache-Syndromen und damit zu Leiden und Schmer-
zen fur die Tiere fuhrt (EU-Kommission 1997, HOrning 1992).

— Das Herz wéachst nicht in gleichem Mal3e wie die inzwischen Uberpropor-
tional grofRen Korper. Die Tiere sind stressanfélliger geworden, auch durch
Veranderungen im Hormonsystem und im Stoffwechsel, und damit u.a. ins-
gesamt anfalliger fur Herz-Kreislauf-Erkrankungen. Durch Transport und
Schlachtung gestresste Schweine fiihren zu PSE-Fleisch und damit zu einer
schlechten Fleischqualitat.
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— Die Ausrichtung auf hohe Reproduktionsraten fuihrte zu hoheren Ferkel zah-
len, aber gleichzeitig zu geringeren Geburtsgewichten pro Ferkel und damit
zu hoéheren Abgangsraten. Dazu kommt, dass die Milchleistung der Sauen
nicht in gleichem Mal3e angestiegen ist, so dass nicht alle geborenen Ferkel
gut ernahrt werden. Die EU-Kommission schétzt die hohe Ferkelsterblich-
keit als ein europaweit grof3es und zugleich tierschutzrelevantes Problem ein
(EU-Kommission 1997).

Auch beim Mastgefligel werden vorrangig Zuchtziele wie die Verbesserung
der Mastleistung und der Futterverwertung verfolgt. Die Erfolge sind — auch
aufgrund der kurzen Reproduktionszyklen des Geflligels — beachtlich: Um ein
Lebendgewicht von 1.500 g zu erreichen, hat sich die Mastzeit von 75 Tagen
(1960) auf inzwischen 32 Tagen reduziert (EU-Kommission 2000; Ristic 1994).
Allerdings sind auch die gesundheitlichen Folgen dieser Entwicklung beim Ge-
fligel deutlicher sichtbar als bei den anderen Tierarten (Poppinga/Fink-Kef3ler
2002b, S. 21 f.):

— Eine verringerte Abwehrkraft und Stoffwechselprobleme kénnen zum
pldtzlichen Herztod und zum Beinschwéche-Syndrom fihren.

— Es kommt zu Deformationen des Skeletts, da aufgrund des genetisch be-
dingten und durch intensive Fitterung ausgeschopften schnellen Muskel-
wachstums das Knochenwachstum und die Verfestigung des Knochens nicht
in dem Mal3e mithalten, wie es fur den Zuwachs an Kdrpermasse notwendig
wére (Petermann/Roming 1994; von Hofe 1992).

— Teilweise kommt es zu einer Seitwartskrimmungen des Brustbeines,
ebenfalls aufgrund des zuchtbedingten Missverhéltnisses zwischen Wachs-
tums- und Differenzierungsprozessen (Grashorn 1987).

— Die arteigenen Verhaltensweisen sind eingeschréankt. Das typische Ver-
halten des Pickens und Scharrens ist nicht mehr so ausgepragt, und auch
Sitzstangen werden nicht so haufig angenommen (Scherer/Rist 1986). Die
Selektion fuhrte insgesamt zu ruhigeren bis phlegmatischeren Tieren. Es
haben sich aber auch die Kérperform und der Gliedmal3enapparat die Tiere
verandert. Schmerzen als Folge der Abknickung des Brustwirbels und Be-
wegungsprobleme sind die Folge. Gegen Ende der Mastperiode sitzen die
Masthahnchen zu 80 bis 90% (Bessei 1992).

Rechtliche Regelungen Uber zu verwendende Linien bzw. Rassen bei bestimm-
ten Haltungsverfahren gibt es nur in der EU-Verordnung zum 0Okologischen
Landbau und in der EU-Vermarktungsnorm fur Geflugelfleisch. Die Umset-
zung dieser Vorschriften gestaltet sich in der Praxis jedoch aufgrund der oben
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skizzierten Entwicklung der Zuchtorganisationen, ihrer Konzentration auf
wenige Unternehmen und die fehlende Verflgbarkeit von Rassen oder Linien
fur eine eigenstandige bauerliche Zucht sehr schwierig. Dies betrifft insbeson-
dere den Gefllgelbereich. An Freilandbedingungen, hofeigene Futtermischungen
und wechselnde Standorte angepasste Linien sind nahezu nicht verfigbar. Bei
Puten gibt es nur eine in England geziichtete Landrasse und bei Masthdhnchen
die in Frankreich zur Freilandhaltung verwendeten |SA-Linien (Poppinga/Fink-
Keldler 2002b, S. 22).

Resumee

FUr die Bewertung der Nutztierhaltung aus der Sicht des Tierschutzes sind
die im Tierschutzgesetz verwendeten Begriffe wie ,artgemafd”, ,vermeid-
bares Leiden“ oder , Schmerzen* von Bedeutung. Von ihrer Definition und
Interpretation hangt es ab, welche Eingriffe am Tier und welche Haltungs-
systeme als noch mit dem Tierschutzgesetz vereinbar zu betrachten sind.
Die Konzepte der Nutztierethologie und die Methoden zur Feststellung von
Leiden oder Schéaden differieren. In der Regel erfolgt eine Untersuchung der
Tiergerechtheit anhand tierbezogener Indikatoren (zum Beispiel Tierverhalten
oder Verletzungen). Neben Indikatoren, die Belastungen anzeigen, kénnen
auch Indikatoren fir das Wohlbefinden verwendet werden. Die reine Fest-
stellung eines bestimmten Merkmales beinhaltet jedoch noch keine Bewer-
tung der Tiergerechtheit.

Der Begriff tiergerecht kann als ein Oberbegriff fir artgemafd und ver-
haltensgerecht angesehen werden. Die Beurteilung der Tiergerechtheit un-
terliegt objektiven Schwierigkeiten. Untersuchungen lassen breiten Raum
fur sehr unterschiedliche Interpretationen und Schlussfolgerungen. Zwar
konnen aus wissenschaftlicher Sicht Elemente tiergerechterer Haltungssys-
teme benannt werden, aber die Grenze zwischen tiergerecht und nicht mehr
tiergerecht ist vor allem gesellschaftlich zu entscheiden. Hinzu kommt, dass
sowohl bei intensiven als auch bei tiergerechteren Haltungssystemen jeweils
zwischen Risiken und Vorteilen abgewogen werden muss.

Es sind vielfaltige Bezeichnungen zur Bewertung von Nutztier haltungs-
systemen gebrauchlich. Die 6kologische Tierhaltung ist durch die EU-Ver-
ordnung zum 0Okologischen Landbau definiert und gehort aufgrund der An-
forderungen zu den tiergerechteren Haltungssystemen.
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Das Mensch-Tier-Verhaltnis ist aufgrund der Intensivierung und Ratio-
nalisierung der Nutztierhaltung durch Entfremdung gepragt. Tiergerechtere
Haltungssysteme beinhalten fur Landwirte die Chance, die empathische Di-
mension der Tierhaltung wieder starker zur Geltung zu bringen.

Die Ausrichtung der Zuchtziele auf vorwiegend 6konomische Kriterien,
wie Muskelwachstum und gute Futterverwertung, hat bei allen Tierarten in
Verbindung mit intensiven Haltungs- und Fitterungsverfahren zum Verlust
von Anpassungsfahigkeit, Vitalitdt und Robustheit der Tiere gefihrt und ei-
ne Zunahme von Krankheiten bewirkt. Eine Neuausrichtung der Zucht an
Okologischen und tierschutzrelevanten Kriterien ist dringend erforderlich.

3.2 Verfahren der Nutztierhaltung

Nachfolgend werden, nach Tierart getrennt, die Gblichen Haltungsformen dar-
gestellt, wesentliche Defizite im Hinblick auf den Tierschutz herausgearbeitet
und maogliche Anforderungen an eine tiergerechtere Haltung benannt.

Mastrinder

Fast die Halfte des Rindfleisches in Deutschland stammt aus der Jungbullen-
mast. Dies sind die mannlichen Tiere, die bei der Milchviehhaltung anfallen
(ca. 2,2 Mio. Tiere pro Jahr). Sie werden normalerweise mit etwa 16 bis maxi-
mal 22 Monaten bzw. einem Lebendgewicht von ca. 550 bis 600 kg geschlachtet.
Die Bullen werden entweder von den Milchviehhaltern oder von spezialisierten
Mastern gemastet. Die Bullenmast wird fast ausschlie3lich in Vollspaltenhal-
tung durchgefuhrt, d.h. in unstrukturierten Buchten mit Betonrosten. Da diese
Spaltenbodenstdlle teuer sind, werden mdglichst viele Tiere auf engem Raum
gehalten. Das ubliche Platzangebot fur einen Bullen bis zu einem Endgewicht
betragt etwa 2 m? (maximal 2,5 m?) (Poppinga/Fink-KeRler 2002b, S. 24).
Spezielle Formen der Rindermast sind die Ochsenmast und die Férsen-
mast. Ochsen sind kastrierte Rinder, welche bei extensiver Weidehaltung ein
Alter von 32 Monaten und ein Endgewicht zwischen 550 und 600 kg erreichen.
Bel Farsenmast werden junge weibliche Tiere genommen. Mit einem Alter
zwischen 16 und 18 Monaten erreichen sie ein Endgewicht von 480 kg. Ochsen-
und Farsenfleisch gelten als sehr aromatisch und geschmackvoll. Sie zahlen zu

134



3. Tiergerechtere Fleischerzeugung und Qualitétsdifferenzierung TAB

den besten Rindfleischsorten. Auf Farsen- und Ochsenfleisch entfallen rund
16 % der Schlachtungen (Poppinga/Fink-KeRdler 2002b, S. 25).

Ein weiterer Teil der Rindfleischerzeugung erfolgt in Mutterkuhhaltung.
Im Gegensatz zur Milchviehhaltung steigen hier die Besténde (derzeit sind es
uber 800.000 Mutterkiihe). Uberwiegend werden reine Fleischrassen gehalten,
aber auch Milchrassen, in die teilweise Fleischrassen eingekreuzt werden.
Letzteres wird haufig von ehemaligen Milchviehhaltern praktiziert, die auf
Mutterkuhhaltung umgestellt haben. Des Weiteren gibt es noch die so genann-
ten Robustrindrassen, welche ganzjahrig im Freiland gehalten werden kénnen.
Nach dem Absetzen der Kalber werden diese entweder sofort geschlachtet oder
ausgemastet. Der Rest des Rindfleisches stammt von Altkiihen (Poppinga/Fink-
KelRler 2002b, S. 25).

Die intensive Jungbullenmast stand bis jetzt noch nicht sehr in der offent-
lichen Kritik. Dies liegt wahrscheinlich daran, dass die meisten Mastbullen
wenigstens in Gruppen gehalten werden und haltungsbedingte Ausfélle selten
sind, so dass negative Auswirkungen nicht so offensichtlich sind. Zu den nega-
tiven Auswirkungen bei der Jungbullenmast gehdren (Poppinga/Fink-Kef3ler
2002Db, S. 26):

— Haut- und Klauenverletzungen sowie Verhaltenseinschrankungen wer-
den durch den Spaltenboden bedingt.

— Das Stallklima ist wegen der hohen Besatzdichte oft ungeniigend, insbe-
sondere der Schadgas- und L uftfeuchtigkeitsgehalt ist oftmals zu hoch.

— Ferner gibt es einen hohen Infektionsdruck. Deshalb hat sich eine Reihe
von typischen Krankheiten der intensiven Bullenmast entwickelt. Die be-
lastenden Haltungsbedingungen bewirken auf3erdem Stress.

— Die Futterung wird in der Regel ausschliel3lich mit Maissilage und Kraft-
futter (Getreide und Sojaschrot) durchgefiihrt. Die mit der intensiven Futte-
rung erzielten hohen Zunahmen bewirken im Zusammenhang mit dem Be-
wegungsmangel Gelenksveranderungen, da das jugendliche Skelett mit dem
raschen Wachstum nicht Schritt halten kann. Die strukturarme Fitterung
bedingt Verhaltensstorungen im Bereich der Nahrungsaufnahme.

Ein Minimum an Verbesserung bringen Gummiauflagen auf den Spaltenboden.
Elemente einer tiergerechteren Rindermast sind die Mast auf Raufutterbasis,
die Begrenzung von Anteilen an Maissilage und auch Kraftfutter sowie einge-
streute Liegebereiche und mehr Platz pro Tier. Positiv ist, wenn die Tiere min-
destens Zugang zu einem Laufhof haben. Die Weidehaltung gilt als optimal.
Mutterkuhhaltung wird als ein sehr tiergerechtes Verfahren beurteilt. Gesetzliche
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Mindestanforderungen gibt es derzeit nur fir die Kalberhaltung. Die Empfeh-
lungen des EU-Veterindrkomitees fr Zucht, Haltung und Fitterung der Mast-
rinder sind weitgehend und fordern u.a. ein Verbot der Enthornung, veranderte
Zuchtziele, eine starke Begrenzung des Maissilageanteils sowie Auslauf und
eine Begrenzung der GruppengrofRe (EU-Kommission 2001). Erste Ansatze fur
eine Festlegung einer tiergerechteren Mastrinder haltung bietet, zumindest aus
baulicher Sicht, das Agrarinvestitionsférderprogramm der Gemeinschaftsaufga-
be. Ein Auslauf in Form eines Laufhofes ist dort ebenso Pflicht wie eingestreute
Liegeflachen und sehr viel mehr Platz fUr die Tiere als Ublicherweise. Freiland-
programme wie das deutsche Programm ,Neuland“ oder das Schweizer Pro-
gramm , kagfreiland“ vertreten eine weit tiber den Oko-Standard hinausgehende,
konsequente Auslauf- und Weidehaltung (Poppinga/Fink-Kel3ler 2002b, S. 29).

Mastschweine

Im November 2001 wurden in Deutschland 10,4 Mio. Mastschweine gehalten
(ZMP Fleisch 2002). Die Uberwiegende Anzahl der Aufzuchtferkel und der
Mastschweine wird einstreulos und auf Spaltenboden gehalten. Aus arbeitswirt-
schaftlichen Grunden wird bei den einstreulosen Systemen zunehmend Voll-
spaltenboden gegentiber Teilspaltenboden bevorzugt. Bei den Vollspaltenbuch-
ten wird verstarkt der GulleaulRenlagerung der Vorzug gegeben. Dadurch kdnnen
die Baukosten gesenkt und das Stallklima verbessert werden. Eine bundesweite
Befragung von 1.839 Schweinemastern ergab, dass ca. 70% der Betriebe Voll-
spaltenboden, 15% Teilspaltenboden, 6% eine danische Aufstallung und nur
5% Tiefstreusysteme hatten (Hesse/Golnisch 2001). Auch bei der Sauenhaltung
und der Ferkelaufzucht zeigen sich deutliche Intensivierungstendenzen (Poppin-
ga/Fink-Keller 2002b, S. 30).

Als wesentliche Problembereiche bei den verbreiteten Spaltenbodensyste-
men in der Schweinemast (und in der Ferkelaufzucht) sind zu nennen (Poppinga/
Fink-Kefdler 2002b, S. 32):

— das niedrige Platzangebot (hohe Besatzdichte),

— der harte, durchbrochene Boden,

— die Reizarmut (Beschaftigungsmangel aufgrund fehlender Einstreu) und
— ausschlief3liche Verabreichung von hochkonzentriertem Kraftfutter.

Das Ubliche Platzangebot fur ein Mastschwein bis zu einem Endgewicht von
ca. 110 kg betragt 0,7 m*. Teilweise stehen auch zu wenig Fressplétze oder
Tranken zur Verfuigung. Diese Haltungsbedingungen fiihren zu Verhaltensab-
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weichungen, Verletzungen und beglnstigen verschiedene Erkrankungen.
Daruber hinaus findet die Mast in der Regel in fensterlosen vollklimatisierten
Stallungen statt, so dass die Tiere kein Tageslicht haben und die Gefahr einer
Schadgasbel astung besteht, die wiederum Lungenentziindungen begunstigt. Die
Haltung vieler Tiere auf engem Raum begunstigt auch die Ausbreitung von in-
fektiosen Erkrankungen (Poppinga/Fink-KeRdler 2002b, S. 32).

Tiergerechtere Haltungsfor men sollten daher mindestens eine weiche Lie-
geflache, Beschaftigungsmaterial, mehr Platz und eine Trennung der Buchten
in Funktionsbereiche vorsehen. Wichtig ist auch die Gabe von rohfaserreichem
Grundfutter. Sauen sollten auch in Gruppen gehalten werden, optimal fir sie
sind Auslaufmdglichkeiten. Tierschutzverbande und Verbraucherzentralen for-
dern seit langem schon eine tiergerechtere Schweinehaltung. Am liebsten sahen
sie eine Stroheinstreu im Stall und eine Auslaufhaltung verwirklicht, nicht nur
bei Sauen, sondern auch bei Ferkeln und Mastschweinen. Durch die Aufhebung
der alten Schweinehaltungs-Verordnung und die Anderung der EU-Richtlinie
fur Schweinehaltung herrscht derzeit beziiglich der gesetzlichen Mindeststan-
dards eine Art Ubergangszeit. Die seit Oktober 2001 vorliegende EU-Richt-
linie schreibt verbindlich ab 2013 die Gruppenhaltung von Sauen vor und ver-
bietet die Anbindehaltung ab 2006. Einzelne Lander haben Schweinehaltungs-
Verordnungen fir die Ubergangszeit verabschiedet. In NRW wird erstmalig
eine Obergrenze pro Arbeitskraft festgelegt, um die Betreuung aller Tiere zu
gewadhrleisten. Ansonsten geht diese Verordnung etwas Uber die EU-Richtlinie
hinaus. Auslauf schreibt die EU-Verordnung zum oOkologischen Landbau vor,
verbindlich fur alle Betriebe ab 2010. Mastschweine kénnen jedoch auch auf
Teilspaltenboden, lediglich mit planbefestigter Liegeflache, gehalten werden.
Einen Schwerpunkt auf die Auslaufhaltung legen anspruchsvolle privatwirt-
schaftliche Programme wie ,Neuland“ oder die Schweizer , kagfreiland“ (Pop-
pinga/Fink-KeRler 2002b, S. 36).

Mastgefligel

Die Geflugelfleischproduktion hat zwischen 1996 und 2001 EU-weit um 9%
und in Deutschland um 40% zugenommen. Typisch sind die grol3en Bestande:
Zwei Drittel aller Masthahnchen werden in Bestadnden mit mehr als 50.000 Tie-
ren gehalten, zwei Drittel der Puten in Betrieben, die mehr als 10.000 Puten-
mastplatze haben (Bottcher 1998; Windhorst 1998). Dariiber hinaus ist die Ge-
flugelmast stark raumlich konzentriert: 2001 wurden 76 % aller westdeutschen
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und 54% der gesamtdeutschen Hahnchen in Niedersachsen gemastet. Ahnliches
gilt fUr die Putenmast (ZMP/CMA 2001) (Poppinga/Fink-KeRler 2002b, S. 37).

Zugleich herrscht eine hohe sektorale Konzentration. Allein die Gruppe
Lohmann-Wesjohann mit ihrer Marke ,, Wiesenhof* erzeugt 40% der bundes-
deutschen Masthdhnchen. Eine nationale Zuordnung der Unternehmen wird
aber aufgrund der zunehmenden, Lander Ubergreifenden Verflechtung immer
weniger moglich (Frenz 1998; Heimig 1997). Es hat sich eine starke Arbeits-
teilung entwickelt: Elterntierhaltung, Brut und Mast finden in verschiedenen
Betrieben statt. In Deutschland gibt es nur noch ein Zuchtunternehmen fir
Masthahnchen, fur Puten gibt es sogar weltweit nur noch vier Unternehmen mit
eigenen Zuchtstdmmen (Poppinga/Fink-KeRler 2002b, S. 37).

Die Zichtung und Haltung von Masthahnchen (Jungmasthihner) hat die
starkste Intensivierung von allen Zweigen der Nutztierhaltung in Deutschland
erfahren. Masthahnchen werden in intensiver Bodenhaltung gehalten. Die an-
fanglich vorhandene Einstreu wird nicht mehr erganzt. Bis auf Futterungs- und
Tréankeeinrichtungen sind die Stélle strukturlos. Die fensterlosen Stélle werden
beheizt. Aus Kostengrinden wird oft die Luftrate gedrosselt, wodurch der
Schadgasgehalt ansteigt. Die Stélle werden mit Dauerbeleuchtung niedriger
Intensitat versehen, um die Futteraufnahme bei geringer Laufaktivitat zu erho-
hen. Die Mast-GruppengrofRe ist auf LKW-Ladekapazitaten ausgelegt und liegt
bei 10.000 bis 20.000 Tieren. Die Besatzdichte ist mit 22 bis 28 Tieren bzw.
umgerechnet 34 bis 42 kg Lebendgewicht je Quadratmeter sehr hoch. Sie erlaubt
es, pro Quadratmeter eine hohere Tiermasse zu verkaufen. Gerade die Besatz-
dichte ist seit Jahren Gegenstand der Kritik. Die intensiven Haltungsbedingun-
gen haben zu einem Anstieg der Morbiditéts- und Mortalitéatsrate auf 6 bis 8%
gefuhrt (Poppinga/Fink-Kefidler 2002b, S. 38).

Die Selektion auf extrem hohe Zunahmen und starke Muskelauspragung hat
zu verschiedenen Gesundheitsproblemen gefuhrt: Das Skelettwachstum kann
mit dem Muskelwachstum nicht Schritt halten, so dass Beinsché&den auftreten.
Das gleiche gilt fur das Wachstum innerer Organe wie Herz, Lunge und L eber,
wodurch Krankheitskomplexe wie der plotzliche Herztod, Fettleber-Nieren-Syn-
drom oder Aszites begunstigt werden. Auch im Verhalten der Tiere haben sich
starke Verénderungen ergeben. Die extrem hohen Zunahmen und die intensiven
Haltungsbedingungen reduzieren die taglichen Aktivitaten, insbesondere die
Fortbewegung. Die Tiere sind mit zunehmender Mastdauer kaum noch zu einer
artgemalden Fortbewegung in der Lage. Die Haltungsbedingungen von M astpu-
ten ahneln denen der intensiven Hahnchenproduktion und fihren zu vergleich-
baren Problemen (Poppinga/Fink-Kefdler 2002b, S. 39).
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Elemente einer tiergerechteren Mastgefligelhaltung sind verringerte Be-
satzdichten, regelmaldiges Nachstreuen der Einstreu, mehr Licht und besseres
Stallklima, Stallstrukturierung durch Sitzstangen sowie die Mdglichkeit eines
Kaltscharrraumes, besser noch eines begriinten Auslaufes. In diese Richtung
zielen auch die Vorschléage der Tierschutzverbande und der Verbraucherzentra-
len. Noch gibt es keine verbindlichen Mindeststandards fir Mastgefliigel. Die
Empfehlung des Europarates und die Ergebnisse des EU-Untersuchungsberich-
tes Uber Masthahnchenhaltung, welche eine Grundlage fir eine EU-Richtlinie
sein werden, fordern Zuchtprogramme, die das Wohlbefinden der Tiere berlck-
sichtigen, trockene Einstreu sowie Sitzstangen und wrden am liebsten Eingriffe
am Tier wie das Schnabelkupieren verbieten. In Deutschland wurden bundes-
weite Eckwerte fur freiwillige Vereinbarungen in der Masthahnchen- und Puten-
haltung entwickelt. Sie legen sehr viel Wert auf die Kontrolle des Stallklimas,
begrenzen aber auch die Besatzdichte (Poppinga/Fink-Kel3ler 2002b, S. 42).

Vom Kennzeichnungsrecht kommend legt die EU-Vermarktungsnorm
91/1538/EWG fiur Geflugelfleisch vier Standards fest, welche zugleich als
Mindestanhaltspunkte (Mastdauer, Herdengrol3e, Besatzdichte, Auslaufgrolie,
Futterqualitat) fur entsprechende Standards einer tiergerechteren Gefligel mast
dienen kdnnen. Damit sind Begriffe wie ,, extensive Bodenhaltung“, ,, Auslaufhal-
tung“, , bauerliche Auslaufhaltung“ und ,, bauerliche Freilandhaltung” geschuitzt.
Die Oko-Richtlinien fir Mastgefliigel unterscheiden sich nur wenig von der
Kategorie , bauerliche Auslaufhaltung”, sehen aber noch geringere Besatzdich-
ten als diese und mehr Flache pro Tier fir den Auslauf vor. Selbstverstandlich
muss das Futter weitgehend aus 6kologischem Anbau stammen. Programme wie
»Neuland“ und , kagfreiland* (Schweiz) haben sehr weitgehende Anforderungen
vor allem bezuglich des Auslaufes, seiner Beschaffenheit und der Haufigkeit
seiner Nutzung vorgeschrieben und dazu auch die Herdengréf3en drastisch
reduziert, damit die Nutzung des Auslaufes durch die Tiere auch realistisch
ist. Sie schreiben daher auch entsprechend an Freilandbedingungen angepasste
Rassen bzw. Linien vor (Poppinga/Fink-Kefdler 2002b, S. 42).

Hofnahes Schlachten

Um Qualitéatsfleisch zu erzeugen, sind weitgehend stressfreie Bedingungen bei
Transport und Schlachtung der Tiere erforderlich. Diese sind in der Regel auf
groflen Schlachthoéfen aus zahlreichen Grinden nicht gegeben. Grol3e Schlacht-
hofe haben eine Reihe von Schwachpunkten. Einer der wesentlichen Faktoren
dabei ist, dass zur Kostensenkung Personaleinsparungen vorgenommen und

139



TAB [11. Entwicklungstendenzen und Handlungsfel der

FlieBbandarbeit mit Akkordlohn, zunehmend auch Automatisierungsschritte
eingeftihrt wurden. Dies fuhrt u.a. zu Fehlbetdubungen und entsprechendem
Leiden der Tiere, was sich wiederum in Form von Fleischfehlern zeigt. Bisher
haben aber vornehmlich Hygieneaspekte des Schlachtens Beachtung gefunden
(Poppinga/Fink-Kef3ler 2002b, S. 58).

Hofnahes Schlachten kann bedeuten, dass der gesamte Produktionsprozess
von der Aufzucht bis zum Schlachten unter einer betrieblichen Verantwortung
bleiben kann. Dieser dient der Gesundheit und dem Wohlbefinden der Tiere
und erhoht die Qualitdt des Endproduktes Fleisch. Trotz des Strukturwandels
hin zu groRRen zentralen Schlachtstétten gibt es in Deutschland noch eine ge-
wisse Anzahl von landwirtschaftlichen Betrieben, die eigene Schlachtstatten
unterhalten. Genaues Zahlenmaterial tber die Anzahl hofnaher Schlachtstéatten
oder die Anzahl hofnah durchgefiihrter Schlachtungen liegt nicht vor. Es gibt
inzwischen zahlreiche Betriebe, Nebenerwerbsbetriebe bis Nachfolgegesell-
schaften der LPG, die sich fur ein hofnahes Schlachten engagieren. Neben der
hofeigenen Schlachtstatte wird derzeit mit mobilen Schlachtboxen, mobilen
Schlachtstatten oder gar mit Fangschuss auf der Weide experimentiert und Er-
fahrungen gesammelt (Poppinga/Fink-Kefdler 2002b, S. 48 ff.).

Eine Reihe von Grinden spricht fur eine hofnahe Schlachtung. Das Wohl-
befinden der Tiere und das allgemeine Unbehagen Uber die Zustande in den
Schlachthofen ist dabei nur ein Aspekt. Als wichtig wird die Kontrolle sowohl
uber die Schlachtung selbst als auch tber die Weiterbehandlung der Schlacht-
korper angesehen. Hinzu kommt, dass nur so unmittelbare Informationen tber
den Gesundheitszustand der Tiere zu erhalten sind und mit betrieblichen Mal3-
nahmen darauf reagiert werden kann (Poppinga/Fink-KelR3ler 2002b, S. 48).

Zahlreiche rechtliche, aber auch wirtschaftliche Hemmnisse stellen sich
einer Weiterentwicklung dieser Schlachtformen entgegen. So sind es nicht nur
die fur die Risiken industriellen Schlachtens und Zerlegens entwickelten Hy-
gienevorschriften der Fleischhygiene-Verordnungen, sondern insbesondere
auch die degressiv gestaffelten und damit bei kleinen Mengen unverhéltnismé-
Rig hohen Gebuhren fur Fleischbeschau, Abfallentsorgung und Abwasser, wel-
che die Stuckkosten enorm belasten (Poppinga/Fink-Kefdler 2002b, S. 58).
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Reslimee

Infolge der Intensivhaltung werden Fragen der Tiergerechtheit verstérkt
von der Jungbullenmast Uber Mastschweine hin zur Mastgefliigelhaltung
diskutiert. Zentrale Probleme sind das niedrige Platzangebot (hohe Besatz-
dichte), die Reizarmut sowie die hohe Nahrstoffkonzentration im Futter. Bei
Rindern und Schweinen werden weiterhin die Spaltenbdden und beim Ge-
fligel die fehlende Erneuerung von Einstreu negativ bewertet. Die Folgen
sind Beeintrachtigungen der arteigenen Verhaltensweisen (u.a. mangelnde
Bewegungsmoglichkeiten, Sozialkontakt, Korperpflege), Verletzungen, er-
hohter Infektionsdruck und multifaktorielle Erkrankungen.

Gesetzliche Mindestanforderungen gibt es derzeit im Bereich Rinder-
mast nur fir die Kalberhaltung. Bei Schweinen besteht durch die Aufhebung
der alten Schweinehaltungs-Verordnung und die Anderung der EU-Richtlinie
fir Schweinehaltung derzeit eine Art , Ubergangszeit”. Die seit Oktober 2001
vorliegende EU-Richtlinie schreibt verbindlich ab 2013 die Gruppenhaltung
von Sauen vor und verbietet die Anbindehaltung ab 2006. Einzelne Lander
haben Schweinehaltungs-V erordnungen fir die Ubergangszeit verabschiedet.
Fur Mastgefligel gibt es noch keine verbindlichen Mindeststandards. Die
Empfehlung des Europarates und die Ergebnisse des EU-Untersuchungs-
berichtes tiber Masthahnchenhaltung werden voraussichtlich die Grundlage
flr eine EU-Richtlinie sein. In Deutschland wurden bundesweite Eckwerte
fur Landervereinbarungen fur Masthahnchen- und Putenhaltung entwickelt.

Erste Ansétze fur eine Festlegung einer tiergerechteren Mastrinderhal-
tung bietet, zumindest aus baulicher Sicht, das Agrarinvestitionsforder-
programm der Gemeinschaftsaufgabe GAK. Fur Geflugelfleisch sind mit
der EU-Vermarktungsnorm 91/1538/EWG vier Standards festgelegt, welche
zugleich als Mindestanhaltspunkte (Mastdauer, Herdengréi3e, Besatzdichte,
Auslaufgrofie, Futterqualitat) fur entsprechende Standards einer tiergerech-
teren Gefligelmast dienen kdnnen. Damit sind Begriffe wie ,extensive Bo-
denhaltung®, , Auslaufhaltung®, , béauerliche Auslaufhaltung® und , bauerliche
Freilandhaltung” gesetzlich geschutzt. Die Oko-Richtlinien sehen geringe
Besatzdichten, Auslauf und Futter weitgehend aus 6kologischem Anbau vor.
Privatwirtschaftliche Programme (z.B. ,Neuland“) beinhalten eine tber
den Oko-Standard hinausgehende, konsequente Auslauf- und Weidehaltung.
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Ansatzpunkte fur tiergerechtere Haltungssysteme reichen von kleinen
Schritten (z.B. Gummiauflagen fur Spaltenbdden) lUber Veranderungen der
Stalle (z.B. mehr Licht, besseres Stallklima, Beschaftigungsmoglichkeiten,
Funktionsbereiche, AulRenbereiche) bis hin zu grundsatzlich deutlich gerin-
geren Besatzdichten und Auslauf- bzw. Weidehaltung. Hinzu kommen ande-
re Zuchtziele und eine langsamere Mast mit weniger energiereichem Futter.

Um Qualitatsfleisch zu erzeugen, sind weitgehend stressfreie Bedingun-
gen bei Transport und Schlachtung der Tiere erforderlich. Neben hofeigenen
Schlachtstatten wird derzeit mit mobilen Schlachtboxen, mobilen Schlacht-
statten oder gar mit Fangschuss auf der Weide experimentiert. Zahlreiche
rechtliche, aber auch wirtschaftliche Hemmnisse stellen sich allerdings einer
Weiterentwicklung des hofnahen Schlachtens entgegen.

3.3  Genussqualitat von Fleisch

Die Tiergerechtheit der Erzeugung ist nur ein Qualitatskriterium. Fir den
Verbraucher spielt neben dem Preis die Genussqualitat des Fleisches (d.h.
Aroma, Zartheit, Saftigkeit und Geschmack) eine wichtige Rolle. Diese hangt
von zahlreichen Faktoren ab: Rasse, Alter, Geschlecht, Aufzucht- und Mast-
verfahren, Fltterung der Tiere, Behandlung bei Transport und Schlachtung so-
wie Kuhl- und Reifebedingungen (Augustini et al. 1987).

Rindfleisch

Von zentraler Bedeutung ist die Marmorierung, d.h. in welchem Mal} das rote
Muskelfleisch von vielen feinen, moglichst weil3en Fettaderchen durchzogen ist.
Davon hangen die sensorischen Eigenschaften wie Zartheit, Saftigkeit, Aroma
und Geschmack ab. Die feine Marmorierung ist ein zuverlassiges Zeichen fir
hohe geschmackliche Qualitat und Gite. Mageres Rindfleisch hingegen ist eher
fade, trocken und oft auch z&h (Poppinga/Fink-Kel3ler 2002b, S. 60).

Da es noch zahlreiche Rinderrassen gibt sowie teilweise daran gebundene
Aufzucht- und Mastverfahren, ist der genetische Einfluss auf die Fleischqualitéat
beim Rind sehr viel hoher als bei allen anderen Tierarten. Allgemein gilt, dass
Tiere mit stéarkerem Fettansatz auch Fleisch mit einer besseren Fleischqualitéat
liefern. Fleischrassen wie zum Beispiel Angus und Hereford haben besonders
gute Anlagen fur eine feine Marmorierung. Grol3rahmige Fleischrassen, wie zum
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Beispiel die Charolais-Rinder, habe zwar eine grolRe Steakflache, aber eine nur
schwach ausgepragte Marmorierung (Augustini et al. 1987) (Poppinga/Fink-
Keldler 2002b, S. 60).

Weitere Voraussetzung fur eine gute Marmorierung ist ein langsames
Wachstum. Aulerdem haben allgemein Ochsen- und Féarsenfleisch ein besse-
res Aroma als Jungbullenfleisch. Sie haben die feineren Muskelfasern und die
bessere Marmorierung. Dies hangt mit ihrem, im Vergleich zum Bullen, gerin-
geren Fleischbildungsvermoégen bei gleichzeitig friherer Fetteinlagerung in den
Muskeln zusammen (Poppinga/Fink-Kel3ler 2002b, S. 60).

Die Fleischreifung nach der Schlachtung tragt wesentlich zur Verbesserung
der Fleischqualitét bei. Herkémmliche Fleischreifung erfolgt beim Rind durch
10- bis 14-t&gige Kuhllagerung von Tierkorpervierteln. Rindfleisch wird aller-
dings heute nur noch selten so lange abgehangt. Da Fleisch zu einem Grol3teil
»preisaktiv®, d.h. als Sonderangebot vermarktet wird, sind schnelle Umschlags-
zeiten wichtiger als eine ausreichende Fleischreife (Branscheid 1987). Bereits
nach einer Stunde Kuhlhaus wird es zerlegt und aus lagertechnischen wie hy-
gienischen Grinden heraus einer Vakuum-Reifung in Beuteln unterzogen. Dar-
Uber hinaus kommen heute auch technische Reifeverfahren zum Einsatz wie
das Kuhl-Tumbler-Verfahren, welches das gekihlte Fleisch intensiv und unter
Luftzufuhr bearbeitet, Ultraschall-Verfahren oder so genannte Steakerwalzen
(Schweisfurth 1996) (Poppinga/Fink-Kef3ler 2002b, S. 59).

Schwei nefleisch

Beim Schweinefleisch ist fir aromatischen Geschmack, Saftigkeit und Zartheit
ebenfalls eine feine Marmorierung erwinscht. Allerdings ist beim Schweine-
fleisch die Marmorierung grundsatzlich weniger stark ausgepragt als beim Rind-
fleisch. Der Speck soll kernig und schneeweil3 sein, die Oberflache des Fleisches
kraftig rot und trocken (Schweisfurth 1996). Dies wird nur erreicht, wenn Tiere
langsam wachsen und wenn sie ein Lebendgewicht erreichen kénnen, welches
deutlich Gber 100 kg liegt. Das durchschnittliche Schlachtgewicht lag dagegen
in Deutschland 2001 bei 92 kg Lebendgewicht (ZMP 2002) (Poppinga/Fink-
Keldler 2002b, S. 60).

EinflUsse gehen aufRerdem von der Rasse aus. Bel den heute tblichen Ge-
brauchswertkreuzungen liegt der intramuskul ére Fettanteil bei weniger als 1,5 %.
Schweine aus dem Bundeshybridzuchtprogramm haben sogar durchschnittlich
nur einen Anteil von 1,04%. Eine Voraussetzung fur die Erzeugung von Quali-
tatsschweinefleisch ware daher eine Einkreuzung des wenig stressempfindlichen
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Duroc-Schweines. Zwar erhoht er die Fettauflage, aber im Gegenzug auch die
erwinschte Marmorierung des Fleisches. Duroc hat durchschnittlich einen in-
tramuskuldren Fettanteil von 2,11 %. Bekannt fur seinen hohen Marmorierungs-
grad und damit hohen Genusswert ist auRerdem das Schwabisch-Héllische
Schwein (Poppinga/Fink-Kefdler 2002b, S. 61).

Gefllgelfleisch

Geflugelfleisch gilt allgemein als zarter. Das Aroma hangt, wie bei den ande-
ren Fleischarten auch, wesentlich vom Fett des Fleisches ab, wobei sich beim
Gefltgel vorrangig subkutanes Fett bildet und weniger intramuskuléres. Die
Selektion auf hohen Brustmuskelanteil und schnelles Muskelwachstum hat bei
gleichzeitig verklrzten Mastzeiten zu einer Minderung des Fettgehaltes und
damit des Aromas gefuhrt (Pingel et al. 1998). Geférdert wird der Genusswert
des Geflugelfleischs hingegen durch eine verlangerte Mastdauer und durch
den Einsatz langsam wachsender Linien (Ristic 1993a, b, c u. 1994). Eine um-
fassende Anderung des Produktionsverfahrens mit extensiver Auslauf- oder
Freilandhaltung, verhaltener Fltterung und dem Einsatz von langsam wichsigen
Robustrassen fuhrt allerdings erst zu einer deutlichen Verbesserung der Ge-
nussqualitét und auch zu einer Verringerung der Grillverluste (Grashorn 1999,
2000) (Poppinga/Fink-Kef3ler 2002b, S. 61).

Reslimee

Die Genussqualitét von Fleisch, also vor allem durch Aroma, Zartheit, Saf-
tigkeit und Geschmack, héngt von zahlreichen Faktoren ab. Neben der
landwirtschaftlichen Erzeugung gehoren dazu die Behandlung der Tiere vor
und nach dem Schlachten sowie die Fleischreifung und -bearbeitung nach
der Schlachtung. Zuchtauswahl, Haltungs- und Futterungsverfahren mit ih-
rer Ausrichtung an schnell wachsenden, muskulésen und fettarmen Tieren
haben dazu gefiihrt, dass das Fleisch an Genussqualitat verloren hat. Die
Klassifizierung durch die Handelsklassen-Verordnungen fur Rindfleisch und
Schweinefleisch und ihre Minderbewertung von Fleisch hoherer Genussqua-
litét sind an dieser Entwicklung mit beteiligt. Andere Rassen, Herkinfte,
Linien, ein langsames Wachstum und, bei Gefliligel, insgesamt extensivere
Haltungsbedingungen sind unerl&sslich, wenn wieder Fleisch hoher Genuss-
qualitat erzeugt werden soll.
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3.4  De Markt fur Fleisch austiergerechter Erzeugung

Der Fleischmarkt richtet sich auf die veranderte Nachfragestruktur ein. Das
Angebot an Gefllgelfleisch wird stetig erweitert und hat inzwischen das Rind-
fleisch von Platz 2 verdrangt. Auf dem Vormarsch sind Discounter mit Frisch-
fleischangeboten in der SB-Theke. Trotzdem konnten sich , kleine* Absatzwege
behaupten: Krisenbedingt haben aber auch wieder mehr Verbraucher den Weg in
die Metzgerei gefunden, und noch immer wird Gefliigel gerne auf dem Wochen-
markt oder direkt beim Erzeuger gekauft (Poppinga/Fink-Kef3ler 2002b, S. 70).

Die Auswertung der Qualitatsprogramme (Kap. I11.1) ergab, dass nur 10 von
98 untersuchten Programmen Fleisch aus tiergerechter Haltung anbieten, ohne
zugleich nach Bio-Richtlinien zu wirtschaften. Die Marktdurchdringung der
Qualitatsprogramme ist gering, und der Anteil der Programme mit tiergerechter
Haltung daran ist wiederum bescheiden. Der Anteil der Programme mit tierge-
rechter Haltung liegt bei 5,6% des erfassten Qualitatsschweinefleisches und
1,2 % des erfassten Qualitatsrindfleisches (Poppinga/Fink-KelRler 2002b, S. 70).

Viele Experten schétzen die weitere Entwicklung des Marktsegmentes Fleisch
aus tiergerechten Haltungssystemen aufgrund der derzeit schwierigen wirtschaft-
lichen Rahmenbedingungen skeptisch ein. Praktiker und Verantwortliche fir
die Programme hingegen sehen M ar ktpotenziale dann, wenn ganze , Qualitats-
pakete* geschnirt werden aus Genussqualitét, Tiergerechtheit, Prozessqualitét
allgemein, Transparenz der Futter- und Tierherkiinfte, Hygiene und Sicherheit
sowie Serviceleistungen, d.h. bei einer Kombination von Qualitatsdimen-
sionen. Die Marktchancen dieses Segmentes steigen in dem Mal3e, wie Bio-
Fleischerzeugung und -vermarktung weiterhin wenig professionell sind und
kein vergleichbares , Gesamtqualitéatsfleisch-Paket" anbieten kdnnen oder sich
aufgrund des Bio-Siegels Uberregionalen Beschaffungs- und Absatzmérkten zu-
wenden (Poppinga/Fink-Kefdler 2002b, S. 70).

Unterschiedliche Einschatzungen gibt es auch beziiglich der Unter scheidbar -
keit von , bio* und ,tiergerecht” durch Verbraucher. Gerade im Fleischbe-
reich hat fur viele Verbraucher die Tiergerechtheit der Haltung (und damit die
Beruhigung ihres Gewissens) eine hohere Bedeutung als die ©6kologischen
Prinzipien, zumal dieses Fleisch kostenglnstiger angeboten werden kann. Die
Marktpotenziale sind am héchsten fur Schweinefleisch. Der tiergerechten Er-
zeugung von Geflugelfleisch hingegen stehen, trotz hoher Nachfragepotenziale
und verbindlicher Kennzeichnungsregelungen, hohe praktische Hurden entgegen
(Poppinga/Fink-Keldler 2002b, S. 71).
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Hemmnisse auf der Angebotsseite sind u.a. die hohe Preisdifferenz zur
Standardware, die langfristige Bindung der Betriebe durch hohe Investitionen in
den Stallbau, baurechtliche Hemmnisse (TA-Luft) und eine fehlende Rechts-
und Planungssicherheit als Folge fehlender Kennzeichnungsregelungen. Hemm-
nisse auf der Nachfrageseite sind u.a. die geringe Mehrpreisbereitschaft eines
Groldteils der Verbraucher, die mangelnde Verfugbarkeit des Angebotes flr
kaufwillige Verbraucher, fehlende Informationen und Begriffsdefinitionen und
Vollzugsdefizite bei den Kennzeichnungsvorschriften fur Gefligelfleisch sowie
eine bei vielen Konsumenten fehlende Orientierung an der Genussqualitét des
Fleisches (Poppinga/Fink-Kefdler 2002b, S. 71).

Restiimee

Der Marktanteil von Fleisch aus tiergerechterer Haltung ist derzeit sehr ge-
ring. Vielfach wird die weitere Entwicklung dieses Marktsegmentes aufgrund
der derzeit schwierigen wirtschaftlichen Rahmenbedingungen skeptisch be-
urteilt. Marktpotenziale werden insbesondere bei einer Kombination von
Tiergerechtheit mit anderen Qualitatsdimensionen gesehen. Aul3erdem spielt
die Unterscheidbarkeit von ,bio“ und ,tiergerecht* durch die Verbraucher
und die weitere Entwicklung von Bio-Fleischerzeugung und -vermarktung
eine Rolle. Wichtige Hemmnisse sind u.a. die hohe Preisdifferenz zur Stan-
dardware, der hohe Investitionsbedarf bei Erzeugern, die fehlenden Begriffs-
definitionen und Kennzeichnungsregelungen sowie die unzureichende Mehr-
preisbereitschaft und mangelnde Orientierung an Genussqualitdt bei den
Verbrauchern.

3.5 Ansitzein Osterreich, Schweiz, Frankreich und
Niederlande

Die Analyse von drei EU-Mitgliedsstaaten und der Schweiz zeigt eigenstandige
Ansétze, Tierschutz und Genussqualitédt in die Fleischerzeugung starker zu in-
tegrieren. Gleichzeitig sind auch dort vergleichbare Fragen noch offen. So fehlt
in allen vier Landern ebenfalls eine Definition von Begriffen wie ,tiergerecht*
oder , Freilandhaltung” (Poppinga/Fink-Kefdler 2002b, S. 92).
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Osterreich

Die Besonderheit in Osterreich ist, dass die Betriebe des Okologischen Land-
baus sowohl die Richtlinie der EU als auch die praziseren Angaben des Oster-
reichischen Lebensmittelcodex einhalten mussen. Im Bereich der Tierhaltung
werden sie dazu nach dem Tiergerechtheitsindex — TGl — beurteilt und mussen
mindestens 21 Punkte des TGI erreichen. Somit hangt staatliche Férderung u.a.
von der Einstufung des Betriebes bezlglich seiner Tiergerechtheit ab (Poppinga/
Fink-Keller 2002b, S. 73, 92).

Als Ankniupfungspunkt kann angesehen werden, dass die Kontrolle tUber
die Einhaltung der Richtlinien nicht ausschliel3lich anhand eines einzuhaltenden
L astenheftes erfolgt, sondern zusétzlich der Tiergerechtheitsindex herangezo-
gen wird. Erst ab einer bestimmten Punktzahl erfolgt die Anerkennung. Das
Offnet den Weg fur die Differenzierung und hilft Betrieben, sich in Richtung
einer noch tiergerechteren Haltung hinzuentwickeln. Auch in Deutschland sind
nicht alle Bio-Betriebe gleich weit in ihren Haltungssystemen. Daher wird mit
zahlreichen Ausnahme- und Ubergangsgenehmigungen gearbeitet, ohne dies
gegeniuber dem Verbraucher offen zu legen. Der 6sterreichische KT-Freiland-
Verband macht diese Unterschiede gegentber Verbrauchern transparent und
unterscheidet bei der Produktkennzeichnung in ,tiergerecht* und ,sehr tierge-
recht“ (Poppinga/Fink-KeRdler 2002b, S. 92).

Schweiz

Die Schweiz ist in mehrfacher Hinsicht fihrend im Bereich tiergerechter Nutz-
tierhaltung. Als erstes européisches Land hat die Schweiz ein System mit Di-
rektzahlungen fur die Einhaltung bestimmter Tierschutz-Standards einge-
fuhrt. Das ,, Schweizer Modell* beinhaltet ein ganzes Bundel an Maf3nahmen:
Direktzahlungen auf der Basis der drei Standards Bio, BTS (Programm fur be-
sonders tierfreundliche Haltungssysteme) und RAUS (Programm fur regelma-
Bigen Auslauf von Nutztieren im Freien), Prifung der Stallsysteme auf Tierge-
rechtheit verbunden mit Forschung und Information, die sowohl den Betrieben
als auch Systemherstellern zugute kommen (Poppinga/Fink-Kefldler 2002b, S. 92).
Die staatlichen Forderprogramme haben mittlerweile eine hohe Markt-
durchdringung erreicht. Im Jahr 2001 wurden bereits 51% des Viehbestandes
nach RAUS-Standard und 23% nach BTS-Standard gehalten. Das Bundesamt
fur Landwirtschaft geht davon aus, dass die Beteiligung weiter zunimmt. Durch
die beiden Programme konnten Gesundheit und Wohlergehen der Tierein BTS-
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und RAUS-Betrieben gegentiber solchen, die bei keinem Haltungsprogramm
mitmachten, wesentlich verbessert werden. Das ergab eine Evaluation der Oko-
MalRnahmen und Tierhaltungsprogramme des Schweizer Bundesamtes fir
Landwirtschaft (Danuser/Regula 2001) (Poppinga/Fink-KeR3ler 2002b, S. 79 f.)

Der Erfolg beruht auf Faktoren, die nur teilweise auf die deutsche Situation
ubertragbar sind (Poppinga/Fink-Kef3ler 2002b, S. 93):

— hoher Konsens innerhalb der Gesellschaft Gber die Bedeutung des Tier-
schutzes und hohe Bereitschaft von Politik, Wissenschaft und Wirtschaft
zur Zusammenarbeit;

— hohe Bereitschaft der Konsumenten, sich fir eine tiergerechtere Nutztier-
haltung zu engagieren (die Konsumenten-Arbeitsgruppe zur Férderung tier-
freundlicher und umweltgerechter Nutzung von Haustieren (KAG) hat Uber
Petitionen immer wieder ihren Interessen Geltung verschafft und entspre-
chende Gesetz mit entwickeln kénnen);

— hohe Bereitschaft seitens des Handels, Label fir tiergerechte Haltung auf-
zubauen und entsprechend erzeugtes Fleisch anzubieten;

— allgemein hohes Preisniveau bei Lebensmitteln und hohe Préferenz der
Konsumenten fur Schweizer Erzeugnisse;

— die Mdglichkeit als Nicht-Mitglied der EU, eine eigenstandige Wirtschafts-
politik zu betreiben.

Folgende Aspekte konnten als Anknipfungspunkte dienen: Direktzahlungen
gleichen hoéhere Produktionskosten aus und geben privatwirtschaftlichen Labels
die Moglichkeit, sich zu bilden. Die beiden Programme BTS und RAUS ent-
sprechen nicht einer Skalierung von ,tiergerecht® und , besonders tiergerecht”,
sondern sie geben Betrieben unterschiedlicher Regionen, Traditionen und
Strukturen die Moglichkeit, tiergerechtere Haltungsformen zu entwickeln. Das
Stallprufsystem ist nicht obrigkeitsstaatlich organisiert, sondern soll den Be-
trieben und Herstellern gleichermal3en ermdglichen, gute Lésungen zu finden.
Es ist gekoppelt mit der Erforschung und Erprobung von tiergerechten Hal-
tungssystemen und gibt Betrieben die Mdglichkeit, sich in der Praxis Uber tier-
gerechte Systeme zu informieren (Poppinga/Fink-Kefiler 2002b, S. 93).

Frankreich
Frankreich ging bereits vor 40 Jahren einen eigenstandigen Weg, um den Markt

fur ein hoheres Qualitatssegment zu 6ffnen. Das , Label Rouge”-Programm,
urspringlich dazu entwickelt, kleinen bauerlichen Betrieben in peripheren
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landlichen Raumen die Moéglichkeit zu geben, hochwertiges Gefligelfleisch zu
erzeugen, ist heute sehr erfolgreich und wurde inzwischen auf zahlreiche andere
Produkte ausgedehnt (Poppinga/Fink-KelRler 2002b, S. 93)

Der Produktion nach , Label Rouge* liegen zuné&chst die staatlich festgelegten
und in der produktionstechnischen Vorschrift (,notice technique*) fur die
einzelnen Tierarten bzw. aus ihnen hergestellten Produkte niedergelegten Vor-
gaben zugrunde. Diese umfassen alle Produktionsschritte von der Geburt der
Tiere Uber Haltung, Fitterung und Schlachtung bis hin zur Verpackung und
Etikettierung. Um eine spiirbare Differenzierung zu den sich auf aufgrund tech-
nischen Fortschritts verbessernden Standardprodukten zu erhalten, werden die
Anforderungen an die ,Label Rouge"-Produktion regelmaiig erneuert (MAP
2002) (Poppinga/Fink-Kefdler 2002b, S. 87).

Der Produktionszweig , Label Rouge*-Gefliigel umfasste im Januar 2001
39 Erzeugergemeinschaften mit insgesamt 7.500 Betrieben, die, Uber ganz
Frankreich verteilt, etwa der Halfte der Gefllgelproduzenten Frankreichs ent-
sprechen. Hinzu kommen 230 Lebensmittelfirmen, Schlachthéfe und |ebensmit-
telverarbeitende Betriebe sowie 17 Kontrollunternehmen. Die Anzahl der j&hr-
lich produzierten Hihner und des Gefllgels hat sich seit Anfang der 1980er-
Jahre verfinffacht (Abb. 6). Zugenommen hat auch der Export an ,Label
Rouge*-Gefligel. Er stieg im Jahr 2001 um 41% im Vergleich zum Vorjahr auf
345.000 Tiere an. Bezogen auf die letzten funf Jahre gab es eine Steigerung um
99% (Sopexa 2002). Alle anderen Produkte werden jedoch nur zu einem ver-
schwindend geringen Anteil von 1 bis 2% nach , Label Rouge“-Richtlinien
produziert (Lagrange et al. 2000) (Poppinga/Fink-Kefdler 2002b, S. 86 f.).

Die Besonderheiten in Frankreich sind ein hoher politischer Wille zur
Produktdifferenzierung, eine ausgepragte und an der Genussqualitdt der Pro-
dukte orientierte Esskultur in Verbindung mit einer hohen Wertschatzung des
,terroir®, d.h. der Regionen, ihren Traditionen und traditionellen Produktions-
weisen sowie eine hohe Preisbereitschaft der Konsumenten fir gute Produkte.
Als Anknupfungspunkt kann angesehen werden: Die Absicherung einer geho-
benen Qualitét durch ein staatliches Gutezeichen und die standige Weiterent-
wicklung des Zeichens, um den Qualitatsabstand zu den Standarderzeugnissen
auch weiterhin behaupten zu kdnnen, die enge Verkntpfung der Gutesiegelver-
gabe mit der Erzeugerseite und die Verknipfung des Gitesiegels mit der ge-
samten Produktkette, um eine umfassend verstandene Qualitat abzusichern
(Poppinga/Fink-KeRler 2002b, S. 93).
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Abb. 6: Entwicklung der Produktion von ,Label Rouge“-Gefligel und
-H&hnchen
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Quelle: Synalaf 2002, nach Poppinga/Fink-Kefdler 2002b, S. 87

Niederlande

Aus den Niederlanden ist das PVE-K onzept Scharrelschwein anzufihren. Die
PVE (Wirtschaftsgruppe Vieh, Fleisch und Eier — Produktschappen Vee, Vlees
en Eieren) ist eine offentlich-rechtliche Organisation, die in einer Plattform-
funktion u.a. Marktinformationen aufbereitet, Absatzférderung betreibt und
auch Regeln erarbeitet. Zur PVE gehoren Gefligel- und Viehhalter, Viehhand-
ler, Schlachthofe, Eierverpackungsstationen, die fleisch- und eierverarbeitende
Industrie, Metzger, Gefligelhandler und Supermarkte. Bei dem Programm
Scharrelschwein werden Uberwiegend starke, widerstandfahige und langsam
wachsende Rassen eingesetzt, die sich mit einer stressreduzierten Unterbrin-
gungsform gut kombinieren lassen (Buttke/Dref3ler 2002, S. 43).

In den Niederlanden verkaufen ca. 600 Geschafte Scharrelfleisch. In Super-
markten wird das Scharrelfleisch nur vorverpackt angeboten, wahrend es bel
den Metzgern meistens frisch in der Theke liegt. Alle teilnehmenden Landwirte
werden zwei bis vier Mal pro Jahr kontrolliert, fleischverarbeitende Betriebe
sechs bis zwdlf Mal pro Jahr. Auch Handler und Transporteure werden regis-
triert. Scharrelfleisch wird immer mit eigens dafir bestimmten Begleitbriefen
geliefert. Auf dem Fleisch sind besondere Stempel angebracht. Scharrelfleisch
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ist in den Niederlanden seit ungeféhr 15 Jahren auf dem Markt. Die Erzeugung
findet in geschlossenen, kontrollierten Ketten statt. Circa 150 Landwirte sind
beteiligt. Der Umfang der artgerechten Schweinehaltung ist relativ konstant
(Buttke/Drefdler 2002, S. 43).

Reslimee

Die Betrachtung tiergerechterer Fleischerzeugung in anderen europdischen
Staaten zeigt interessante AnkniUpfungspunkte auf. Der Tiergerechtigkeitsin-
dex in Osterreich ermoglicht eine Differenzierung und eine kontinuierliche
Entwicklung zu einer tiergerechteren Haltung. In der Schweiz wird mit ei-
nem Stallprifungssystem die Erforschung und Erprobung tiergerechterer
Haltungssysteme durchgefihrt. Die Kopplung von Direktzahlungen an die
Einhaltung von Standards zur Tiergerechtheit hat zu einer erheblichen
Verbreitung gefuhrt und die Bildung von privatwirtschaftlichen Labels er-
moglicht. Frankreich mit dem Label-Rouge-Programm und -Gutezeichen ist
schliefdlich ein Beispiel, wie Genussqualitat, hohere Tiergerechtheit und tra-
ditionelle Produktionsweisen erfolgreich verknipft werden kénnen.

3.6  Ansatzpunktefur mehr Tierschutz und Markttransparenz

Es besteht derzeit eine deutliche Diskrepanz zwischen den gesellschaftlich
und auch politisch formulierten Ansprichen an eine umwelt- und tiergerech-
te Fleischerzeugung einerseits und dem geringen Umfang und der begrenzten
Dynamik der bestehenden Marktsegmente in diesem Bereich andererseits.
Zwar haben einzelne Programme (z.B. , Neuland“) seit der BSE-Krise eine bes-
sere Absatzentwicklung. Dennoch bleibt das Marktsegment fir Fleisch aus
»tiergerechter Erzeugung“ im Vergleich zu dem Standardfleischabsatz beinahe
verschwindend gering (Poppinga/Fink-Kel3ler 2002b, S. VI1).

Wichtige Ursachen hierfir — wie sie zuvor ausfihrlich analysiert wurden —
sind:

— die fehlende Definition von Tiergerechtheit und die kontroverse Diskus-
sion um Tierschutz in der Nutztierhaltung,

— dieunzureichende Markttransparenz beim Angebot von Fleisch aus tier-
gerechteren Haltungssystemen,
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— die Vertrauenseigenschaft von tiergerechterer Erzeugung, da diese Prozess-
qualitat in der Regel vom Verbraucher nicht Gberprift werden kann,

— die in der Regel erhebliche Preisdifferenz zwischen Fleisch aus konven-
tionellen Haltungsformen und aus tiergerechteren Haltungssystemen, die
sich aus den unterschiedlichen Produktionskosten ergibt,

— das nicht flachendeckende Angebot bei Fleisch aus tiergerechteren Hal-
tungssystemen, insbesondere im L ebensmittel einzelhandel,

— die geringe Qualitatsorientierung und Informationsdefizite bei den Ver-
brauchern,

— die Diskrepanz zwischen Einstellung und Kaufverhalten bei den Ver-
brauchern.

Grundsétzlich gibt es zwei Ansatzpunkte fur eine Entwicklung hin zu mehr
Tiergerechtheit: zum einen die Verscharfung der gesetzlichen Mindeststan-
dards fur die Nutztierhaltung, zum anderen die Verbesserung der Markt-
transparenz und Untersttitzung der Produktdifferenzierung bei der Fleisch-
erzeugung. Nach neueren Konzepten der Okonomie (u.a. Informationsokono-
mie) wird erwartet, dass bei veranderten politischen Rahmensetzungen sich
auch das Kaufverhalten veréandert, da nun die Konsumenten ganz andere Ange-
bote oder auch Informationen vorfinden.

Grundsétzlich sind folgende Elemente einer tiergerechteren Nutztierhal-
tung und darauf aufbauender Qualitétsfleischerzeugung zu nennen: neue
Zuchtorientierung, Verbot von Eingriffen am Tier, Anpassung der Futterung
und Futterqualitat an Tierphysiologie und Tierverhalten, tiergerechtere Hal-
tungssysteme (mit u.a. Angebot von mehr Platz, von Moglichkeiten fir soziales
Verhalten, von Kontakt mit natirlicher Umwelt), Betreuung der Tiere, schonen-
der Transport und schonende Schlachtung, Fleischbehandlung nach Schlach-
tung (u.a. Reifezeiten). Wie nachfolgend gezeigt wird, hat eine Skalierung von
Anforderungen ebenso Vorteile wie die Einrichtung von zwei unabhéngig von-
einander verwendbaren Standards zur Tiergerechtheit (Poppinga/ Fink-KeRler
2002b, S. VII1).

Mindestanforderungen

Durch die Verankerung des Tierschutzes im Grundgesetz hat die politische
Aufgabe an Bedeutung gewonnen, dem Wertewandel in der Gesellschaft bei
der gesetzlichen Rahmensetzung stérker Rechnung zu tragen, als dies bislang
der Fall war. Die Tierschutzgesetzgebung und ihrer stete Weiterentwicklung
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tragen diesem Wertewandel bereits Rechnung. Dennoch besteht in fast allen
Bereichen zwischen der bestehenden Rechtssetzung und privatwirtschaftlichen
Anforderungen an eine tiergerechtere Fleischerzeugung ein deutlicher Unter-
schied. Daraus kann ein staatlicher Handlungsbedarf zur Erhéhung der gesetz-
lichen Mindestanforderungen abgeleitet werden. Angesichts des EU-Binnen-
marktes und der EU-Rechtssetzung sind allerdings nationalen Alleingangen
enge Grenzen gesetzt. Nationale Regelungen laufen immer Gefahr, hohere Er-
zeugungskosten zu verursachen, wodurch es zum Import von Produkten nie-
drigeren Standards und zur Verlagerung der Produktion in andere EU-Staaten
kommen kann. Deshalb sind erhéhte Mindestanforderungen vorrangig durch
EU-Regelungen, insbesondere durch eine Weiterentwicklung der Richtlinie
98/58/EG Uber den Schutz landwirtschaftlicher Nutztiere, anzustreben.

Standardbildung

Um die Markttransparenz zu erhéhen und um eine Qualitétsdifferenzierung des
Fleischangebots zu fordern, ist die Entwicklung von Standards fir eine tierge-
rechtere Fleischerzeugung eine Mdglichkeit. So konnten neben dem , Bio-Stan-
dard“ zwei Standards fur Fleisch aus tiergerechterer Erzeugung eingerichtet
werden: , tier gerecht“ — orientiert an bestehenden Forderleitlinien des Agrarin-
vestitionsforderprogramms, erganzt um einige Anforderungen seitens des Tier-
schutzes und aus Verbrauchersicht — sowie , besonders tiergerecht* — orien-
tiert am Niveau bestehender privatwirtschaftlicher Programme fir besonders
tiergerechte Haltung in Deutschland und in der Schweiz (Poppinga/Fink-Kef3ler
2002b, S. VIII). Ein Vorschlag fur die Ausgestaltung dieser Standards ist im
Anhang dokumentiert.

Die beiden Standards kdnnten Basis fir einen Kennzeichnungsschutz sein.
Sie konnen daruber hinaus Ansatzpunkt fir Férdermaldnahmen und Direktzah-
lungen sein. Auf der Basis des hoheren Standards sollte zusétzlich ein Gute-
siegel eingerichtet werden, um das obere Marktsegment fur Qualitatsfleisch aus
tiergerechter Erzeugung abzusichern. Dieses Giitesiegel konnte dann sowohl von
Bio-Betrieben als auch von konventionellen Betrieben/Erzeugergemeinschaften
in Anspruch genommen werden.

Gutesiegel haben gegenuber festgelegten Kennzeichnungssystemen den Vor-
teil, dass sie einer privatwirtschaftlichen Label-Bildung mehr Raum einrau-
men. Das franzdsische Beispiel des ,Label Rouge“ zeigt, dass ein Qualitats-
segment nur durch eine relativ hohes und staatlich abgesichertes Niveau zu
entwickeln ist. Dabei sind zur inhaltlichen Unterlegung eines Glitesiegels all-
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gemeine Richtlinien notwendig. Aul’erdem wirden zu einem solchen System
Zertifizierung und Kontrolle gehdren.

Die bereits bestehenden regionalen Qualitatsprogramme konnten mit Hilfe
des Standards ,tiergerecht® ein deutliches zusatzliches Profil gewinnen, auch
durch die damit verbundene Zertifizierung. Bio-Anbieter, die sich vom uber-
regionalen Markt absetzen wollen, kénnten durch Zusatzleistungen ebenfalls
ein eigenstandigeres Profil erhalten (,Okoplus‘), und die bereits bestehenden
Programme mit besonders tier gerechten Erzeugungssystemen wéren dadurch
besser am Markt abgesichert.

Ein wesentlicher Vorteil von Standards und Gutesiegeln ist die gute Kom-
munizierbarkeit gegeniiber den Verbrauchern. Ein Nachteil ist, dass oftmals
erhebliche Investitionen und Umstellungen notwendig sind, um die Anforde-
rungen der Standards erfillen zu kénnen.

Entwicklung eines Bonussystems

Eine alternative Moglichkeit ist die Entwicklung eines Bonussystems, mit dem
in einem abgestuften System MalRhahmen zum Tierschutz und zur Umwelt-
schonung sowie verbraucherorientierte Mal3nahmen erfasst wirden. Dies wére
eine dhnliche Vorgehensweise wie beim Tiergerechtheitsindex in Osterreich.
An solche , Bonuspunkte® konnten dann FordermafRnahmen bzw. Ausgleichs-
zahlungen gekoppelt werden. Basis der Forderfahigkeit sollte die Teilnahme
des Betriebes an einem stufentbergreifenden Zertifizierungs- und Kontrollsys-
tem sein, das Kontrollen und Nachweisweisfihrung ermaglicht (Buttke/Dref3ler
2002, S. 89 f.). Ein Vorschlag fir die Ausgestaltung eines Bonussystems ist im
Anhang dokumentiert.

Der zentrale Vorteil bei dieser Vorgehensweise liegt darin, dass ein stufen-
loser Ubergang von der konventionellen Erzeugung hin zu mehr Tiergerecht-
heit moglich wird und mehr Differenzierungen zugelassen werden. Deshalb
durften Verbesserungen unter Tierschutzgesichtspunkten eher auf breiter Front
erreichbar sein. Eine Neuausrichtung der Ausgleichszahlungen muss allerdings
auf EU-Ebene beschlossen werden und wird angesichts sehr widerstreitender
Interessen nur schwierig zu erreichen sein, was die Realisierungschancen min-
dert. Ein weiterer Nachteil ist, dass mit einem Bonussystem keine Transparenz
gegeniber den Verbrauchern erzielt wird und die Verbraucherpreise nicht die
wahren Produktionskosten widerspiegeln.
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Forschung, Modellvorhaben, Information

Exemplarische Forschungsbereiche, die verstarkt bearbeitet werden sollten,
sind:

Untersuchungen, Pilotprojekte, Modellvorhaben zu Ausgestaltung, Nutzef-
fekten und Kosten von Stallveranderungen, -anbauten, -umbauten und -neu-
bauten im Hinblick auf die Tiergerechtheit,

Untersuchungen zum Zusammenhang von tiergerechteren Haltungssystemen
und Fleischqualitat (Genussqualitét),

Prifungen fur kommerziell angebotene Stall systeme und Stalleinrichtungen
und Einrichtung einer Stallprifstelle,

Ermittlung eigenstandiger Grundlagendaten fir Emissionen bel Stroh-, Aus-
lauf- und Freilandhaltung im Rahmen der TA-L uft,

Weiterentwicklung von mobilen Schlachtanlagen,

Entwicklung und Uberprufung alternativer Formen der Beseitigung von
Schlachtabféllen, die auf die Mdglichkeiten kleiner Schlachtstatten ausge-
richtet sind.

FUr vorhandene und neu erarbeitete Erkenntnisse und Erfahrungen sollten
schlieR3lich fur die verschiedenen Zielgruppen spezifische I nfor mationsange-
bote entwickelt oder verbessert werden.

Reslimee

Es besteht eine erhebliche Diskrepanz zwischen den teilweise gesellschaft-
lich und politisch formulierten Anspriichen an den Tierschutz und dem ge-
ringen Umfang tiergerechterer Fleischerzeugung. Ein Ansatzpunkt fir eine
Entwicklung hin zu mehr Tiergerechtheit ist eine Verscharfung der gesetzli-
chen Mindestanforderungen fur die Nutztierhaltung, was im Wesentlichen
auf EU-Ebene erfolgen muss. Ein zweiter Ansatzpunkt besteht in einer Ver-
besserung der Markttransparenz und einer Unterstitzung der Produktdiffe-
renzierung. Dies konnte zum einen durch die Formulierung von zwei Stan-
dards — tiergerecht und besonders tiergerecht — erfolgen, die Basis fur Kenn-
zeichnung und privatwirtschaftliche Label-Bildung sein sollten. Zum anderen
konnte mit der Entwicklung eines Bonussystems eine abgestufte Erfassung
von Malinahmen zur tiergerechteren Haltung erfolgen, an die dann Forder-
mal3nahmen bzw. Ausgleichszahlungen zu koppeln wéren.
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3.7 Fazit

Neben dem Qualitatskriterium Lebensmittelsicherheit sind fir Produzenten,
Handel und Verbraucher zahlreiche andere Qualitatsdimensionen relevant. Eine
dieser Dimensionen ist der Tierschutz. Potenziell sind viele Verbraucher an
einer tiergerechteren Erzeugung interessiert. Einzelne Erzeuger haben in den
letzten Jahren, oftmals im Rahmen von Qualitatsprogrammen (vgl. Kap. 111.1),
tiergerechtere Haltungssysteme eingefihrt. Der Marktanteil fur Fleisch aus
»tiergerechter Erzeugung“ ist aber nach wie vor verschwindend gering, trotz
der vielfach gesellschaftlich und auch politisch formulierten Anspriiche an eine
umwelt- und tiergerechte Fleischerzeugung.

Seit den Vertrédgen von Amsterdam (1997) ist der Tierschutz auch im Ge-
meinschaftsrecht der Européischen Union verankert und somit Teil der Aufga-
ben der Union. Es gibt daher inzwischen eine ganze Reihe von EU-Mindest-
anforderungen an die landwirtschaftliche Tierhaltung. Sie missen in nationales
Recht umgesetzt werden. Den deutschen Rechtsrahmen fir den Tierschutz bilden
das Bundesrecht und sein Vollzug durch die Lander. Am 01. Juni 1998 trat das
umfassend novellierte Tier schutzgesetz (T SchG) in Kraft. Es umfasst Haltung,
Pflege, Unterbringung und Befdrderung von Tieren, Tierversuche sowie das
Schlachten von Tieren, einschlieRlich organisatorischer Regelungen zur Uber-
wachung und Forderung des Tierschutzes. Der Gesetzgeber selbst konkretisiert
die Anforderungen durch einzelne und auf die Tierart bezogene Durchfiihrungs-
vorschriften im Rahmen der Nutztierhaltungs-Verordnung. Durch die Aufnahme
des Tierschutzes in das Grundgesetz wurde der Tierschutz zum Staatsziel er-
hoben und hat damit bei ktnftigen politischen Abwagungen einen weitaus gro-
Reren Stellenwert als bisher.

Innerhalb dieses Rahmens unterliegt die Beurteilung der Tiergerechtheit
objektiven Schwierigkeiten. So stehen zwar zahlreiche Indikatoren zur Verfi-
gung, die Ergebnisse von Untersuchungen lassen aber breiten Raum fur sehr
unterschiedliche Interpretationen und Schlussfolgerungen. Deshalb kénnen aus
wissenschaftlicher Sicht Elemente tiergerechter Haltungssysteme benannt wer-
den, die Grenze jedoch zwischen ,tiergerecht* und ,nicht mehr tiergerecht”
muss vor allem gesellschaftlich entschieden werden. Hinzu kommt, dass sowohl
bei intensiven als auch bei tiergerechteren Haltungssystemen zwischen Risiken
und Vorteilen jeweils abgewogen werden muss.

Dementsprechend gibt es keine eindeutige und unumstrittene Definition
einer tiergerechten Nutztierhaltung. Einerseits werden die derzeitigen Mindest-
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anforderungen bereits als tiergerecht und ausreichend angesehen. Andererseits
wird eine unzureichende Tiergerechtheit infolge der Intensivhaltung — von der
Jungbullenmast Uber Mastschweine hin zur Mastgefliigelhaltung sich verstar-
kend — konstatiert. Als zentrale Probleme werden dabei das geringe Platzangebot
bzw. die hohen Besatzdichten, die Reizarmut sowie die hohe Nahrstoffkonzent-
ration im Futter angesehen. Aulerdem werden die einseitige Zuchtausrichtung
auf schnelle Gewichtszunahme und der unzureichende Mensch-Tier-Kontakt
kritisiert.

Die 6kologische Tierhaltung ist durch die EU-Verordnung zum 6kologischen
Landbau definiert und gehort mit ihren Anforderungen zu den tiergerechteren
Haltungssystemen. Privatwirtschaftliche Markenfleischprogramme setzen teil-
weise sogar dartber hinausgehende Anforderungen. Nach wie vor existiert aber
kein einheitlicher und geschitzter Standard fur ,tiergerechte* bzw. , beson-
ders tiergerechte* Nutztierhaltung.

Dies bewirkt ftr Verbraucher eine unzureichende Markttransparenz und
Nachvollziehbarkeit beim Qualitatskriterium Tiergerechtheit. Um mehr Markt-
transparenz zu schaffen, bietet sich insbesondere eine Standardbildung an, die
dann Basis fur Kennzeichnungen und Giltesiegel bzw. privatwirtschaftliche
Label-Bildung wére. Eine solche Standardbildung wird als eine entscheidende
Voraussetzung angesehen, dass die Marktpotenziale und der Absatz fir tier-
gerechter erzeugtes Fleisch ausgedehnt werden kdnnen. Auf3erdem spielt die
Unterscheidbarkeit von , bio* und ,tiergerecht” durch die Verbraucher und die
weitere Entwicklung von Bio-Fleischerzeugung und -vermarktung eine Rolle.
Wichtige Hemmnisse werden allerdings weiterhin die hohe Preisdifferenz zur
Standardware, der hohe Investitionsbedarf bei Erzeugern sowie die unzurei-
chende Mehrpreisbereitschaft der Verbraucher sein.

Zumindest teilweise konnten diese Hemmnisse durch eine Kombination
von Qualitatszielen gemildert werden. Eine wichtige Kombination ist die von
Tiergerechtheit der Erzeugung und Genussqualitét der Fleischprodukte. Andere
Rassen, Herktnfte bzw. Linien, ein langsames Wachstum und insgesamt exten-
sivere Haltungsbedingungen, die auch unter dem Aspekt der Tiergerechtheit
gefordert werden, sind Voraussetzungen, um Fleisch hoher Genussqualitat er-
zeugen zu konnen. Eine andere Klassifizierung in den Handel sklassen-V erord-
nungen fur Rindfleisch und Schweinefleisch kdnnte ebenfalls zu einer Hoher-
bewertung von Fleisch hoherer Genussqualitat beitragen.

Da bei dem zuvor beschriebenen marktwirtschaftlichen Ansatz mit Standards
nur ein langsames Wachstum des Marktes fur Qualitatsfleisch zu erwarten ist,
wird als ein anderer Weg auch eine Neuausrichtung der Forderung diskutiert.
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Die Entwicklung eines Bonussystems gekoppelt mit Direktzahlungen ware ein
Ansatz, um relativ schnell in einem breiteren Umfang Verbesserungen bei der
Tiergerechtheit zu erreichen. Eine Neuausrichtung der Ausgleichszahlungen
muss allerdings auf EU-Ebene beschlossen werden und wird angesichts sehr
widerstreitender Interessen nur schwierig zu erreichen sein, was die Realisie-
rungschancen mindert.

Aus dem Anliegen des Tierschutzes heraus lasst sich schlief3lich die Forde-
rung ableiten, dass die gesetzlichen Mindeststandards angehoben werden
mussten. Der Effekt ware mehr Tiergerechtheit in der Nutztierhaltung insge-
samt. Aufgrund des EU-Binnenmarktes und der EU-Kompetenzen besteht hier
allerdings nur ein sehr begrenzter nationaler Gestaltungsspielraum. Deshalb
mussten erhohte Mindestanforderungen vorrangig mittels EU-Regelungen ver-
wirklicht werden. Aufgrund der widerstreitenden Interessen und der langfristi-
gen Investitionen in Haltungssysteme kann hier nur eine schrittweise Weiter-
entwicklung der Mindestanforderungen realistischerweise erwartet werden.

4, Genussqualitat und vertikale Produkt-
differenzierung

In den Diskussionen um die Qualitdt von Nahrungsmitteln ist die Genussquali-
tat eine oftmals vernachlassigte Dimension (s.a. Kap. 111.3.3). Fur die Produkt-
gruppen Wein, Sekt und Fruchtsafte wird im Folgenden exemplarisch der Zu-
sammenhang von Genussqualitdt und vertikaler Produktdifferenzierung disku-
tiert. Wein, Sekt und Fruchtsafte wurden ausgewahlt, weil bei ihnen die Roh-
warenqualitat eine wichtige Rolle fur die Genussqualitat der Endprodukte spielt
und gleichzeitig diese Branchen unterschiedliche Strukturen und Entwicklungen
aufweisen.

4.1  Genussgualitat bei Wein, Sekt und Fruchtsaften

Genuss ist ein individueller Eindruck besonders ausgepragten Wohlbefindens,
welches in hohem Malie von individuellen Erwartungen und Empfindungen
gepragt wird. Somit handelt es sich bei der Genussqualitdt um eine subjektive
Qualitat, die von verschiedenen Verbrauchern verschieden empfunden werden
kann. Genuss steht in engem Zusammenhang mit den sensorischen Eigenschaften

158



4. Genussqualitat und vertikale Produktdifferenzierung TAB

von Lebensmitteln. Dariber hinaus wird das individuelle Genussempfinden der
Konsumenten aber auch von weiteren qualitativen Eigenschaften bestimmt. Die
Gewichtung der verschiedenen Eigenschaften ist bei verschiedenen Lebensmit-
teln unterschiedlich (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 193).

Unter schiede und Gemeinsamkeiten

Bei der Produktgruppe Wein ist fir den Genuss vor allem der Geschmack
wichtig, aber auch — mit abnehmender Bedeutung — die Aspekte Urspriinglich-
keit, Prestige, Design und Ritual (Tab. 8). Das mit den Produkten verbundene
(Konsum-)Ritual im Rahmen spezifischer Anléasse vermittelt einen hohen so-
zialen Nutzen als Teil der Genussqualitat. Bei Sekt steht das Ritual an erster
Stelle, erst dann folgen Geschmack, Prestige und Design. Bei Fruchtsaften ist
der Aspekt der Gesundheit fir den Genuss am wichtigsten, dann folgen Ge-
schmack und Convenience. Dies zeigt, dass kein einheitlicher Inhalt des Be-
griffs Genussqualitat fur verschiedene Nahrungsmittel festgelegt werden
kann (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 193).

Tab. 8. Elemente und Hierarchie von Genuss bei Wein, Sekt und Fruchtsaft

Hierarchieebene Wein Sekt Fruchtsaft
1 Geschmack Ritual Gesundheit
(Aroma, Fulle, Farbe, (Atmosphare,
SuR3e, Saure, Tannine)  sozialer Nutzen)
2 Urspriunglichkeit Geschmack Geschmack

(Frische, Aroma, (Aroma, Frische,
SiRe, Saure, Fille) Sife, Saure, Fille)

3 Prestige Prestige Convenience
(Lander, Gebiete, (Marken)
Marken)
4 Design Design
5 Ritual

(Atmosphare durch die
Flaschenform, Glaser,
Naturkork)

Quelle: Hoffmann/Seidemann 2002, S. 10
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Gemeinsam ist den genannten Produkten, dass sich der Geschmack bei allen in
der Hierarchie der den Genuss bestimmenden Eigenschaften an erster oder zwei-
ter Position befindet. Esist am Beispiel des Weins durch zahlreiche empirische
Studien belegt, dass es bei dieser fur die Genussqualitat allgemein wichtigen
Wahrnehmung zwei Gruppen von Geschmackselementen gibt: Grundelemente
sind das Empfinden von Fulle, Sif3e und Séure, die Uber die grundsatzliche
Akzeptanz oder Ablehnung entscheiden. Die Bewertung dieser Grundelemente
ist bei verschiedenen Verbrauchern individuell unterschiedlich ausgepragt.
Gewisse Typen von Kombinationen dieser Grundelemente finden aber eine be-
sonders breite Akzeptanz bei den Verbrauchern. Auf der Basis der Grundele-
mente wird Aroma zur Feindifferenzierung innerhalb des durch die Grund-
elemente geprégten Typs herangezogen (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 193 1.).

Aroma als Schliissel element des Geschmacks

Einem hoheren Geschmacksempfinden — und damit hoheren Genuss — wird bei
allen drei Produktgruppen den Geschmacksprofilen zugeordnet, die durch eine
individuelle Aromaauspragung des jeweiligen Getranks gekennzeichnet sind.
Bei vielen Produkten reduziert sich der Wettbewerb sogar auf die Auspragung
der Aromen (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 194).

Dies kann ein reiner Qualitatswettbewerb innerhalb eines Preissegments sein
und stellt dann eine horizontale Produktdifferenzierung dar. Die Auspragung
der Aromen kann aber auch die Grundlage einer vertikalen Produktdifferen-
zierung und einer ebensolchen Preisdifferenzierung zwischen Durchschnitts-
gualitaten und hoherwertigen Produkten mit einem hoheren Genusserlebnis fir
den Verbraucher sein (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 194).

Aufgrund der Bedeutung des Aromas fur die geschmackliche Attraktivitat bei
Experten und Konsumenten ist davon auszugehen, dass der kinftige Wettbe-
werb vor allem unter den Aromen — also der Aromaauspragung — der jewei-
ligen Produkte stattfinden wird. Wenn nicht andere dominante Geschmacks-
komponenten, wie z.B. die Praferenz oder Ablehnung von Stif3e oder Tanninen
bei Weil3- oder Rotweinen, den individuellen Geschmack pragen, ist die Aro-
maauspragung das dominante, genusspragende Geschmackselement. Die Forde-
rung der Aromabildung in landwirtschaftlichen Rohwaren und deren Transfor-
mation und Bewahrung fur das Endprodukt kénnten ein attraktiver Ansatzpunkt
zur Differenzierung regionaltypischer Produkte von Standardprodukten sein
(Hoffmann/Seidemann 2002, S. 194).
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Reslimee

Bel der Genussqualitat handelt es sich um eine subjektive Qualitét, die von
verschiedenen Verbrauchern verschieden empfunden werden kann. Genuss
steht in engem Zusammenhang mit den sensorischen Eigenschaften von Le-
bensmitteln. Bei Wein beispielsweise sind fur den Genuss der Geschmack
und dann mit abnehmender Bedeutung die Aspekte Urspringlichkeit, Pres-
tige, Design und Ritual wichtig. Bei Sekt dagegen steht das Ritual an erster
Stelle, gefolgt von Geschmack, Prestige und Design. Bei Fruchtséften ist der
Aspekt der Gesundheit fur den Genuss am wichtigsten, dann folgen Ge-
schmack und Convenience. Dementsprechend kann es keinen einheitlichen
Inhalt des Begriffs Genussqualitat bei verschiedenen Nahrungsmitteln ge-
ben. Die einem hoheren Geschmacksempfinden und damit einem hodheren
Genuss zuzuordnenden Geschmacksprofile zeichnen sich dadurch aus, dass
sie von einer individuellen Aromaauspragung des jeweiligen Getrénks ge-
pragt sind. Die Auspragung der Aromen kann die Grundlage einer vertika-
len Produktdifferenzierung sein. Aufgrund der Bedeutung des Aromas fir
die geschmackliche Attraktivitat bei Experten und Konsumenten wird davon
ausgegangen, dass der kinftige Wettbewerb vor allem unter den Aromen der
jeweiligen Produkte stattfinden wird.

4.2  Produktdifferenzierung und -kennzeichnung

Im Folgenden werden fir die Bereiche Wein, Sekt und Fruchtséfte die Ent-
wicklung und der Stand der Produktdifferenzierung und der dazugehérigen
Kennzeichnungssysteme behandelt.

Kennzeichnungssysteme bei Wein, Sekt und Fruchtsaften

Die unterschiedliche Verknipfung und Ausdifferenzierung der Genussqualitét
bei den drei hier betrachteten Produktgruppen lasst sich bereits anhand der
Verkehrsbezeichnungen, aber auch an zusétzlichen Kennzeichnungsmoglich-
keiten erkennen.

Bei den Verkehrsbezeichnungen von Wein findet man eine grof3e Vielfalt von
Maoglichkeiten, die innerhalb der klaren Grobdifferenzierung zwischen Tafel-
und Qualitatswein zahlreiche, vor allem an der regionalen Herkunft festge-
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machte Varianten umfasst, welche innerhalb des durch den Gesetzgeber ge-
setzten Rahmen von den Produzenten nach Belieben genutzt werden konnen
(Tab. 9). Insgesamt dominieren Angaben, die die Qualitdt der Rohwaren naher
beschreiben, wie z.B. die Rebsorte oder die Herkunft der Trauben. Zwischen
verschiedenen Produktionsverfahren wird, wenn Uberhaupt, dann meist nur in-
direkt differenziert: Beispielsweise ist aus dem Begriff , Pradikat“ nicht direkt
zu erfassen, dass Qualitatsweine mit Pradikat im Gegensatz zu anderen Tafel-
und Qualitatsweinen nicht angereichert werden. Dies bedeutet einen Informa-
tionsverlust in Bezug auf den fur die Genussqualitat bei Wein wichtigen Aspekt
der Urspringlichkeit bei Qualitatsweinen mit Pradikat (Hoffmann/Seidemann
2002, S. 195).

Tab. 9: Struktur der geographischen Herkunftsbezeichnungen bei den tradi-
tionellen deutschen Qualitatsweinstufen

traditionelle zul&ssige Herkunfts- neue
Qualitatsstufen bezeichnungen (Anzahl) Qualitatsstufen
Qualitatswein Einzellagen (2.644) Selection

Qualitatswein mit Pradikat ~ Grof3lagen (161)
Gemeinden (1387)

Bereiche (39)

bestimmte Anbaugebiete (13) Classic
Landwein Landweingebiete (18)
Tafelwein Tafelweingebiete (5)

Deutschland (1)

Quelle: Hoffmann/Seidemann 2002, S. 53, nach Deutsche Weinakademie 2000, S. 41

Bei Sekt ist die gesetzliche Strukturierung der Verkehrsbezeichnung im Prin-
zip ahnlich wie bei Wein, aber die Grobdifferenzierung zwischen Basis- und
hoherer Qualitét ist nicht bei allen Varianten so klar wie bel Wein artikuliert,
insbesondere bei den Varianten zum Begriff ,, Sekt* im Gegensatz zum Begriff
» Schaumwein“. Den Produktionsmethoden (z.B. Art der Versektung) wird beim
Kennzeichnungssystem von Sekt mehr Raum eingerdumt als beim Wein. Klarer
als bei Wein wird auch die fur die Genussqualitdt sehr relevante Geschmacks-
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richtung: Angaben dazu sind bei Sekt —im Gegensatz zu Wein — Pflicht (Hoff-
mann/Seidemann 2002, S. 195).

Fruchtsaft einschliel3lich der verwandten Produktgruppe der Fruchtnektare
schliefdlich unterliegt einer sehr leicht auch analytisch nachvollziehbaren Diffe-
renzierung bei der Verkehrsbezeichnung, die sich nach Fruchtart und Fruchtsaft-
gehalt gliedert (Tab. 10). Die Herkunft der Rohware spielt bei den Verkehrsbe-
zeichnungen in diesem Segment keine Rolle. Erganzend gibt es eine recht breite
Vielfalt zusatzlicher Angaben, die direkt Produktionsmethoden nennen (Hoff-
mann/Seidemann 2002, S. 195). Es wird insgesamt erkennbar, dass bei Wein die
Produkte starker anhand von Detail-Informationen zur Rohware differenziert
werden, wahrend bei Sekt und Fruchtsaften die produktionstechnischen Aspekte
betont werden.

Produktdifferenzierung

Die wesentlichen am Markt tatsdchlich verwendeten Differenzierungskriterien
bei Wein, Sekt und Fruchtséften zeigen, dass bei allen drei Produktkategorien
gleichermal3en Marken, insbesondere Her stellernamen als Dachmarken, sehr
haufig zur Differenzierung verwendet werden. Bei Wein wird diese Angabe
fast immer durch Angaben zur geographischen Herkunft, Qualitatsstufe und
Jahrgang erganzt, also rohwarenorientiert. Bel Sekt hingegen reicht keine an-
dere Produktkennzeichnung an die Bedeutung der Marke heran, zweitwichtig-
stes Element mit deutlichem Abstand ist hier die Angabe der Geschmacksrich-
tung. Die Differenzierung der Fruchtsafte erfolgt neben der Marke vor allem
durch die Angabe der Fruchtart bzw. -mischung (Hoffmann/Seidemann 2002,
S. 196).

Gliedert man die verschiedenen Differenzierungskriterien hinsichtlich ho-
rizontaler oder vertikaler Orientierung sowie beziiglich Expertensicht und
Verbraucherverstandnis der Differenzierung auf, ergibt sich das nachfolgende
Ergebnis.

Bei Wein sind sowohl horizontale Produktdifferenzierungen als auch vertika-
le Differenzierungen zu finden. Unter den sechs wichtigsten Differenzierungs-
kriterien Verpackung, Weinart, Herkunft, Qualitatsstufe, (Dach-)Marken und
Jahrgang sind vier, die anders wirken, als aus der Konzeptanlage bzw. Exper-
tensicht gedacht. Zum einen sind dies Herkunft und Qualitatsstufe, zwei verti-
kal angelegte Differenzierungskonzepte, die fir viele Verbraucher eher verwir-
rend als klarend wirken. Zum anderen sind dies die Merkmale Jahrgang und als
Teil der Verpackung die Verschllsse, zwei jeweils beziiglich objektiver Eignung
vertikal differenzierbare Aspekte, die von den Verbrauchern weitgehend anders
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als von Experten interpretiert und verwendet werden (Hoffmann/Seidemann
2002, S. 196).

Tab. 10: Produktdifferenzierung und -kennzeichnung bei Fruchtsaft in

Deutschland

Produkttyp Bezeichnung Bezeichnung
in den 1950er-Jahren heute

100% Saftgehalt, - Direktsaft
direkt von der Presse, ohne Zuckerzusatz
ohne Zusatz von Zucker oder Wasser, (inoffiziell: Frisch-
thermisiert saft)
100% Saftgehalt, Saft Direktsaft
direkt von der Presse, ohne Zuckerzusatz
ohne Zusatz von Zucker oder Wasser,
haltbar gemacht (pasteurisiert)
100% Saftgehalt, leicht gesuBter Saft Direktsaft gesufit
direkt von der Presse, mit ...g/l Zucker
ohne Zusatz von Wasser, aber leichte
Korrekturzuckerung, haltbar gemacht
100% Saftgehalt, Sufmost Saft (aus Konzen-
aus Konzentrat rtickverdunnt mit Trink- trat) ohne Zucker-
wasser, zusatz
ohne Zuckerzusatz, haltbar gemacht
bei Obstsorten, die sich pur nicht als Sufmost Sufmost-Nektar
Getrank eignen:
unter 100% Saftgehalt, aus M uttersaft
(100%) auf Trinkstarke verdunnt,
evtl. mit Zucker gesifdt, haltbar gemacht
bei Obstsorten, die sich auch pur als Fruchtsaftgetrank Nektar
Getrank eignen wirden:
unter 100% Saftgehalt, aus Konzentrat
oder Saft mit Trinkwasser verdinnt,
evtl. mit Zucker gesufdt, haltbar gemacht
bei Obstsorten, die sich auch pur al's Fruchtsaftgetrank Fruchtsaftgetrank

Getrank eignen wirden:

unter 100% Saftgehalt, aus Konzentrat
oder Saft mit Trinkwasser verdunnt,
evtl. mit Zucker gesufdt, haltbar gemacht
(pasteurisiert),

geringerer Fruchtsaftgehalt als Nektar

Quelle: Hoffmann/Seidemann 2002, S. 46
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Die deutschen Anbieter, vor allem die Winzer, Weingtter und Winzergenos-
senschaften, bieten zum Teil extrem stark differenzierte Sortimente aus Uber-
wiegend eng begrenzten Herklnften (Ortschaften, Lagen) an. Die internationale
Konkurrenz setzt dagegen immer mehr auf die breite Distribution von weniger
stark und anders als bei uns differenzierten Sortimenten im Niedrig- und Mit-
telpreissegment. Im Lebensmitteleinzelhandel konzentriert man sich ebenfalls
zunehmend auf eine breite Distribution mit wenig differenzierten Marken, um
kein zu unlbersichtliches Sortiment zu haben. Die Verbraucher sind im Durch-
schnitt mit der umfangreichen Weinbegrifflichkeit tberfordert, weswegen man
bel der Flaschenetikettierung verstarkt dazu tUbergeht, zwischen einem begriff-
lich reduzierten und markenorientiert gestalteten Frontetikett und einem den
gesetzlichen Notwendigkeiten entsprechenden Riickenetikett zu unterscheiden
(Hoffmann/Seidemann 2002, S. 178).

Die im Markt praktizierte Produktdifferenzierung bei Sekt ist leichter ver-
standlich als die bei Wein, da sie mit weniger Merkmalen auskommt und es
auch weniger Widerspriiche zwischen Experten und Verbrauchern hinsichtlich
vertikaler Differenzierungen gibt. Unter den Kennzeichnungen dominieren die
Angaben von Marken. Allerdings bedeutet die Reduzierung auch eine geringere
Moglichkeit zur Differenzierung anhand der Rohwareneigenschaften (Hoffmann/
Seidemann 2002, S. 196).

Wichtigste Kennzeichnungen sind bei Fruchtsaft Dachmarke und Fruchtart.
Die Produktdifferenzierung bei Fruchtséften wird, abgesehen von der Verwen-
dung der Marken, heute tUberwiegend mittels horizontaler Differenzierungen
gestaltet und kommuniziert. Diese Differenzierungen werden von den Verbrau-
chern problemlos zur individuellen vertikalen Differenzierung des Produktan-
gebots gemal} ihren personlichen, subjektiven Wertmal3staben verwendet. Der
intensive Wettbewerb verlangt von den Anbietern schnelle Anpassungen im Sor-
timent, um die schnellen Verschiebungen in der Nachfrage durch neue Produkte
(z.B. Multivitaminsafte, Schorlen) abzufangen. Die wenigen vorhandenen ver-
tikalen Differenzierungen, z.B. anhand der Verkehrsbezeichnung bzw. fakulta-
tiven Angaben wie ,Premium®, sind entweder stark vereinfachend und bergen
daher die Gefahr einer Ubergewichtung einzelner Faktoren auf Kosten anderer
wichtiger Produkteigenschaften oder aber sie sind ftr den Verbraucher nur be-
grenzt nachvollziehbar und werden deshalb weniger in seine Konsumentschei-
dungen miteinbezogen (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 178 u. 197).

Sowohl bei Wein als auch bei Fruchtséften sind spezielle vertikale Diffe-
renzierungskonzepte mit Problemen behaftet, da sie von Verbrauchern nur
sehr begrenzt nachvollzogen werden. Es lasst sich daraus schlief3en, dass es
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leichter ist, auf der Basis einer horizontalen Differenzierung einen auf die vom
Verbraucher gewlnschte Genussqualitat ausgerichteten effizienten Wettbewerb
in Gang zu bringen als mit vorgegebenen vertikalen Differenzierungskonzepten,
da fur die Verbraucher ganz andere Faktoren fur Genuss wichtig sein kénnen als
aus Expertensicht (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 197).

Restimee

Bei Wein sind sowohl horizontale Produktdifferenzierungen als auch ver-
tikale Differenzierungen stark ausgepréagt. Die deutschen Anbieter, vor allem
die Winzer, Weinguter und Winzergenossenschaften, bieten zum Teil extrem
stark differenzierte Sortimente aus Uberwiegend eng begrenzten Herkinften
an. Die internationale Konkurrenz setzt dagegen immer mehr auf die breite
Distribution von weniger stark und anders als bei uns differenzierten Sorti-
menten im Niedrig- und Mittelpreissegment. Bei Sekt dominiert eindeutig
der Markenname, so dass die Moglichkeiten zur Differenzierung anhand der
Rohwareneigenschaften geringer sind. Die Produktdifferenzierung bei Frucht-
saften wird heute Uberwiegend mittels horizontaler Differenzierungen (z.B.
Fruchtart) gestaltet und kommuniziert.

Bel den Kennzeichnungssystemen werden bei Wein die Produkte starker
anhand von Detail-Informationen zur Rohware differenziert, wahrend bei
Sekt und Fruchtsaften die produktionstechnischen Aspekte betont werden.
Allerdings spielen bei allen drei Produktkategorien gleichermal3en Marken,
insbesondere Herstellernamen als Dachmarken, eine wichtige Rolle bei der
Differenzierung. Bei Wein wird der Herstellername fast immer durch Anga-
ben zur geographischen Herkunft, Qualitatsstufe und Jahrgang erganzt, also
rohwarenorientiert. Bei Sekt hingegen reicht keine andere Produktkenn-
zeichnung an die Bedeutung der Marke heran, zweitwichtigstes Element mit
deutlichem Abstand ist hier die Angabe der Geschmacksrichtung. Die Diffe-
renzierung der Fruchtsadfte erfolgt neben der Marke vor allem durch die
Angabe der Fruchtart bzw. -mischung. Die Kennzeichnungssysteme stehen
damit in einer engen Wechselwirkung mit der Produktdifferenzierung.
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4.3  Produktionssysteme

Bei der Erzeugung von Nahrungsmitteln mussen die Anforderungen der subjek-
tiven GroRRe Genussqualitat in objektive Vorgaben und ZielgrofRen fir die Pro-
duktion umgesetzt werden. Die Umsetzung dieser Vorgaben verlangt spezifische
Produktionsprozesse, die jeweils moglichst genau auf die natUrlich vorgege-
benen Eigenheiten der biologischen Rohwaren eingehen. Die Gehalte an be-
stimmten Inhaltsstoffen sind auch objektive Parameter zur Beschreibung der
Rohwarenqualitat und/oder der Einfllsse der Verarbeitungstechnologie und
werden auch als Kennzahlen zur Produkt- bzw. Prozessentwicklung verwendet.
Wesentliche, die Qualitat und die Technologie bestimmende Inhaltsstoffe aus
der Rohware sind, bei Fruchtsaft, Wein und Sekt gleichermal3en, hinsichtlich
der Gehalte unterschiedlich differenziert nach Fruchtart, Aroma, Zucker, Sauren,
Pektine, Polyphenole, Farbstoffe und Mineralstoffe, bei einigen Fruchtarten
kommt noch Vitamin C hinzu. Die wichtigsten zusétzlich notwendigen bzw.
moglichen qualitatsbestimmenden Inhaltsstoffe aus dem Verarbeitungsprozess
sind bei Wein und Sekt Ethanol, CO,, Glycerin und Milchsaure (Hoffmann/
Seidemann 2002, S. 197 f.).

Rohwar ener zeugung

Wesentliche Einflussfaktoren fir die Auspragung der Rohwarenqualitdt sind
bei Frichten — einschlief3lich der Weintrauben — Fruchtarten, Fruchtsorten und
das Pflanzmaterial, der Standort (Boden und Klima), die Anbautechnik sowie
Erntezeitpunkt und Erntetechnik.

Der heimische Weinbau ist in Deutschland fur den Weinmarkt, in geringem
Mal3e auch fur den Sektmarkt, von Bedeutung. Hier findet man eine speziell
auf die Wein- und Sekterzeugung ausgerichtete Produktion. Wie der internatio-
nale Vergleich zwischen verschiedenen Standorten und Erzeugern belegt, sind
hochwertige Weine in nahezu allen Landern in allen Weinbauregionen bei ent-
sprechend qualitétsorientiertem Engagement der Erzeuger moglich. Der Winzer
hat mit der Wahl der Anbautechnik und der Rebsorten (einer Vorentscheidung
fur ein spezifisches Aromaspektrum) die wichtigsten Einflussmdglichkeiten auf
die Traubenqualitat als Grundlage fiur die spatere Weinqualitat. Aromen, Mine-
ralien und Aminosauren, die nicht in den Trauben enthalten sind, kénnen spéter
nicht zu einem besseren Wein beitragen. Insofern sind die guten Trauben eine
Voraussetzung fur gute Weinqualitat (Hoff mann/Seidemann 2002, S. 198).
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Im Prinzip lassen sich diese Aussagen auch auf den Obstbau und die Frucht-
safterzeugung Ubertragen. Das Obst fur die Fruchtsafterzeugung féllt allerdings
vielfach als Nebenprodukt der Tafelobsterzeugung an, so dass die Erzeugung
nicht speziell auf die Versaftung ausgerichtet ist. Daraus ergeben sich teilweise
Defizite hinsichtlich einer optimalen Qualitat fur die Fruchtsafterzeugung, vor
allem bezuglich der Sortenwahl. Die Rohwaren fir in Deutschland abgefillte
Fruchtséfte stammen zurzeit fast ausschlief8lich aus dem Ausland. Einzige
wesentliche Ausnahme sind Apfel, auch tUberwiegend als Nebenprodukt des
Tafelobstanbaus (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 198).

Verarbeitungstechnologie

Die Weinbereitung beeinflusst in einem weitaus hoheren Mal3e die endgultige
Weinqualitét als das verwendete Traubenmaterial, da die verschiedenen Verar-
beitungsschritte grofRen Einfluss auf die Genussqualitat besitzen. Entscheidend
sind das Know-how bei der Einrichtung der Kellerei bzw. der Anwendung der
Technologien sowie das daflr notwendige Kapital. Der Einsatz von der guten
fachlichen Praxis entsprechenden Weinbereitungsverfahren ist in allen Betriebs-
groRen moglich. Hierbei kommen dann zwar durchaus unterschiedliche, aber
gleichermalien geeignete Verfahren zur Anwendung (Hoffmann/Seidemann
2002, S. 199).

In der Weinerzeugung lassen sich zwei wesentliche Tendenzen bei der Ent-
wicklung der Verarbeitungstechnologien beobachten. In der EU hat die seit lan-
gem anhaltende Diskussion um die Umweltvertréglichkeit von Produktionspro-
zessen eine Entwicklung in Gang gesetzt, die im Weinsektor vor allem darauf
abzielt, den gestiegenen Ansprichen hinsichtlich Urspringlichkeit und Um-
weltschutz besser gerecht zu werden und dabei den bisher erreichten Standard
hinsichtlich der sensorischen Qualitat zu halten. In der Neuen Welt hingegen
verfolgt die Prozessentwicklung vor allem die Aufgabe, ganz gezielt bestimmte
sensorische Qualitaten kontinuierlich mittels moglichst preiswerter Verfahren
erzeugen zu konnen. Insbesondere Aspekte der Urspringlichkeit des resultie-
renden Produktes sind deshalb weniger wichtig. Fir beide Ansatze gibt es gute
Grinde, die beim Versuch einer Kombination aber in Zielkonflikte minden
missen, so dass sich daraus intensive Kontroversen entwickelt haben, deren
Diskussion noch nicht abgeschlossen ist (Hoff mann/Seidemann 2002, S. 199).

Fur die Versektung sind drei Verfahren nebeneinander im Markt etabliert:
Das Tankgérverfahren, das Transvasierverfahren und die klassische Flaschen-
garung. Die grof3en Kostenunterschiede zwischen den drei Verfahren haben eine
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klare Zuordnung und Verwendung in Abhangigkeit von den angestrebten Preis-
segmenten bewirkt. Das Tankgarverfahren wird vor allem fir preiswertere grol3-
technisch hergestellte Markensekte eingesetzt. Eine gewisse Zwischenstellung
hat die als Flaschengarung gekennzeichnete Transvasiermethode, eine Kombi-
nationsldsung aus Flaschengéarung und Tankgéarung. Die hochwertigen Spezial -
sekte werden nahezu ausschliel3lich im klassischen Flaschengérverfahren her-
gestellt. Die klassische Flaschengarung ermoglicht es, sehr kleine Volumina zu
versekten, weswegen sie gleichzeitig ein Indikator fur die Individualitat des
Sektes auf der Basis entsprechend individuell ausgewahlter Sektgrundweine
kommuniziert (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 199).

Auch bei der Fruchtsaftbereitung hat die Verarbeitungstechnologie einen
enormen Einfluss auf die spétere Genussqualitat. Innerhalb der deutschen
Fruchtsaftindustrie liegt dabei insgesamt ein hohes, gleichmaldiges Qualitatsni-
veau der Verarbeitung vor. Insbesondere die Verfahren der Haltbarmachung
lassen sich im professionellen Mal3stab deutlich schonender fir die sensorische
Qualitét und kostengunstiger durchfihren als im Haushaltsmalistab. Der enorme
Qualitéats-, Aufwands- und Kostenvorsprung grofdtechnologischer Prozesse bei
der Haltbarmachung l&sst sich auch daran erkennen, dass heimische Obsterzeu-
ger zwar durchaus in einer grofReren Anzahl Saft pressen und diesen frischen
Most in der Erntezeit an Endverbraucher abgeben, aber fast nie haltbare
Fruchtséfte herstellen (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 200).

Historische Entwicklung der Weinbereitung

Im Vergleich zu friheren Weinbereitungsverfahren (z.B. in den 1950er-Jahren
oder in der Vorkriegszeit) steht heute der Weinbereitung ein weitaus groleres
Spektrum an unterschiedlichen Technologien zur Verfigung und kommt zum
Einsatz (Troost 1972 u. 1988, Vogt 1963). So wurden friher die Trauben per
Hand gelesen, per Hand oder mit Greifern aus den Bltten abgeladen, in den
Traubenmihlen gequetscht und wiederum schonend auf die Kelter transportiert.
Dabei war die Trubentstehung weitgehend ausgeschlossen. Die heute neuerdings
wieder zum Einsatz kommenden Verfahren des schonenden Traubentrans-
ports (Foérderbander oder Schittsysteme) entsprechen weitgehend den friiheren
manuellen Verfahrensweisen. Die vor allem in den 1950er- und friiheren Jahren
noch im Einsatz befindlichen Vertikalkeltern haben durch ihren dicken Tres-
terkuchen eine weitgehende Vorklarung der Moste selbststandig durchgefihrt,
die mit dem Einsatz von Horizontalkeltern verdrangt wurden (Hoffmann/Seide-
mann 2002, S. 118).
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Auch die Horizontalkeltern fuhren zu einem deutlich hoheren Trubgehalt,
der wiederum durch den Einsatz von pneumatischen, modernen Pressen ge-
mindert wurde. Die Mostvorklarung war aufgrund der schonenden Traubenver-
arbeitung und der wenig Trub verursachenden Keltersysteme friher nicht er-
forderlich und wurde deswegen auch weitgehend vernachléassigt (Hoffmann/
Seidemann 2002, S. 119).

Die Mostbehandlung mit Bentonit und eventuell Kohleschénung waren fru-
her ebenfalls uniblich, weil durch die selektive Lese keine Geschmackskorrek-
tur mittels Kohlebehandlung erforderlich war und durch die langere Lagerung
sowie erst spéatere Abfullung der Weine eine Eiweil3stabilisierung kaum not-
wendig war. Erst in den 1950er-Jahren begann sich in der Weinbereitung zur
Sicherstellung einer héheren Stabilitéat auf der Flasche und der friheren Abful-
lung zur Erzielung frischerer, aromagepragter Wein die Schonung durchzusetzen
(Hoffmann/Seidemann 2002, S. 119).

Die Anreicherung und die Saureregulierung sind schon weit tber 100 Jahre
alte Verfahren zur Qualitatsverbesserung der Moste und Weine. Reinhefezusatz
und Temperatur gesteuerte Garung waren fruher unublich, weil die teilweise
etwas triberen Moste Uber eine ausreichende Hefeflora verfigten und das Ver-
garen in Uberwiegend kleinen Holzféassern bis zu 3.000 Liter Inhalt in kleinen,
meist kihlen, tiefen Kellern, zumeist spontan zu einer wenig sturmischen, langer
anhaltenden Garung der Weine fuhrte. Zur Sicherstellung des Abzugs des bei
der Gérung entstehenden CO, mussten die Keller gut beltiftet werden. Da die
Erntei.d.R. in der zweiten Oktober- und ersten Novemberhélfte stattfand, wa-
ren die AuRentemperaturen zumeist so niedrig, dass durch die Offnung und
Beluftung der Keller gleichzeitig eine natlrliche Raumkuhlung erfolgte. Diese
bewirkte wiederum, dass die Moste zumeist nur mit moderaten Temperaturen
um 10-20° Celsius zur Garung eingelagert wurden und dann anschliel3end
weiter abkuhlten. Insofern war die traditionell Gbliche Vergarung das Modell
der heute durch technische Steuerung systematisch erzeugten und kontrollier-
ten Garverhaltnisse. Der biologische Saureabbau war fur Rotweine ublich, aber
haufig schwer zu steuern, weil die Temperaturbeeinflussung friher nicht exis-
tierte. Gleichzeitig war aber auch eine Vermeidung des biologischen Séureab-
baus kaum moglich, weswegen friher die Weinbereitung gerade bezlglich des
Séureabbaus durch Bakterien einem relativ hohen Risiko unterlag und damit
auch zu qualitativen Minderungen fuhren konnte. Die heute bekannten bioche-
mischen Ablaufe und ihre Steuerung durch Temperaturregelung und Klarungs-
prozesse ermdglichen weitaus gezielter die angestrebte Weinqualitét zu erhalten
(Hoffmann/Seidemann 2002, S. 119).
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Zur Klarung der Weine wurde friher mangels entsprechender Technologien
Uberwiegend die Zeit eingesetzt, da nach langeren Zeitablaufen der Klarungs-
prozess durch Sedimentation selbstdndig ablief. Erst mit dem Einsetzen der
Popularitét restsifRer Weine und der systematischen Entwicklung von siil3esta-
bilisierenden Klarungstechniken, wie z.B. der Entkeimungsfiltration, begann
eine schnelle Entwicklung zur beschleunigten und stabilisierenden Klarung der
Weine. Unvergorenen Zucker enthaltende suf3lich schmeckende Weine neigen
sehr schnell bei Vorhandensein von Hefen und Bakterien zu grof3er biologi-
scher Instabilitat, z.B. durch Nachgéarung auf der Flasche. Diese kénnen nur
vermieden werden, wenn der Wein weinsteril (hefenfrei) abgefullt wird. Inso-
fern war die Entwicklung der Entkeimungsfiltration und der kaltsterilen Abfil-
lung eine Voraussetzung fur die Herstellung von lieblichen Weinen, die in den
1960er- und 1970er-Jahren eine hohe Popularitét bei den Verbrauchern erreich-
ten und auch heute noch von einem Teil der Konsumenten nachgefragt werden
(Hoffmann/Seidemann 2002, S. 120).

Die exemplarische Betrachtung der historischen Entwicklung der Verarbei-
tungstechnologien bei Wein zeigt, dass die neuen technischen Mdglichkeiten
einerseits der Arbeitsersparnis und Kostensenkung und andererseits der Ver-
besserung der sensorischen Qualitat und der Stabilitat der Inhaltsstoffe dienten.
Wahrend diese Entwicklung lange Zeit von der Urspringlichkeit wegflihrte,
gibt es mittlerweile zunehmend technische Ansatze, die eine schonende
Weinbereitung unter kontrollierten Bedingungen ermdglichen. Die Weiter-
entwicklung von Produktionsverfahren ist tGberwiegend auf die Anwendung
physikalischer Behandlungsmethoden ausgerichtet, wodurch damit einherge-
hend der Einsatz von traditionell tblichen, mdglicherweise bedenklichen che-
mischen Behandlungsmitteln reduziert werden konnte.

Zielkonflikte mit und innerhalb der Genussqualitat

Bei der Analyse der Vielfalt der Einflussmoglichkeiten auf die Inhaltsstoffe bei
den Technologien der drei Produktgruppen sowie den daraus resultierenden Ver-
anderungen der Produktqualitdt zeichnen sich eine Reihe von mdglichen Ziel-
konflikten, aber auch von Zielsynergien ab (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 200).

Der haufigste potenzielle Zielkonflikt liegt zwischen Genussqualitat und
Produktpreis. Dies betrifft in Deutschland alle drei betrachteten Branchen sehr
stark, da die Investitions- und insbesondere Arbeitskosten hier auf sehr hohem
Niveau angesiedelt sind. Der technische Fortschritt bei den Verarbeitungstech-
nologien hat in den vergangenen Jahren zahlreiche (in der Regel Rationalisie-
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rungs-)Losungen zur Entscharfung des Zielkonflikts Preis und Genussqualitét
beigetragen (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 200).

Es gibt aber auch Zielkonflikte innerhalb des Aspekts Genussqualitat,
und zwar oftmals zwischen sensorischer Qualitat und Urspringlichkeit. Die
Entscheidung, ob eine Verbesserung der sensorischen Qualitéat oder eine Erhal-
tung der ungtnstigen urspringlichen Eigenschaften Vorrang hat, wird umso
schwieriger, je dichter die urspringliche Qualitdt am maoglichen Optimum an-
gesiedelt ist. Durch den zunehmenden Wechsel von chemischen zu physikali-
schen Methoden und den dadurch zunehmend moglichen Verzicht auf Behand-
lungshilfsstoffe wird zumindest im Sinne von subjektiver Reinheit dem A spekt
der Urspringlichkeit besser entsprochen als bisher. Der Zielkonflikt innerhalb
der Genussqualitat, namlich zwischen sensorischer Qualitat und Urspriinglichkeit,
wird im Weinbereich aber aufgrund der neuen 6nologischen Verfahren (wie
Konzentrierung, Entalkoholisierung und Holzchips mit oder ohne Aromatisie-
rung) zurzeit verstarkt wahrgenommen und diskutiert. Ein weiteres Beispiel ist
die kinstliche Gefrierkonzentration, die in Wettbewerb zur naturabhéngigen
und damit risikoreicheren und teureren, aber urspringlicheren Eisweinerzeugung
tritt (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 181 u. 200 f.).

In der Fruchtsaftbranche sind vergleichbare technologische Veranderungen
bereits seit Mitte der 1960er-Jahre in Gang gekommen. Hier konnte durch
brancheninterne Diskussion und wissenschaftliche Analyse ein Konsens, z.B.
tber einen Kanon von Kennzahlen, die RSK-Werte, gefunden und auch eine fir
Verbraucher relativ nachvollziehbare Kennzeichnungsregelung eingesetzt wer-
den, so dass Wahlmdglichkeiten bestehen (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 201).

Selten sind Zielkonflikte zwischen Genussqualitat und gesundheitlicher Un-
bedenklichkeit, z.B. bei der Herstellung von nicht pasteurisiertem Orangensaft.
Haufiger findet man jedoch Zielsynergien zwischen Genussqualitat und ge-
sundheitlicher Unbedenklichkeit, weil schonende Verfahren, die vor Verderb
schitzen, oftmals auch fur den Erhalt von wertvollen Inhaltsstoffen fur die
sensorische Qualitat sorgen (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 201).

Genussqualitdt aufgrund sensorischer Eigenschaften und Umweltschutz
bei der Erzeugung verhalten sich bei den hier betrachteten Produktgruppen
gemald den wissenschaftlichen Erkenntnissen neutral zueinander. Zwar gibt es
teilweise Bemuhungen, im 6kologischen Anbau besonders strenge Qualitéats-
standards einzusetzen, um den 6kologisch erzeugten Produkten einen Genuss-
zusatznutzen zu verschaffen, aber diese Qualitétsstandards sind auch auf eine
konventionelle Erzeugung anwendbar (Hoff mann/Seidemann 2002, S. 201).
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Reslimee

Wesentliche Einflussfaktoren fur die Ausprdgung der Rohwarenqualitat
sind bei Frichten — einschliel3lich Weintrauben — Fruchtarten, Fruchtsorten
und das Pflanzmaterial, der Standort (Boden und Klima), die Anbautechnik
sowie Erntezeitpunkt und Erntetechnik. Hochwertige Weine kénnen in na-
hezu allen Landern bzw. in allen Weinbauregionen bei entsprechend quali-
tatsorientiertem Engagement der Erzeuger produziert werden. Im deutschen
Weinbau besteht eine differenzierte, speziell auf die Wein- und Sekterzeu-
gung ausgerichtete Produktion. Obst fir die Fruchtsafterzeugung féallt dage-
gen vielfach als Nebenprodukt der Tafelobsterzeugung an, so dass die Er-
zeugung nicht speziell auf die Versaftung ausgerichtet ist. Die Rohwaren fir
in Deutschland abgefillte Fruchtsédfte stammen zurzeit fast ausschlief3lich
aus dem Ausland.

Die Weinbereitung beeinflusst erheblich die endgultige Weinqualitat, da
die verschiedenen Verarbeitungsschritte grof3en Einfluss auf die Genussqua-
litdt besitzen. Entscheidend sind Know-how, Technologien sowie das dafUr
verfugbare Kapital. Der Einsatz von der guten fachlichen Praxis entsprechen-
den Weinbereitungsverfahren ist in allen BetriebsgroRen moglich, wobei
zwar unterschiedliche, aber gleichermal3en geeignete Verfahren zur Anwen-
dung kommen. In der Weinerzeugung lassen sich zwei wesentliche Tenden-
zen bei der Entwicklung der Verarbeitungstechnologien beobachten. In der
EU geht die Entwicklung vor allem dahin, den gestiegenen Ansprichen hin-
sichtlich Urspringlichkeit und Umweltschutz besser gerecht zu werden und
dabei den bisher erreichten Standard hinsichtlich der sensorischen Qualitat
zu halten. In der Neuen Welt hingegen verfolgt die Prozessentwicklung vor
allem die Aufgabe, ganz gezielt bestimmte sensorische Qualitaten mittels
moglichst preiswerter Verfahren erzeugen zu kénnen, wobei dem Aspekt der
Urspringlichkeit weniger Bedeutung beigemessen wird.

Bei der Versektung wird einerseits das Gro3raumverfahren vor allem fir
preiswertere, grofdtechnisch hergestellte Markensekte eingesetzt, wahrend
andererseits hochwertige Spezialsekte nahezu ausschliefdlich im klassischen
Flaschengarverfahren hergestellt werden. Bei der Fruchtsaftbereitung haben
vor allem groftechnologische Prozesse bei der Haltbarmachung einen enor-
men Qualitats-, Aufwands- und Kostenvorsprung.
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Der haufigste potenzielle Zielkonflikt besteht zwischen Genussqualitat
und Produktpreis. Es gibt aber auch Zielkonflikte innerhalb des Aspekts
Genussqualitét, und zwar oftmals zwischen sensorischer Qualitdt und Ur-
springlichkeit. Neue Weinbereitungsverfahren verschérfen den Konflikt zwi-
schen sensorischer Qualitdt und Urspringlichkeit und werden derzeit sehr
kontrovers diskutiert. Man findet jedoch auch Zielsynergien, z.B. zwischen
Genussqualitét und gesundheitlicher Unbedenklichkeit, weil schonende Ver-
fahren gleichermaf3en fir den Erhalt von wertvollen Inhaltsstoffen und fur
die sensorische Qualitat sorgen.

4.4 Produktions- und Marktstrukturen

Wesentliche Unterschiede weisen die Branchenstrukturen fir Wein, Sekt
und Fruchtsaft vor allem zwischen der Weinwirtschaft auf der einen Seite und
der Sekt- und Fruchtsaftbranche auf der anderen Seite auf.

Der Markt fur Wein in Deutschland ist durch eine grof3e Differenziertheit bei
den Anbietern, Sortimenten und Einkaufsstatten gekennzeichnet. Hier kann von
einer sehr gemischten Struktur gesprochen werden, die fir eine hohe Indivi-
dualitat bei den Anbietern, Handlern und Verbrauchern spricht. Dies ist aul3er-
gewohnlich vor dem Hintergrund, dass Handels- und Produktionsstrukturen
immer hohere Konzentrationsgrade aufweisen, u.a. um Kosteneinsparungen
durch die GroRendegression in Produktion und Handel zu erzielen und dadurch
gunstige Preis-Leistungs-Verhatnisse fur die Verbraucher zu ermdéglichen. Die
Weinerzeugung und -vermarktung in Deutschland belegt aber, dass nach wie
vor die Verbraucher in diesem Produktbereich ein sehr breites Spektrum von
individuellen Produktkonzepten und V ertriebsstrukturen stiitzen, vor allem wenn
sie an hoherer Genussqualitat interessiert und daflr angemessene hohere Preise
zu zahlen bereit sind. Gleichzeitig bemiht sich ein grof3er Teil der Erzeuger und
Handler durch die individuelle Produktauspragung einer hoheren Genussqualitét
einen grolReren Stellenwert einzuraumen als einem schnellen Unternehmens-
wachstum durch Massenerzeugung und -vermarktung. Der Weinbereich ist also
durch eine erhebliche horizontale und vertikale Produktdifferenzierung gekenn-
zeichnet (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 174 f.).

Dem steht eine durch wenige GrolRunternehmen dominierte Sektindustrie ge-
genlber. Sie hat sich durch professionelle Markenartikelkonzepte weitgehend
von der Rohware entfernt und ihre Sekte geschmacklich standardisiert. Die Pro-
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duktdifferenzierung erfolgt vor allem unter Einsatz hoher Werbeaufwendungen
weitgehend kommunikativ. Diese Entwicklung wird durch die Pr&ferenzstruktur
der Verbraucher bei Sekt mitbestimmt. Die Dominanz des genusspragenden und
nachfragebestimmenden Trinkrituals bewirkt eine eher sozial motivierte Diffe-
renzierung und rickt damit die sensorische Qualitat in den Hintergrund. Die
Angebotsstruktur mit zielgruppendifferenzierten kommunikativen Produktkon-
zepten trifft auf unterschiedliche Motive in den verschiedenen Zielgruppen zur
Ausfillung des Rituals und erklért damit teilweise die bisherige Dominanz der
kommunikativen Produktdifferenzierung. Das grof3e Interesse der Verbraucher,
zunehmend neue Produkte kennen zu lernen und einen Produktwechsel vorzu-
nehmen, kann durch die steigenden Importe fir Champagner (bis Anfang 2000),
Prosecco und Cava belegt werden (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 175).

Aber auch bei Sekt ist eine zunehmende Ausdifferenzierung im hochwertigen
Qualitatsbereich erkennbar. Die Anwendung des manufakturiellen Herstellungs-
verfahrens der klassischen Flaschengérung, misst der sensorischen Qualitat und
der Ursprunglichkeit der Sekte mehr Bedeutung bei. In einem Teil des hoch-
preisigen Sektmarktes ist eine sich ausdifferenzierende Nachfrage mit steigen-
den Anspriichen nach sensorischer Genussqualitdt und kommunikativer Indivi-
dualitét in Verbindung mit der Urspringlichkeit der Produkte festzustellen. Das
Angebot kommt dem mit individuellen Produktkonzepten zur Steigerung der
Genussqualitdt und der Schaffung der dafir notwendigen Produktionsmdg-
lichkeiten entgegen, u a. durch immer mehr Weinguter mit eigener klassischer
Flaschengarung (Zunahme der Sekthersteller laut Sektsteuerstatistik um ca.
1.000 Kleinerzeuger seit 1980) (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 175).

Bel Fruchtsaften wird der Markt durch breit distribuierende grof3e Produ-
zenten gepragt. Die grof3e Nachfrage nach einem breiten Spektrum trinkbarer
Fruchte wird durch ein entsprechendes Angebot befriedigt. Die hohen Anspri-
che an die Aspekte Qualitatsstabilitat und -sicherheit begunstigen grofdtechni-
sche Produktionsverfahren. Dies hat die Konzentration der Produktentwicklung
und Herstellung in grofRen Unternehmen geférdert. Dennoch findet auch in die-
sem Produktsegment eine qualitative Ausdifferenzierung auf lokaler und regio-
naler Ebene durch kleinere Anbieter mit regionaltypischen Produkten statt, vor
allem bei Apfelsaft. Sie bedienen vor allem einen regionalen Markt von oftmals
individualistisch strukturierten Einkaufsstatten, z.B. unabhéangige Getréankefach-
handler und Gastronomiebetriebe, Uber die sie neben den regionaltypischen
auch sehr ahnliche Produkte wie die grof3en national distribuierenden Marken-
artikler, z.B. Orangensaft oder Multivitaminsafte, anbieten. Diese werden tber-
wiegend nach den gleichen Rezepturen der Zutatenlieferanten mit einzelnen
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Bestandteilen aus Fruchtsaftkonzentraten, Aromakonzentraten etc. hergestellt
(Hoffmann/Seidemann 2002, S. 176).

Im Markt sind vor allem die Zulieferfirmen Doéhler und Wild besonders
aktiv und betreiben nahezu branchenabdeckend die Produktentwicklung auf der
technologischen Seite. Auch in der Fruchtsaftbranche unterliegt die Produkt-
differenzierung und deren Entwicklung weitgehend einem Wechselspiel zwi-
schen den sich durch technischen Fortschritt bietenden Mdglichkeiten, neue Pro-
duktleistungen stabil anzubieten, und den variablen Verbraucherpraferenzen,
die durch resultierende Nachfragereaktionen die konkrete Ausdifferenzierung
des Marktes steuern. Die hohe Dynamik im Markt lasst sich an den folgenden
Trends zeigen: Die Ausdifferenzierung des Angebots mit unterschiedlichsten
Fruchtséften aus verschiedenen Fruchtarten in den letzten 20 Jahren, die Ent-
wicklung zu Schorlegetranken in den letzten funf Jahren — Schorlegetranke
stehen vorrangig fir die Qualitatsdimension Convenience — und die aktuell ver-
starkte Entwicklung der verfahrensabhangigen qualitativen Ausdifferenzierung
zwischen Fruchtséften aus Konzentraten einerseits und Direkt- und Frischséften
andererseits (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 176).

Einen weiteren Aspekt bei der qualitativen Ausdifferenzierung stellt das Oko-
Segment dar. Weniger bel Sekt, aber bei Wein und Fruchtséften hat sich durch
individuelle unternehmerische Initiativen ein eigenes Marktsegment herausge-
bildet, das die daflr aufgeschlossenen Verbraucher durch eine kontinuierliche,
schwach steigende Nachfrage honorieren. Bei den meisten in diesem Segment
angebotenen Produkten kann keine wesentliche Steigerung der sensorischen
Qualitat nachgewiesen werden, aber sie erfiillen Verbraucherpréferenzen hin-
sichtlich Urspringlichkeit und Umweltentlastung. Die Kéaufer dieser Produkte
vertrauen darauf, dass diese bei diesen Produktionsmethoden besser gegeben
seien. Die Oko-Produkte stehen daher fur eine Qualitatsdifferenzierung anhand
der Prozessqualitat (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 179).

Restiimee

Wesentliche Unterschiede weisen die Branchenstrukturen vor allem zwi-
schen der Weinwirtschaft auf der einen Seite und der Sekt- und Fruchtsaft-
branche auf der anderen Seite auf. Der Markt fur Wein ist in Deutschland
durch eine grol3e Differenziertheit bei den Anbietern, Sortimenten und Ein-
kaufsstatten gekennzeichnet. Weinerzeugung und -vermarktung sind durch
ein sehr breites Spektrum von individuellen Produktkonzepten und Vertriebs-
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strukturen sowie einer zunehmenden Ausrichtung auf hohere Genussqualitat
gekennzeichnet. Dem steht eine durch wenige GroRunternehmen dominierte
Sektindustrie gegenuber. Sie hat sich durch professionelle Markenartikel-
konzepte weitgehend von der Rohware entfernt und ihre Sekte geschmacklich
standardisiert. Aber auch bei Sekt ist eine zunehmende Ausdifferenzierung
im hochwertigen Qualitétsbereich erkennbar, wo mit dem manufakturiellen
Herstellungsverfahren (klassische Flaschengéarung), das auch von kleineren
Produzenten (z.B. Weingitern) angewendet werden kann, der sensorischen
Qualitét und der Urspriinglichkeit der Sekte mehr Bedeutung beigemessen
wird. Bei Fruchtsaften wird der Markt durch breit distribuierende grol3e Pro-
duzenten gepragt. Die hohen Anspriiche an die Aspekte Qualitétsstabilitat
und -sicherheit begunstigen grof3technische Produktionsverfahren. Dies hat
die Konzentration der Produktentwicklung und Herstellung in grof3en Unter-
nehmen gefdrdert. Zulieferfirmen spielen hier eine wichtige Rolle und be-
treiben nahezu branchendeckend die Produktentwicklung auf der technologi-
schen Seite. Dennoch findet auch in diesem Produktsegment eine qualitative
Ausdifferenzierung auf lokaler und regionaler Ebene durch kleinere Anbieter
mit regionaltypischen Produkten statt, vor allem bei Apfelsaft. Einen weiteren
Aspekt bei der qualitativen Ausdifferenzierung stellt das Oko-Segment dar,
das vor allem bei Wein und Fruchtsaften eine langsam, aber stetig steigende
Nachfrage zu verzeichnen hat.

45  Potenziale zur Verbesserung der Genussqualitat und zur
vertikalen Produktdifferenzierung

Bei allen drei Branchen ist die Produktentwicklung im hohen Umfang an den
Verbrauchererwartungen orientiert, um so auch eine erhdhte Nachfrage anzure-
gen. Damit ist allen Branchen fir nahezu alle Produktsegmente zu konstatieren,
dass sich die durchschnittliche sensorische Qualitat und die Stabilitat der In-
haltsstoffe durch die neueren technischen Mdglichkeiten verbessert haben und
dass die erreichte groRRere Produktvielfalt den individuell unterschiedlichen
Préferenzen nach Preis, Qualitdt und Art der jeweiligen Produkte in den ein-
zelnen Produktbereichen entspricht.
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Potenziale zur Verbesserung der Genussqualitat

In den Bereichen Wein, Sekt und Fruchtsafte ist die Verfahrenstechnologie
— bei Anwendung guter fachlicher Praxis — auf einem sehr hohen Stand und der
Bewahrung der aus der Rohware stammenden Inhaltsstoffe wird eine hohe Be-
deutung beigemessen. Von der Weiterentwicklung der Verfahrenstechnologien
durften daher in der Regel nur geringe Potenziale zur weiteren Verbesserung
der Produktqualitat ausgehen (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 183).

Die weitere Steigerung der sensorischen Qualitat héngt in allen Produktbe-
reichen vor allem von der Qualitat und Individualitat der Rohware ab. Bes-
sere Rohware kann aber nur geliefert werden, wenn die daftir erforderlichen
Technologien auch rentabel eingesetzt werden kdnnen. Dazu ist eine rohwaren-
und qualitatsorientierte Preisdifferenzierung erforderlich, damit auch ein 6ko-
nomischer Anreiz zur Erzeugung bzw. Verwendung besserer Rohwaren besteht
(Hoffmann/Seidemann 2002, S. 183).

Wirtschaftliche Anreize dafir sind bei Wein durch die sehr differenzierte
Bezeichnungsmoglichkeit gegeben. Die breite Anwendung der Kennzeichnungs-
moglichkeiten bei Wein erganzend zu den Erzeugernamen als Dachmarken
zeigt, dass insbesondere die Kennzeichnung von Urspringlichkeit (Erzeuger aus
der Region, herkunftstypische Qualitéat der Rohware) und der Qualitatsstufe die
Zahlungsbereitschaft der Verbraucher fir individuellere Produkte erhoht. In
der deutschen Weinbranche sind allerdings die Qualitat und die Effizienz der
Verarbeitungstechnologien sehr heterogen ausgepragt. Sehr gut ausgestatteten
Betrieben stehen mangelhaft ausgestattete Betriebe gegentber, die aufgrund
der schon seit langerem anhaltend schwierigen Marktlage — vor allem am Fass-
weinmarkt — kein Geld fir qualitéatssteigernde Ersatzinvestitionen erwirtschaften
konnten. Eine im Prinzip gute natlrliche Basis zur Rohwarenproduktion durch
exzellente Standorteigenschaften fur Wein- und Obstbau in den heimischen
Anbaugebieten wird daher in einem Teil der Betriebe durch mangelndes Know-
how und/oder Kapital nicht zur Entfaltung gebracht (Hoffmann/Seidemann
2002, S. 184 u. 201).

Bei Sekt fehlt durch die Dominanz der grof3en Anbieter und deren strategi-
scher Ausrichtung auf Monomarken nahezu jeglicher Anreiz zur sensorischen
Qualitatsdifferenzierung. Eine Ausnahme bildet das manufakturielle Verfahren
der klassischen Flaschengarung. AulRerdem gibt es weniger begriffliche Diffe-
renzierungsmoglichkeiten fur die Qualitdtsstufen der Rohware als z.B. bei
Wein. Die zunehmende Produktndhe von Wein und Sekt bei der Verwendung
und im Angebot nahezu jeder Einkaufsstétte erschweren dem Verbraucher das
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Verstandnis fir unterschiedliche gesetzliche Definitionen. Hier ist der Bedarf
nach einer Uberarbeitung der gesetzlich geregelten Begriffe offensichtlich:
Dies gilt sowohl fir die einheitliche Festlegung der Geschmacksangaben (z.B.
fur ,trocken”) als auch fir die Verwendung von Herkunftsangaben (z.B. nicht
geschuitzte Verwendung von Ortsnamen bei Sekt). Aufgrund dieser Unklarheit
besteht offensichtlich fir grol3e Markenartikler derzeit wenig Anreiz, Premium-
Sekte aus regionaltypischer und guter Rohware anzubieten. Deswegen verharrt
die Angebotsentwicklung hochwertiger Sekte im Kreis kleiner, Gberwiegend
regional agierender Nischenanbieter. Die international agierenden grof3en Sekt-
unternehmen sehen ihre wirtschaftlichen Perspektiven eher beim Import von
Sekten anderer Lander, z.B. Champagner, Cava oder Prosecco, zur Erganzung
ihres Angebotes, als durch die Entwicklung von hochwertigen Sektmarken aus
heimischen Weinen (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 184 f.).

Bei Fruchtsaften ist die technologische Neuentwicklung von Produkten
durch Verwendung von verschiedenen Konzentraten und Aromazusétzen auf
der Basis der Rezepturvorschléage der diese Zutaten vertreibenden Anbieter, z.B.
fur diverse Multivitaminsafte und Functional-Food-Getranke, vorherrschend.
Eine rohwarenbasierte Produktdifferenzierung findet z.B. bei Apfelsaft be-
grenzt auf regionale Anbieter statt. Ansdtze zu mehr Regionalitat und Aroma-
differenzierung gehen von den Initiativen zur Erhaltung oder sogar Neuan-
pflanzung des Streuobstbaus aus. Bei den Streuobstprojekten ist der Aspekt der
Steigerung der sensorischen Qualitat mit Landschaftsschutzaspekten verkntpft.
Dieses Fruchtsaftsegment benttigt keine anderen Verarbeitungsverfahren, da
bei den Fruchtsaftbetrieben in den Obstbaugegenden in der Regel Anlagen zur
Verarbeitung von Frichten vorliegen. Problematisch ist jedoch haufig die Or-
ganisation der Ernte und der Anlieferung, da hier oftmals keine professionellen
Strukturen vorliegen. Zur Forderung des Streuobstbaus sollten die Kennzeich-
nungsregelungen Uberpruft werden (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 185).

Potenziale zur vertikalen Produktdifferenzierung

Nachdem der Blickwinkel zundchst auf die Produkt- und Verarbeitungsseite
gerichtet wurde, wird im Folgenden die Marktseite mit ihren Moéglichkeiten der
vertikalen Produktdifferenzierung betrachtet.

Neben dem Massengeschéft, in dem Standardqualitdten durch kostengiinstige
Erzeugung zu niedrigen Preisen im Vordergrund der strategischen Ausrichtung
stehen, findet im mittleren und oberen Preis- und Qualitatssegment eine
zunehmende Ausdifferenzierung statt. Im oberen Qualitatssegment aller drei
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Branchen haben vor allem regionale Anbieter eine Chance erhalten, sich in Ni-
schen gegen die Dominanz der , global player® durchzusetzen. Auch die Ent-
wicklung des Oko-Segmentes zeigt, dass sich neben volumenstarken M assener-
zeugern eine qualitative Ausdifferenzierung in Nischen erfolgreich durchsetzen
kann (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 203).

Die allgemein begrenzte Zahlungsbereitschaft fur Fruchtséafte |&sst wenig
Spielraum fUr eine vertikale Differenzierung, so dass hier eine horizontale Dif-
ferenzierung dominiert. Bei Wein gibt es einzelne Verbrauchergruppen, die
bereit sind, fir mehr Genussqualitét auch einen hoheren Preis zu bezahlen. Da-
durch konnte sich neben der horizontalen auch eine vertikale Differenzierung
am Markt etablieren. Bei Sekt gibt es neben der dominierenden horizontalen
Differenzierung nach Marken auch eine vertikale Differenzierung, da das Ritual
eine grofRe Rolle spielt und je nach Anlass unterschiedliche Zahlungsbereit-
schaften vorliegen. Insbesondere die qualitative und sensorische Ausdifferen-
zierung von Weinen, Sekten und Fruchtséften im hochwertigen Bereich ist ein
Beleg fiur die Bereitschaft und Fahigkeit der Anbieter, mehr Genussqualitat an-
zubieten (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 203).

Schliefdlich existiert ein starkes Spannungsfeld zwischen der Bedeutung
der Rohwarenqualitéat und den die sensorische Qualitat verbessernden Pro-
duktionsprozessen. Haufig verlauft dieser Wettbewerb zulasten der Rohwaren-
qualitét und zugunsten technologisch optimierter Verarbeitungsprozesse, wenn
der qualitativen und gesundheitlichen Stabilitat ein Vorrang vor moglicherweise
individueller sensorischer Auspragung gegeben wird. Dieser Wettbewerbspro-
zess wird auch entscheidend durch das preisorientierte Einkaufsverhalten der
Konsumenten gesteuert (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 203).

Reslimee

Die Weiterentwicklung der Verfahrenstechnologien erdffnet bei Wein, Sekt
und Fruchtsaften nur relativ geringe Potenziale zur weiteren Verbesserung
der Produktqualitat. Die weitere Steigerung der sensorischen Qualitat hangt
in diesen Produktbereichen vor allem von der Qualitat und Individualitat
der Rohware ab. Branchenstruktur, Know-how und Kapital der Produzen-
ten, Kennzeichnungsmoglichkeiten sowie eine entsprechende Nachfrage ent-
scheiden daruber, inwieweit die Potenziale fir eine hohere Genussqualitat
genutzt werden kénnen.
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Neben dem Massengeschaft, in dem Standardqualitéten durch kosten-
gunstige Erzeugung zu niedrigen Preisen im Vordergrund der strategischen
Ausrichtung stehen, findet im mittleren und oberen Preis- und Qualitats-
segment eine zunehmende Ausdifferenzierung statt. Im oberen Qualitats-
segment aller drei Branchen erhalten vor allem regionale Anbieter zuneh-
mend eine Chance. Auch die Entwicklung des Oko-Segmentes zeigt, dass sich
eine qualitative Ausdifferenzierung erfolgreich am Markt etablieren kann.

46  Fazit

Mit vertikaler Produktdifferenzierung wird das Angebot von Produkten auf
unterschiedlichem , Qualitatsniveau“ bzw. mit unterschiedlichen Eigenschaften
in verschiedenen Qualitétsdimensionen beschrieben.

Es konnte fur die Produktbereiche Wein, Sekt und Fruchtsdfte gezeigt wer-
den, dass neben Standardqualitéten zu niedrigen Preisen, bei denen die kosten-
gunstige Erzeugung im Vordergrund steht, im mittleren und oberen Preis- und
Qualitatssegment eine zunehmende Ausdifferenzier ung stattfindet. Im oberen
Qualitatssegment aller drei Branchen haben vor allem regionale Anbieter zu-
nehmend eine Chance, Produkte mit einer hdheren Genussqualitat erfolgreich zu
vermarkten. Die Entwicklung des Oko-Segmentes stellt eine weitere Facette
der qualitativen Ausdifferenzierung dar. Dieser Prozess der vertikalen Produkt-
differenzierung durfte auch fir viele andere Nahrungsmittelgruppen zutreffen.

Ein wesentlicher Aspekt vertikaler Produktdifferenzierung ist die Erzeugung
hoherer Genussqualitaten — insbesondere individueller Aromaauspragungen.
Genussqualitat beschreibt im Wesentlichen eine subjektive Qualitét, die von
verschiedenen Verbrauchern unterschiedlich empfunden werden kann. Es kann
keinen einheitlichen Inhalt des Begriffs Genussqualitat bei verschiedenen Nah-
rungsmitteln geben, denn bei jedem Nahrungsmittel sind spezifische Aspekte
fur die Genussqualitét relevant.

Die Mdglichkeiten fir eine vertikale Produktdifferenzierung sind insbe-
sondere abhéngig von

e der Qualitét und Individualitat der Rohware sowie
o der Verfugbarkeit von handwerklichen oder manufakturiellen Verarbeitungs-
verfahren.

Die Rohwarenqualitat wird wesentlich durch Klima, Boden, Anbau und Ernte
gepragt. Bessere Qualitéaten sind insbesondere durch moderate Ertrage und eine
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Ausrichtung des Anbaus auf die individuellen Standorteigenschaften zu errei-
chen. Geschmackskomponenten und Aromaauspragungen missen schon in der
Rohware vorhanden sein, denn sie kbnnen im Verarbeitungsprozess nur sehr
begrenzt zugefugt werden und mussen dort vor allem entwickelt werden. Qua-
litat und Individualitat der Rohware sind deshalb eine entscheidende
Grundlage fur hohere Genussqualitaten.

Eine zweite wesentliche Voraussetzung ist die Verfugbarkeit von hand-
werklichen oder manufakturiellen Verarbeitungsverfahren. Diese sind er-
forderlich, um die individuellen Geschmacks- und Aromaauspragungen sowohl
der standortspezifischen Rohware als auch des individuellen Verarbeiters zur
Entfaltung zu bringen. Nur auf diesem Wege ist eine zunehmende Ausdifferen-
zierung im mittleren und oberen Preis- und Qualitatssegment, verbunden vor
allem mit Chancen fir regionale Anbieter, moglich. Standardqualitéten zu nie-
drigen Preisen, die auf einer kostengunstigen, grofdtechnologischen Erzeugung
beruhen, mussen zwangsweise zu einer Nivellierung der Rohwarenqualitaten
und damit auch der Genussqualitat fihren.

Weiterhin zeigt sich, dass teilweise die hohen Anspriche an die Aspekte
Qualitatsstabilitat und -sicherheit grofdtechnische Produktionsverfahren
beglinstigen. Da grofdtechnologische Prozesse beispielsweise bei der Haltbar-
machung eindeutige Qualitats-, Aufwands- und Kostenvorteile haben, werden
dadurch die Konzentration der Produktentwicklung und die Herstellung in gro-
Ren Unternehmen gefdrdert. Solange es keine konkurrenzfahigen Technologien
fur kleinere Produzenten gibt, wird eine vertikale Differenzierung erschwert.

Die verfugbaren Produktionstechnologien wirken pragend auf die Branchen-
struktur und umgekehrt. Bei den Branchenstrukturen beglnstigt eine grolRe
Differenziertheit bei den Anbietern, Sortimenten und Einkaufsstatten, wie sie
beispielsweise in der deutschen Weinwirtschaft besteht, die vertikale Produkt-
differenzierung und eine zunehmende Ausrichtung auf hohere Genussqualitét.
Beim Vorherrschen von wenigen Grof3unternehmen oder bei einer starken Stel-
lung von Zulieferunternehmen, wie beispielsweise bei der Sekt- und Frucht-
saftherstellung, stehen dagegen Markenartikelkonzepte und horizontale Produkt-
differenzierung im Vordergrund. Dadurch werden eine zunehmende Entfernung
von der Rohware und eine geschmackliche Standardisierung bewirkt.

Ein weiterer wichtiger Faktor ist die Zahlungsber eitschaft der Verbraucher
fur hohere Qualitdten im jeweiligen Produktsegment. Hier gibt es deutliche,
produktspezifische Unterschiede: So ist diese beispielsweise bei Fruchtsaften
deutlich geringer ausgepréagt als bei Wein. Allgemein sind Kenntnisse der Ver-
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braucher tber Erndhrung und Produktqualitat sowie Fahigkeiten zum Erkennen
besonderer Genussqualitaten wichtige Voraussetzungen.

Mit Kennzeichnungsr egelungen werden rechtliche Rahmenbedingungen fir
die Produktdifferenzierung festgelegt. Kennzeichnungssysteme ermdéglichen den
Verbrauchern erst, Produktdifferenzierungen und Genussqualitat zu erkennen.
Grundsétzlich sollten Kennzeichnungen sich durch Wahrheit und Klarheit aus-
zeichnen und von den Verbrauchern verstanden werden. Dies ist nicht in allen
Fallen gewdahrleistet. Bei Wein und Sekt sollte beispielsweise wegen der Ver-
wandtschaft der Produktgruppen und der Nahe beim Verkauf eine Uberprifung
der rechtlichen Kennzeichnungsregelungen unter dem Aspekt der Verbraucher-
erwartung vorgenommen werden.

Wenn die Rohwarenqualitéat als wichtiges Potenzial zur Verbesserung der
Genussqualitét bei Sekt und Fruchtséften eine grol3ere Bedeutung bei der Pro-
duktdifferenzierung haben soll, so sollte ihr — gebunden an nachvollziehbare
Qualitatskriterien — auch eine begriffliche Nutzung ermdglicht und geschiitzt
werden. Die franzdsischen AOC (Appellation d'Origine Controllée) Regelungen
haben diesen Bezug zur Herkunft der Rohware geschitzt und bei Wein, Cham-
pagner und Cidre zum internationalen Erfolg gefiihrt. Regionaltypische Pro-
dukte mit Verwendung herkunftsgeschitzter Rohware sind die Grundlage
fur die vertikale Integration von Rohwarenerzeugung und Verarbeitung mit Ver-
marktung bei definierter Qualitat.

Mit der Festlegung vertikaler, also bewertender Detail-Kennzeichnungen
sollte von staatlicher Seite aber zurtickhaltend umgegangen werden, da Verbrau-
cher zum Teil ganz andere Vorstellungen als Experten dartiber haben, was eine
bessere und was eine schlechtere Qualitét ist. Es erscheint ratsamer, Differen-
zierungen, z.B. von Produktionsverfahren oder Inhaltsstoffen, bei der Kenn-
zeichnung zu ermdoglichen, die verschiedene Produkte unterscheidbar machen,
aber dem Verbraucher die personliche Entscheidung dartber belassen, was eine
bessere Qualitét ist. An gesetzlich verankerte Guteklassen sollte immer der An-
spruch gestellt werden, dass sie eindeutig erkennbar und in ihrer Differenzie-
rung zutreffend sind.

Beim Wein werden derzeit international die Grenzen der technologischen
Eingriffe zur Verbesserung und Stabilisierung der sensorischen Qualitat dis-
kutiert. Dabei geht es um die mehr marktordnungsorientierte obligatorische
Anwendung von rektifiziertem Traubenmostkonzentrat (RTK) fir einfache Qua-
litdten ebenso wie um die Kryoextraktion (Gefrierkonzentrierung) bei hohen
Qualitaten. Weitere Themenbereiche sind neue 6nologische Verfahren wie Ent-
alkoholisierung und Holzchips mit oder ohne Aromatisierung. Aufgrund der
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Internationalitat und Offenheit der Markte wird es voraussichtlich zu einem
Nebeneinander der Anwendung bzw. Nichtanwendung dieser Technologien
auch innerhalb der EU bzw. in Deutschland kommen. Zum Schutze der Nicht-
anwender und zum Nachweis von Urspringlichkeit wird dann eine klare
Kennzeichnung erforderlich. Dabei ist eine Frage, ob zur Unterscheidung eine
Kennzeichnung zugunsten der Urspringlichkeit oder aber eine Kennzeichnung
der Anwendung bestimmter neuer Technologien vorgenommen werden soll. Bei
der Gentechnik hat sich die EU auf eine Kennzeichnung der Anwendung gen-
technischer Verfahren, also eine verfahrens- bzw. technologiebezogene Kenn-
zeichnung, festgelegt. Die Diskussionen und Verhandlungen in internationalen
Gremien des Weinsektors zeigen aber, dass technol ogiebezogene Kennzeichnun-
gen nur sehr schwer durchsetzbar sind, da die betroffenen Erzeuger(-lander)
alles daran setzen, solche Kennzeichnungen abzuwehren, die ihnen Absatz-
schwierigkeiten bereiten konnten. GréRere Chancen haben solche Kennzeich-
nungen, die die traditionellen Methoden , positiv* hervorheben. Diese nitzen
allerdings nur, wenn es sich um leicht verstandliche Umschreibungen handelt,
die auch von der Mehrzahl der Verbraucher verstanden werden kdnnen.

5. Verarbeitungssysteme und Ver marktungswege

Nahrungsmittel sind in der Regel be- und verarbeitete Agrarprodukte. Ausge-
hend von traditionellen Haushaltstechniken und der Herstellung fir den Eigen-
bedarf hat sich Uber handwerkliche Verfahrenstechniken und der ,Kleinpro-
duktion“ fur einen begrenzten Abnehmerkreis im letzten Jahrhundert eine zu-
nehmende , Industrialisierung” mit Innovationen bei Produktionsverfahren und
Produkten durchgesetzt. Die Entwicklung der Verarbeitungssysteme ist mit den
Innovationen bei der Distribution und den Vermarktungswegen eng verbunden.
Verarbeitungssysteme und Vermarktungswege beeinflussen erheblich die Qua-
litdt eines Nahrungsmittels, insbesondere die Lebensmittelsicherheit und die
Genussqualitat. In reifen Markten — und um einen solchen Markt handelt es
sich bei der Brot- und Backwarenbranche — gewinnt der Genusswert einer
Mahlzeit oder eines Produktes stark an Bedeutung. Diese Zusammenhéange
werden im Folgenden exemplarisch fur Brot und Backwaren diskutiert.
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5.1  Brot und Backwaren und ihre Qualitatseigenschaften

Die Produktgruppe der Brot- und Backwaren wird in Brot (einschliefdlich
Kleingeback aus Brotteig) und Feine Backwaren (einschlief3lich Dauerback-
waren) unterteilt.

Brot- und Kleingebackprodukte sind ganz oder tberwiegend aus Getreide
und/oder Getreideerzeugnissen, meist nach Zugabe von Flussigkeit und anderen
L ebensmitteln hergestellte Produkte. Die Herstellung vollzieht sich in der Regel
durch Bereiten eines Teiges, Auswiegen, Formen, Lockern und Backen. Der
Gehalt an Fett und/oder Zuckerarten betragt weniger als 10% der Getreide oder
Getreideerzeugnisse mit einem mittleren Wassergehalt von 15%. Kleingeback
unterscheidet sich von Brot in der Regel nicht durch seine Bestandteile, son-
dern durch Gro6RRe, Form und Gewicht. Das Gewicht fur Kleingeback betrégt
hdchstens 250 g. Kleingeback wird zum grof3en Teil als WeilRbackware angebo-
ten, bei der mindestens 90% der verwendeten Getreidemahlerzeugnisse aus
Weizen stammen (Burchardi et al. 2002, S. 6).

Feine Backwaren werden aus Teigen oder Massen durch Backen, Rdsten,
Trocknen, Kochextrusion oder andere Verfahren hergestellt. Die Teige oder
Massen werden unter Verwendung von Getreide und/oder Getreideerzeugnis-
sen, Starken, Fetten und Zuckerarten bereitet. Bei Feinbackwaren betragt der
Anteil von Zuckerarten und/oder Fetten mindestens 10%. Zu den Dauerback-
war en gehdren Feine Backwaren, deren Geniefdbarkeit auch durch eine langere,
sachgemalie Lagerung nicht beeintrachtigt wird (u.a. Kekse, Laugendauergeba-
cke, Lebkuchen, Waffeldauergebécke, Zwieback). Die Verkehrsbezeichnungen
der Produkte der deutschen Brot- und Backwarenbranche sind in den so ge-
nannten Leitsatzen festgeschrieben, in denen die Verkehrsbezeichnungen fir
das Produkt Brot und die Verkehrsbezeichnungen fir die Feinen Backwaren
definiert sind (Burchardi et al. 2002, S. 6).

Das Qualitatsimage von Nahrungsmitteln ist sehr unterschiedlich. Brot ge-
hort zusammen mit Milchprodukten, Obst und Gemuse zu den Produktgruppen,
die ein eher positives Image haben. Dagegen ist bei Fleisch, Fisch und Eiern
das Qualitatsimage deutlich negativer (nach Bruhn 2001). Gerade im Vergleich
zu anderen Produktgruppen bzw. zu Nahrungsmitteln insgesamt wird die Quali-
tat von Brot als sehr positiv empfunden. Trotzdem gibt es auch immer wieder
die Meinung zu horen, dass es kein gutes Brot mehr zu kaufen gabe (Burchardi
et al. 2002, S. 69 f.).
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Ein wichtiger Bestandteil der Nahrungsmittelqualitat ist die Genussqualitat.
Dabel weist jedes Produkt bzw. jede Produktgruppe spezifische Elemente und
Hierarchien auf, die die Genussqualitat charakterisieren (vgl. Kap. 111.4.1). Zu
den Genussqualitatsaspekten bei Brot und Backwaren zahlen im Wesentlichen
Geruch, Geschmack, Aussehen, Oberflachenbeschaffenheit, Volumen, Porung,
Krumenelastizitédt, Schneidbarkeit, Bestreichbarkeit und Kaubarkeit (Tab. 11).
Fur jede dieser Eigenschaften muss ein Mindestmass erfillt sein, um eine aus-
reichende Qualitat des Produktes zu erreichen. Je dichter die Auspragung meh-
rerer oder aller Eigenschaften am individuell empfundenen Optimum ist, desto
hoéher ist die Genussqualitdt des Erzeugnisses, die der Verbraucher wahrnimmt
(Burchardi et al. 2002, S. 2 f1.).

Tab. 11: Elemente der Genussqualitat bei Brot und Backwaren

Wahrnehmung tGber Sinnesorgan  Eigenschaften von Brot und Backwaren

Sehen Oberflachenbeschaffenheit
(Krustenbréunung, Porung)

Schmecken Geschmack, Frische

Riechen Frische, Aromen

Fihlen Volumen, Krumenelastizitat, Schneidbarkeit,
Bestreichbarkeit, Kaubarkeit

Hdoren Knusprigkeit, Rosche

Quelle: Burchardi et al. 2002, S. 3

Ein weiteres Kriterium hinsichtlich der Genussqualitét ist die Sortimentsviel-
falt. Speziell bei Brot und Kleingebéck, also den Backwaren des taglichen Ver-
zehrs, hat die Branche versucht, durch Sortimentsvielfalt Marktanteile zu ge-
winnen oder zumindest zu behaupten. Da es sich hierbei um die, am Umsatz
gemessen, wichtigsten Produkte handelt, ist hier eine horizontale Produktdiffe-
renzierung besonders nahe liegend. Bei Kleingeback hat auRerdem die Tief-
kihl-Technologie (TK-Ware) zur Differenzierung des Angebots beigetragen,
weil aufgrund der nun mdglichen Bevorratung mit abbackfertigen und zugleich
lagerfahigen Teiglingen das Sortiment mit wenig Arbeitsaufwand auch bei
kleinen Chargen erweitert werden kann (Burchardi et al. 2002, S. 70).
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Reslimee

Die Genussqualitéat von Brot und Backwaren wird durch Oberfl&chenbeschaf-
fenheit (Sehen), Frische und Aromen (Riechen), Geschmack und Frische
(Schmecken), Volumen, Krumenelastizitat, Schneidbarkeit, Bestreichbarkeit
und Kaubarkeit (Fuhlen) sowie Knusprigkeit und Rdsche (Horen) bestimmt.
Ebenso wie bei anderen Produktgruppen ist die Genussqualitét hier durch
spezifische Elemente charakterisiert. Die Auspragung dieser Qualitatskrite-
rien unterliegt subjektiven Bewertungen. Die Genussqualitat wird weiterhin
durch die Sortimentsvielfalt gepragt. Das Qualitatsimage von Brot und Back-
waren ist gegenuber einer Reihe anderer Nahrungsmittelgruppen deutlich
positiver.

5.2  Vearbeitungssysteme

Verarbeitungssysteme umfassen die Produktions- und Logistiktechniken, die fur
die Erzeugung, Verarbeitung und Vermarktung eines Produktes benétigt werden.
Backwarenhersteller kaufen Rohstoffe, Betriebs- und Hilfsstoffe, Verpackungs-
stoffe und sonstige Inputs und vermarkten die Halbfertig- oder Fertigwaren
beispielsweise an Weiterverarbeiter, den Lebensmittelhandel oder im eigenen
Geschaft an den Endkonsumenten. Verarbeitungssysteme im weiteren Sinn
beinhalten also die gesamte Wertschopfungskette und beziehen somit auch
die vor- und nachgelagerten Bereiche der Brot- und Backwarenherstellung ein.
Diese Erweiterung ist notwendig, weil die Wertschopfungskette aufgrund zu-
nehmender Arbeitsteilung gleichzeitig segmentierter und komplexer wird. So
hat sich durch Auftrennung und Auslagerung von bestimmten Arbeitsprozessen
— z.B. dem Abbacken von Tiefkihlteiglingen in Ladenbackstationen — das Ver-
arbeitungssystem erheblich verandert (Burchardi et al. 2002, S. 4).
Wesentliche Unter schiede zwischen der handwer klichen Herstellung und
der Herstellung in GrolRb&ckereien (siehe Kap. 111.5.3) sind die Stiuckzahl,
der Vertriebsweg und die dafir zu wahlende Verpackung. Im Backerhandwerk
werden kleinere Stlckzahlen hergestellt und in Fachgeschaften meist als un-
verpackte Ware vermarktet, hdufig in direkter Beziehung zur Produktionsstéatte
oder in selbst gefuihrten Filialen. In Grol3backereien werden grofRere Einheiten
von Backwaren (z.B. von Brot in Laiben oder von geschnittenem Brot) herge-
stellt und in der Regel Uber den Lebensmitteleinzelhandel als verpackte Ware
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vermarktet. Uber die Herstellung von Halbfertigprodukten (z.B. Tiefkihlteig-
lingen) profilieren sich Grol3backereien zunehmend in Teilbereichen des Wert-
schopfungsprozesses der Filialsysteme und der handwerklichen Herstellung.
Die hohe Bedeutung der Frische bei Brot und Backwaren fuhrte zwar zu fort-
laufenden Verbesserungen der Haltbarkeit, die jedoch mit standig kirzer wer-
denden Belieferungsintervallen am Ort des Verkaufs (Point of Sale) einhergeht.
Bevorratungen sind heute insbesondere bei tiefgekihlten Halbfertigwaren und
bei Produkten, die bereits in der Produktionsstatte verpackt wurden, moglich
(Burchardi et al. 2002, S. 50).

Mechanisierung und Automatisierung der Backwarenherstellung

Schon frihzeitig wurde die kérperlich schwere Béackerarbeit durch den Einsatz
von Maschinen, die z.B. das Kneten der Teige Ubernommen haben, erleichtert.
Mit der technischen Fortentwicklung verénderten sich in den Backereien die
Antriebsaggregate mehr als die Knettechnik selbst. Mit dem stérkeren Einsatz
von Weizen und in der Backfahigkeit verbesserten Mehlen wird fir die heutigen
Qualitaten von z.B. Brotchen, Weil3brot, Stuten oder Stollen eine intensivere
und schnellere Knetung verwendet. Diese Knetung ist heute sowohl in hand-
werklichen Backereien als auch in GrofRbackereien am weitesten verbreitet. Die
Unterschiede liegen in der Kesselgrof3e, d.h. in der GroRRe der chargenweise
erzeugten Teigmenge (Burchardi et al. 2002, S. 14).

Gleichzeitig ermdglicht der Einsatz von Knetmaschinen mehr Variabilitat,
da z.B. beim Kneten sehr unterschiedliche Knetenergien eingesetzt werden
kénnen, was friher bei einer Knetung von Hand nicht moglich war. In der Praxis
stehen daher heute sehr unterschiedliche Knetertypen mit unterschiedlichen
Knetsystemen und Knetintensitdten oft nebeneinander. Dies erlaubt die Herstel-
lung von Teigen mit unterschiedlicher Zusammensetzung und gezielten Verar-
beitungseigenschaften, je nach Endprodukt. Rustikaleres Brot im Weizenbereich
vom Typ Stangenweil3brot in grober Porung erfordert geringere Knetintensi-
taten, wahrend Toastbrot und Ubliche Weizenkleingebacke, die in Richtung
Feinporigkeit ausgerichtet sind, nicht nur andere Mehlqualitéten, sondern auch
andere Knetregime verlangen. Lang knetende Langsamléufer sind dagegen fr
roggenhaltige Brote und fir Roggenschrotbrotteige ginstig (Burchardi et al.
2002, S. 50).

Technische Systeme fur das Teilen, Rundwirken und Einlegen des Teiges
in Kasten sowie das Entkapseln der Brote nach dem Backprozess aus den Kasten
sind heute fir das Handwerk und die GroRbackereien vergleichbar. Aufgrund
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der groferen Stiuckzahlen, die in einer Grolbackerel hergestellt werden, sind
hier die einzelnen Arbeitsschritte automatisierter als in handwerklichen Bécke-
reien. Im letzten Jahrzehnt sind verstarkt die elektronische Steuerung und die
aufeinander abgestimmte Arbeitsweise hinzugekommen. Automatisierte Anla-
gen bereiten nunmehr auf einen Knopfdruck hin Teige, teilen diese nach einer
gewissen Ruhezeit, bewegen die Teigstiicke Uber Karussellanlagen in Ruhezo-
nen, arbeiten sie auf, bevor nach weiteren Ruhezonen direkt die Oberflachenbe-
arbeitung und schliefdlich der Backprozess erfolgt (Burchardi et al. 2002, S. 14).

Die Sortenvielfalt, die heute angeboten wird, kann nur durch den Maschinen-
einsatz und die Automatisierung kostenglnstig erzeugt werden. Weiterhin lasst
sich feststellen, dass durch den Technikeinsatz die Krumeneigenschaften in
Richtung gleichméafiger und feinporiger sowie zu weicheren Krumenstrukturen
verandert wurden (Burchardi et al. 2002, S. 14). Die Veranderungen von der ur-
spriinglichen Handarbeit zu der heutigen Maschinenarbeit haben somit auch zu
Veréanderungen der Gebackqualitat geftihrt, aber inwieweit damit eine héhere
(oder niedrigere) Genussqualitat verbunden ist, ist abhangig von subjektiven
Bewertungen. Die Qualitatsentwicklung bei Brot und Backwaren ist teilweise
kontrovers diskutiert worden. Inwieweit ein Brot oder Kleingeback besser
schmeckt, hangt aber nicht nur von der technischen Ausgestaltung des Produk-
tionsprozesses ab, sondern wird auch wesentlich von der Rezeptgestaltung, den
Ruhezeiten fir Vorteige oder Teige, dem Backprozess und auch der Zeitspanne
zwischen Herstellung und Verzehr bestimmt (Burchardi et al. 2002, S. 15).

Seit April 2002 wird Acrylamid in Lebensmitteln kontrovers diskutiert. Die
Bildung von vermutlich toxisch wirkendem Acrylamid scheint eine Zeit- und
Temperatur-abhangige Reaktion zu sein, zu deren Ablaufen bestimmte Amino-
sauren, aber auch reduzierte Zucker und ggf. andere Stoffe notwendig sind. Der
Einfluss kurzer Backzeit bei hohen Backtemperaturen oder umgekehrt langerer
Backzeit bei abgesenkten Temperaturen (die im Allgemeinen eine bessere Brot-
qualitat ermdglicht) auf die Bildungsmechanismen von Krusteninhaltsstoffen
ist noch nicht ausreichend untersucht. Die Einflisse von Zeit und Temperatur
sind bereits im Zusammenhang der Melanoidin-Bildung — bei der Braunférbung
der Kruste — bekannt. Den Melanoidinen werden positive gesundheitliche Wir-
kungen nachgesagt, da sie im Korper als Antioxidantien und als Bindekomplexe
fur freie Radikale auftreten sollen. Wann die Melanoidin-Bildung evtl. aufhort,
ob zum gleichen Zeitpunkt bereits nennenswerte Acrylamid-Konzentrationen
gebildet werden oder wann sich zeitlich und thermisch gesehen die Bildung
von Acrylamid vollzieht, ist noch ungeklért. Esist zurzeit auch noch nicht aus-
reichend ermittelt, wann die positive Wirkung des Melanoidin durch die nega-
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tiven Effekte des Acrylamid aufgehoben wird und ob die Entstehung dieser
positiven bzw. negativen Stoffe parallel oder nacheinander verlauft. Esist auch
noch ungeklért, wie stark die Lebensmittelsicherheit negativ betroffen ist (Bur-
chardi et al. 2002, S. 73.).

Backmittel, Backmischungen und Fertigmehle

Die Qualitat von Brot und Backwaren hangt stark von der Zusammensetzung der
Zutaten ab. Backmittel sind Mischungen von Lebensmitteln einschlief3lich Zu-
satzstoffen, um die Herstellung von Backwaren zu erleichtern oder zu vereinfa-
chen und ihre Qualitdt zu verbessern. Dazu sollen die backtechnischen Eigen-
schaften der Getreidemahlprodukte (Mehle) mittels der Backmittel voll entfaltet,
die wechselnden V erarbeitungsei genschaften der Rohstoffe ausgeglichen sowie
die Eigenschaften von Teigen den technologischen Erfordernissen bei der Ver-
arbeitung angepasst werden. Backmittel werden in einer Menge von weniger als
10% (auf das Mehl berechnet) bei der Teigherstellung zugegeben. Die meisten
Backmittel werden zwischen 2 und 4 % dosiert (Burchardi et al. 2002, S. 58).

Daneben werden Backmischungen angeboten, die bereits neben den Back-
mittelkomponenten weitere mafdgebliche Zutaten der fertigen Backware enthal -
ten, die diese sensorisch oder erndhrungsphysiologisch charakterisieren. Diese
Backmischungen werden mit einer Zugabemenge von Uber 10% dosiert bis hin
zu Fertigmehlen (so genannte ,, 100-Prozenter”), bei denen nur noch Wasser und
Hefe zugesetzt werden muss. Die gebréuchlichsten Zugabemengen bei Back-
mischungen liegen zwischen 20 und 60% (Burchardi et al. 2002, S. 59).

Die Entwicklung und Einfuhrung von Backmischungen und Fertigmehlen fir
Brot und Brotchen ist eine relativ neue Entwicklung. Sie werden insbesondere
zur Herstellung von Spezialbrot und Spezial-Kleingeback genutzt. Dazu zéh-
len andere Getreidekorner, Olsaaten und Ballaststoffe unterschiedlicher Her-
kunft, um Mehrkornbrot und -brétchen usw. herzustellen. Geringe Stlickzahlen,
notwendige Rohstoffvorbereitung, besondere Anforderungen an die Rezeptur
und den Produktionsprozess bedingen, dass Handwerksbackereien bei Spezial-
broten schnell an ihre Grenzen stof3en und deshalb auf Backmischungen und
Fertigmehle zuriickgreifen (Wassermann 1992).
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Haltbarkeit und Verpackung

In Verbindung mit der Herstellung grofRerer Stickzahlen in GrofRbackereien
wurde es notwendig, die Distribution dem erhéhten Mengenaufkommen anzu-
passen, um Bevorratungen und ggf. lange Lagerzeiten zu vermeiden. Darlber
hinaus haben vielfatige Entwicklungen in der Verpackungstechnik dazu beige-
tragen, dass heute im Lebensmitteleinzelhandel Backwaren mit l&ngerer Min-
desthaltbarkeit bei zugleich hoher Genussqualitdt angeboten werden kdnnen.
Auch hier gibt es eine deutliche Abstufung, denn résche Weizenkleingebacke
haben nur eine sehr kurzfristige optimale Verzehrsfrische, die durch technische
Maf3nahmen nicht deutlich verlangert werden kann. So sind Weizenbrotchen
oder auch résche Roggenbrétchen nur etwa einen Tag haltbar. Brétchen mit
weicher Kruste weisen dagegen eine Haltbarkeit von mehreren Tagen auf. Bei
Broten ist die Haltbarkeit von Weizenbrot mit durchschnittlich maximal drei
Tagen am geringsten. Brote mit hoherem Schrotanteil und geringerer Feuchte
sind deutlich langer genielR3bar (Abb. 7) (Burchardi et al. 2002, S. 15).

Abb. 7:  Durchschnittliche Haltbarkeit verschiedener Brotsorten in Tagen

Brotart Schrot/Mehl _Durchschnittliche
verpacktes Brot Mischungs- glllndesthaltbarkeltlTage
[
L)

(Raumtemperatur) verhiltnis

)

2 4 5 6 7 8 9 10111213
[l [
T T

Roggen
Knackebrote 100 H min. 10 Wochen s‘

Roggenschrotbrote 100 W
Roggenbrote 100

Roggenmischbrote 60 40

Weizemischbrote 40 60

Weizenschrotbrote 100

Weizentoastbrote 100

Weizenbrote 100

Weizen

Quelle: Bundesanstalt fur Getreide-, Kartoffel- und Fettforschung, nach Burchardi et al. 2002, S. 16
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Verpackungen bei Kleingeback werden heute in erster Linie bel teilgebackenen
Brotchen verwendet. Dabel wird eine Schutzgasatmosphéare, z.B. aus Kohlen-
dioxid oder Stickstoff und Luft, genutzt. Dadurch wird ein Verschimmeln der
Oberflachen verzogert, so dass langere Zwischenlagerraume bis zum Fertig-
backen erzielbar sind (Burchardi et al. 2002, S. 17).

Am haufigsten findet die Verpackung bei Schnittbroten und Ganzbroten
Verwendung. Wahrend Ganzbrote durch ihre unverletzte Kruste eine hohe mikro-
biologische Haltbarkeit aufweisen, ist dies bei geschnittenem Brot nicht mehr
gewdhrleistet. Durch den Schneideprozess wird nicht nur die Kruste zerstort,
sondern es wird auch die besonders feuchte und daher fir mikrobiologischen
Befall sensible Krume freigelegt. Durch hohe Hygienemal3nahmen beim Schnei-
deprozess mit der so genannten Reinraumtechnik, d.h. in durch verschiedene
Malinahmen keimarm gemachter Umgebungsluft, wird die Kontamination der
Brotkrume beim Schneiden deutlich vermindert. Um die Sicherheit zu erhéhen,
werden die verpackten Brotpackchen heute zusétzlich pasteurisiert, d.h. einer
kurzfristigen Hitzeanwendung unterzogen. Bei Schnittbrot ist die Verwendung
von Konservierungsstoffen moglich, allerdings im deutschen Brotangebot kaum
noch zu finden (Burchardi et al. 2002, S. 17).

Einsatz von Kuhl- und Gefriertechniken

Die bedeutendste technologische Anderung in den letzten zwei Jahrzehnten ist
die Anwendung der Kélte bei der Herstellung von Teiglingen sowie teil- oder
fertig gebackenen Gebacken. Die Abbildung 8 erlautert die grundlegenden An-
wendungen (Burchardi et al. 2002, S. 53). Die Kaltetechnik ermoglicht ein zeit-
liches und/oder raumliches Aufteilen des Herstellprozesses von Backwar en,
ohne dass spirbare Qualitatsverluste entstehen. Dabei werden insbesondere Tei-
ge fur Kleingeback bis zur Stufe des Teiglings erstellt und anschlief3end einem
Kuhl- bzw. Gefrierverfanren zugefiihrt. Die geklUhlten oder tiefgefrorenen
Teiglinge kdnnen bei Bedarf fertig gegart und abgebacken werden. Aul3erdem
kann hierdurch der Ort der Herstellung und des Abbackens getrennt werden.
Die Kéltetechnik ermoglicht das Herstellen grofRerer Mengen eines Produktes
in einem Arbeitsgang und fuhrt damit zu geringeren Herstellungskosten je
Stlck. Sie entlastet damit den Produktionsprozess, der gerade in den frihen
Morgenstunden durch einen besonders grof3en Arbeitsanfall und Arbeitsspitzen
gekennzeichnet ist. Die Abstimmung der Produktion mit dem Absatz der Er-
zeugnisse wird dartber hinaus verbessert, da je nach Bedarf aufgebacken
werden kann. Hierdurch |&sst sich die Retourenquote reduzieren. Zudem ist die
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Maoglichkeit gegeben, dass jede Béackerei und jede Filiale ihr Sortiment je nach
Wunsch und Absatzbedingungen zusammenstellt. Kéltetechnik ist die Grund-
lage fir den Einsatz von Ladenbackéfen, durch welche die Kunden des Bécker-
handwerks mehrmals am Tag in den Genuss ofenfrischer Backwaren kommen
(Burchardi et al. 2002, S. 54 f.).

Abb. 8: Herstellungswege bei Brot und Backwaren mit und ohne Kuhl- und
Gefriertechnik
Teiglinge
@ i
e |angepasste, spezielle Teigfiihrungen|“""“:
v v
— Bevorratung |« > [Teilbackprozess
¥ von Teiglingen | CD H
RT-Lagerung v A4 v
- Kiihlen TK-Lagerung TK-Lagerung RT-Lagerung
: T (langere Bevorratung)| | (kurze Zwischenlagerung)
v v
Gérverzégerung Giérunterbrechung Verkauf als
Langzeitfiihrung ohneund mit  |....... Handelsware
Vorgarung (Fertigstellen
P A > | beim Abnehmer) | <=
i i Verkaufals |<-i ;
Handelsware > .
. i Fertigstellen <
(Fertigstellen v (Auftauen/nur Erwirmen

beim Abnehmer) | ..o

bei Raumtemperatur

I : > Backen oder auch in Geriten)
@ direkte (konventionelle) Herstellung (Fertigstellen
@ Bevorratung von Teiglingen im eigenen

Betriebsbereich)

Bevorratung von teilgebackenen Erzeugnissen
(aus bevorrateten Teiglingen noch uniiblich)

Quelle: Brummer 1998, S. 840, nach Burchardi et al. 2002, S. 53

Die traditionelle Herstellung von Teigstiicken (Teiglingen) und das anschlie-
Rende Géren sowie Backen ist in der Abbildung 8 als Herstellungsweg Nr. 1
bezeichnet. Die Verarbeitungsschritte mussen direkt hintereinander absolviert
werden (Burchardi et al. 2002, S. 53).

Die sich aufgrund der Kaltetechnologie ergebenden Herstellungsmoglichkei-
ten von lager- und transportfahigen Teiglingen zeigt Weg Nr. 2, bei welchem
die Bevorratung von Teiglingen durch Kuhl- oder Tiefkihllagerung ermog-
licht wird. Die gefrosteten Produkte kénnen entweder am Verkaufsort in Laden-
backstationen gebacken, an Bé&ckereien verkauft, die nach Bedarf aufbacken,
oder direkt an die Endverbraucher abgesetzt werden. Im Zuge der Verflgbarkeit
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von Gefriertruhen oder -schranken in vielen Haushalten kénnen sich Haushalte
mit Teiglingen bevorraten und diese bei Bedarf selbst frisch aufbacken. Ge-
kiihlte Teiglinge werden fast ausschliel3lich in Handwerksbackereien fir die
eigene Fertigstellung hergestellt (Burchardi et al. 2002, S. 54).

Der Weg Nr. 3 ist weitgehend identisch mit Weg Nr. 1, allerdings mit einem
Tellbackprozess von etwa 50-80 % der normalen Lange und anschliel3ender La-
gerung bei Raumtemperatur oder unter TiefkUhlbedingungen. Bei diesem Pro-
duktionsweg handelt es sich um die Herstellung von Halbfertigprodukten. Die
halbfertig bzw. fertig gebackene Ware wird dazu schockgefrostet, anschlie-
Rend verpackt und tiefgekihlt gelagert. In dieser Phase ist die Ware transportfa-
hig. Den abschliel3enden V erarbeitungsschritt zur Herstellung eines frischen und
roschen Produktes bildet das Abbacken der Halbfertigprodukte bzw. das Auftau-
en sowie kurze Anbacken der Fertigbackware (Burchardi et al. 2002, S. 54).

Diese unterschiedlichen Produktionswege haben sich fir ein preiswertes,
uberwiegend aus Weizen hergestelltes Kleingebacksortiment fur verschiede-
ne Absatzwege durchgesetzt. Fir die besonderen Bedingungen der langeren
Tiefkuhllagerung von Teiglingen in der Gérunterbrechung (Weg Nr. 2) sind
spezifische Anforderungen an die Weizenmehlqualitat und an die verwendeten
Backmittel einschliefdlich Zusatzstoffe zu stellen, um auch nach der gewiinsch-
ten langeren Bevorratung noch ansprechende Volumina zu erhalten (Burchardi
et al. 2002, S. 54).

Restiimee

Technologische Neuerungen in der Produktionstechnologie aber auch in der
Konservierung und in der Verpackung haben dazu geftihrt, dass eine raum-
liche und zeitliche Trennung von Produktions- und Vermarktungsschritten
maoglich wurde. Die Entwicklung von Kihl- und Gefrierverfahren war Basis
fur die Entwicklung neuer Anbietersysteme (z.B. Ladenbackstationen) und
des Aufbaus neuer Vermarktungsschienen (z.B. TK-Ware). Die Entwicklung
im Brot- und Backwarenmarkt geht immer weiter zur Arbeitsteilung. Diese
zieht sich durch die gesamte Wertschopfungskette und ist bereits weit fort-
geschritten.

Die Entwicklung der Verarbeitungssysteme ist weiterhin dadurch gekenn-
zeichnet, dass eine hohere Variabilitat und eine gr6f3ere Sortimentsvielfalt
maoglich wurden. Ein Beispiel daftir sind unterschiedliche Knetertypen mit
verschiedenen Knetsystemen und -intensitéaten. Alle Arbeitsschritte der Back-
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warenherstellung sind heute mechanisiert. In Grol3backereien ist dabei die
Automatisierung weiter vorangeschritten — bis hin zu vollautomatisierten
Anlagen — als in handwerklichen Béackereien.

Auch die Haltbarmachung und Verpackung befinden sich im fortge-
setzten Wandel. Ein Beispiel hierfir ist die Entwicklung der Konservierung
von Brot. Nachdem die Verwendung von Konservierungsstoffen bei den
Verbrauchern auf Ablehnung stiel3, wurden andere Methoden der Haltbar-

fuhrt, wobei es allerdings von subjektiven Bewertungen abhéngt, ob diese

teilung schaffen schlielllich neue Anforderungen an die Ruckverfolgbar-

weit wie moglich gegen Risiken (insbesondere bei der Lebensmittelsicher-

machung eingefihrt, wie beispielsweise die bei Verpackungsbrot dominie-
rende Pasteurisation.
Diese Entwicklungen haben zu Veranderungen der Gebackqualitat ge-

positiv oder negativ eingeschatzt werden. Insgesamt entwickelt sich das
Qualitatsimage bei den Verbrauchern aber eher positiv.
Komplexere und segmentiertere Verarbeitungssysteme mit hoher Arbeits-

keit. Die Unternehmen stehen vor der Herausforderung, ihre Produkte so-

heit) abzusichern. Dementsprechend gewinnen Qualitétsmanagementsysteme
(vgl. Kap. I11.3.2) an Bedeutung und werden zunehmend eingefuhrt. Ziel
dieser Bemihung ist der Aufbau einer kontrollierten und kontrollierbaren
Prozesskette.

5.3  Anbietersysteme und Anbieterstrukturen

Im Brot- und Backwarenmarkt existieren entsprechend den Vertriebssystemen und
Produktgruppen folgende Unter nehmensformen (Burchardi et al. 2002, S. 38):

Einzelbéacker mit weniger als 30 Filialen: Diese Gruppe entspricht in etwa
der Handwerksstatistik. Es existieren rund 19.000 Betriebe, die ihre frischen
Waren in einem regional begrenzten Radius direkt an die Konsumenten
verkaufen.

Filialbacker mit einer Mindestzahl von 30 Filialen: Es gibt in Deutschland
rund 250 Betriebe, die in Kapitalgesellschaften, inhabergefihrte Filialbetrie-
be und Béckereifilialisten des Handels untergliedert werden. Die Produkt-
beschaffenheit und Verkaufspraxis unterscheiden sich in der Regel nicht
von den Handwerksbetrieben.

195



TAB [11. Entwicklungstendenzen und Handlungsfel der

— Lieferbacker: Dazu zahlen in Deutschland rund 80 Unternehmen, die ihr
Brot als SB-verpacktes Regalbrot im Lebensmitteleinzelhandel anbieten.
Sie operieren in der Regel regional bis international.

Verbandsseitig werden in der Branche Handwerksbacker und Grol3béacker
unterschieden, wobei die GrolRbacker in Lieferbacker und Filialbacker unter-
teilt werden.

Backer handwerk

Seit den 1980er-Jahren durchlauft das Backerhandwerk einen rapiden Struk-
turwandel. Gab es 1950 in den alten Bundesl&ndern noch tber 55.000 Betriebe,
so waren es 1999 in Gesamtdeutschland nur noch 19.000 (Tab. 12). Von 1996
bis 1999 hat die Zahl der Betriebe um fast 10 % abgenommen. Dieser Schrump-
fungsprozess hat die Ubernahmestrategie der expandierenden Unternehmen be-
gunstigt. Betriebe mit nur wenigen Verkaufsstatten werden dabei oftmals von
einem Filialisten Ubernommen (Burchardi et al. 2002, S. 41).

Tab. 12: Betriebe, Beschaftigte und Umsatz im Bé&ckerhandwerk in Deutsch-
land (1996-1999)

1996 1997 1998 1999 Veranderungsrate
von 1996-1999
Betriebe 21.000 20.500 19.800 19.000 - 9,52%
Beschéftigte 314.000 316.300 319.200 319.500 +1,75%
Auszubildende 21.700 23.700 24.800 13.300 - 38,71%

Umsatz in Mio. Euro 13.454,13 13.618,25 13.686,77 13.714,38 +1,93%

Quelle: Burchardi et al. 2002, S. 41, in Anlehnung an RWI-Berechnungen nach Angaben der vierteljahrli-
chen amtlichen Handwerksberichterstattung des Bundes und der L ander

Die Lage vieler handwerklicher Backbetriebe ist durch eine schwache Ertrags-
lage, einen hohen Kostendruck und eine oft dinne Eigenkapitaldecke gekenn-
zeichnet. Ungeachtet der allgemeinen Situation im Backerhandwerk werden
Handwerksbetriebe aber auch weiterhin erfolgreich am Markt bestehen kénnen.
Zum Beispiel ermdglicht eine konsequente Ausrichtung der Unternehmensté-
tigkeit in regionalen, produkt- oder qualitatsspezifischen Nischen eine stabile
und ausbaufahige Marktposition (Burchardi et al. 2002, S. 42).
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Hersteller von Backwaren

Unter dem Wirtschaftszweig Hersteller von Backwaren werden all digjeni-
gen Anbieter zusammengefasst, die mehr als 20 Beschaftigte haben. Folglich
reprasentiert dieser Wirtschaftszweig unabhéngig vom Produktsortiment und
Absatzkanal der Anbieter eine Schnittmenge aus Handwerksbetrieben, Filialis-
ten und Lieferbdckereien (Burchardi et al. 2002, S. 43).

Ahnlich dem Umstrukturierungsprozess im Handwerk ist auch ein Struk-
turwandel bei den Herstellern von Backwaren festzustellen. Die Zunahme der
Betriebszahlen von 1995 bis 1998 um 67% ist auf die im Handwerksbereich
realisierte Aufstockung der Beschaftigtenzahlen auf tber 20 zurtickzufihren,
so dass mehr Handwerksbetriebe in der Kategorie Hersteller von Backwaren
erfasst werden. Betriebe mit 20 bis 49 Beschéftigten bilden die am haufigsten
vertretene Grol3enklasse (Tab. 13). Das Uberdurchschnittliche Umsatzwachstum
von 1995 bis 1998 um 35,2% wird durch zahlreiche Ubernahmen innerhalb des
Brot- und Backwarenmarktes erklért. So kdénnen durch Umstrukturierungen
Grofdenvorteile realisiert werden, die zu Einsparungen aufgrund des Zusammen-
legens der Produktion in einer Zentralbackerei und die Optimierung der Ver-
triebsaktivitaten fuhren. Im Durchschnitt erwirtschaftete 1999 ein Betrieb dieser
Branche einen Umsatz von 3,83 Mio. Euro mit durchschnittlich 70 Beschéftig-
ten (Statistisches Bundesamt 2000, S. 263) (Burchardi et al. 2002, S. 43).

Die umsatzstarksten deutschen Backwarenhersteller sind im europdaischen
Vergleich hinsichtlich ihrer Umsétze und Beschaftigtenzahlen bereits relativ
grof3 strukturiert. Das Unternehmen Kamps war im Jahr 2001 umsatzstarkster
Backwarenproduzent Europas. Weltweit gesehen sind jedoch einige Unterneh-
men aus den USA, Japan, Mexiko und Kanada grofer, so dass Kamps nach
Umsétzen weltweit auf Platz 7 liegt (Burchardi et al. 2002, S. 47).

Der Trend im deutschen Brot- und Backwarenmarkt geht zur absoluten und
relativen Abnahme der Handwerksbéackereien und zum Bedeutungsgewinn der
Discounter (SB-Béacker bzw. Ladenbackstationen in Kombination mit einem
Regalangebot) sowie der Filialisten (Burchardi et al. 2002, S. 39).
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Tab. 13: Betriebe, Beschaftigte und Umsatz im Wirtschaftszweig , Hersteller
von Backwaren® (1995-1998)

Anzahl Betriebe Beschéftigte Umsatz
Beschéftigte (Anzahl) (Anteil in %) (Anteil in %)

1995 1996 1998 1995 1996 1998 1995 1996 1998

1-19 69 97 223 09 12 19 10 11 23
20-49 624 661 1111 192 193 239 164 155 19,9

50-99 311 338 497 19,7 20,0 222 165 17,6 19,3

100-199 193 191 214 248 232 199 272 247 2372

200-299 49 57 68 10,6 11,6 105 98 12,2 11,6

300-499 39 40 41 135 13,1 * 16,3 16,1 *

500-599 17 18 22 * * 95 * * 11,1

> 1.000 1 1 2 * * * * * *

Summe 1.303 1.403 2.178

gbai‘?'e‘;te 108.730 114.684 152.678 6,39 6,74 8,64

*  Aus Grinden der Geheimhaltung nicht veréffentlicht, jedoch in der Gesamtsumme enthalten.

Quelle: Burchardi et al. 2002, S. 43, nach Statistisches Bundesamt: Statistisches Jahrbuch tiber Ernghrung,
Landwirtschaft und Forsten 1998, S. 270 ff.; 1999, S. 271 ff.; 2000, S. 261 u. 264 ff.

Marktsegmente

Da ein groRRer Anteil der Verbraucher Preiskaufer sind, bieten die Unternehmen
zunehmend Billigprodukte an. Da die Konkurrenz hoch ist, muss zugleich eine
hohe Basisqualitat gewahrleistet werden. Die Absatzzunahme im Billigangebot
ist insbesondere in Zeiten konjunktureller Schwache zu beobachten (Burchardi
et al. 2002, S. 40).

Die neue Betriebsform der Discountbéckereien — Selbstbedienungs-Filial-
backereien mit einem schmalen Sortiment in Innenstadtlagen — verscharft die
Situation vieler Betriebe. Diese Entwicklung konkurriert insbesondere mit Be-
dienungs-Filialsystemen. In anderen Branchen der deutschen Wirtschaft sind
bereits Discountschienen erfolgreich aufgebaut worden. Insofern ist diese Ent-
wicklung in der Backbranche eine Frage der Zeit gewesen, die durch die ver-
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fahrenstechnologischen Entwicklungen im TK-Bereich begtinstigt wurde (Bur-
chardi et al. 2002, S. 40).

Neben diesem Trend zu einem Billigangebot gibt es einen Gegentrend in
Richtung hochpreisiger Premium- und Nischenprodukte. Hierunter fallen
Angebote, die sich hinsichtlich Vielfalt, Individualitat des Produktes, Qualitét,
Frische oder Service besonders auszeichnen und sich damit von dem anderen
Angebot abheben. Dieses Angebot richtet sich entsprechend an Verbraucher, die
keine Preiskdufer sind und entweder ihren gesamten Bedarf hier decken oder
Verbraucher, die fur spezielle Gelegenheiten oder Anlasse auf dieses exklusi-
vere Angebot zuriickgreifen. Die Polarisierung des Marktes in hochpreisige
Premium- und Nischenprodukte und preiswerte Massenware wird voraussicht-
lich far das Wettbewerbsgeschehen und die weitere Branchenentwicklung be-
stimmend sein (Burchardi et al. 2002, S. 40).

Arbeitskrafte

Die technische Entwicklung hat insgesamt zu einer Erhéhung der Arbeitspro-
duktivitaten bei der Backwarenherstellung geftihrt. Die Beschéaftigtenzahl im
Backereihandwerk weist trotz abnehmender Betriebszahlen aber Zuwachsra-
ten auf. Die durchschnittliche Mitarbeiterzahl je Betrieb lag 1999 bei 16,8.
Knapp 50% der Backereibetriebe beschaftigten weniger als zehn Mitarbeiter,
wahrend 7% der Betriebe mehr als 50 Beschaftigte hatten (Burchardi et al.
2002, S. 42). Wahrend die Beschéaftigtenzahl in der eigentlichen Backwaren-
herstellung abnimmt und sich die Zahl der Fachkréfte verringert, steigt der
Personal bedarf im Transport- und Verkaufsbereich.

Auch bei Betrachtung des Wirtschaftszweigs Hersteller von Backwaren (vgl.
Abb. 13) nimmt die Arbeitsproduktivitdt und die Bruttowertschopfung je Be-
schéftigten mit der Betriebsgrofie zu (Burchardi et al. 2002, S. 44). Im Zeitver-
lauf ist der Personalkostenanteil bei Backwaren gestiegen, wahrend der Anteil
des Materialverbrauchs an den Kosten abnimmt, was an tendenziell sinkenden
Mehlpreisen und den moderaten Preisentwicklungen bei anderen Rohstoffen
liegt. Auch die Energiekostenanteile sinken im Zeitablauf, was primar mit
technologischen Neuerungen bei Béackereimaschinen und -6fen und einer effi-
zienteren Produktion zusammenhangt (Burchardi et al. 2002, S. 45).
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Reslimee

Die Entwicklung beim Béacker eihandwerk mit derzeit rund 19.000 Betrieben
(bzw. Einzelbackern) ist durch eine konstante Abnahme der Betriebe und
ein Wachstum der verbleibenden Betriebe gekennzeichnet. Dieser Trend wird
sich auch in Zukunft fortsetzen, wobei Chancen fur handwerkliche Back-
betriebe insbesondere bei regionalen, produkt- und qualitatsspezifischen
Nischen gesehen werden.

Filialbéacker (mit mindestens 30 Filialen) gibt es in Deutschland rund 250.
Bei der Produktionsorganisation sind Zentralbéckerei und teilweises Ab-
backen in den Filialen typisch. Filialbacker konnen Handwerksbetriebe, Ka-
pitalgesellschaften oder Backereifilialisten des Handels sein. Auch hier hat in
der Vergangenheit ein erheblicher Strukturwandel stattgefunden, insbeson-
dere in der Form von Unternehmenstibernahmen. Diese werden insbesondere
durch Discountbéckereien, die u.a. durch verfahrenstechnol ogische Entwick-
lungen im TK-Bereich moglich wurden, unter Druck geraten.

In Deutschland gibt es rund 80 Lieferbécker, die den Lebensmittelein-
zelhandel mit SB-verpackten Regalbrot versorgen. Hier gewinnen Billigan-
gebote an Bedeutung. Insgesamt wird die Polarisierung des Marktes in
hochpreisige Premium- und Nischenprodukte und preiswerte Massenware
voraussichtlich fir das Wettbewerbsgeschehen und die weitere Branchen-
entwicklung eine wichtige Rolle spielen. Gleichzeitig ist eine zunehmende
Differenzierung der Produktions- und Vertriebswege festzustellen.

Schlief3lich steigt durch Rationalisierung die Arbeitsproduktivitét konti-
nuierlich. Die Gesamtzahl der Beschaftigten nimmt nicht ab, weil zwar die
mit der eigentlichen Herstellung beschaftigten Fachkréfte sich verringern,
fur Transport und Verkauf aber mehr Beschéftigte benttigt werden.

54  Nachfrage und Absatzwege

Verarbeitungssysteme und Anbieterstrukturen stehen in Wechselwirkung mit
Entwicklungen bei der Nachfrage. Im Folgenden wird die Nachfrageseite dis-
kutiert.
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Nachfrage und Entwicklungstrends

Prinzipiell ist die Nachfrage nach Nahrungsmitteln in Deutschland durch eine
nachhaltige Sattigung gekennzeichnet. Der prozentuale Anteil des Einkommens,
der insgesamt fur Nahrungsmittel aufgewendet wird, ist weiterhin abnehmend.
Von den gesamten Nahrungsmittelausgaben entfallen etwa 10% auf Brot und
Backwaren. Es existieren unterschiedliche Angaben zur Hohe des Brot- und
Backwarenkonsums in Deutschland, die aufgrund unterschiedlicher Erhebungs-
methoden gravierende Abweichungen aufweisen. So berechnet die Vereinigung
Getreide-, Markt- und Ernahrungsforschung e.V. (GMF) die Verbrauchsmengen
auf Basis des Angebots, wahrend die Nationale Verzehrsstudie (NVS) als Grund-
lage ihrer Berechnungen Verkaufszahlen, also die Nachfrageseite in Form der
tatsachlich getétigten Kaufe, wahlte (Burchardi et al. 2002, S. 22) (vgl. TAB
2002a).

Nach Angaben der GMF liegt der Brot- und Brétchenverbrauch in Deutsch-
land im Jahr 2001/2002 bei 85,3 kg pro Kopf. Nach der Verbraucherbefragung
der NVS errechnet sich ein Pro-Kopf-Verbrauch von 58,4 kg Brot und Brotchen
im Jahr 2000 (O.V. 2001, S. 13 ff.). Trotz dieser gravierenden Unterschiede,
spiegeln diese Zahlen doch den Nachfragetrend wider, der sich auf einem hohem
Niveau stabilisiert hat (Burchardi et al. 2002, S. 22).

Im Gegensatz zu dem relativ sinkenden Anteil der Nahrungsmittelausgaben
am Einkommen steigt der absolute und relative Anteil der Ausgaben fir den
AulRer-Haus-Verzehr. Bezogen auf die Verbrauchsmengen ergibt sich, dass
mittlerweile ein Drittel der Brot- und Backwaren aul3er Haus verzehrt wird
(Abb. 9). Fur das Jahr 2010 wird erwartet, dass etwa die Halfte des Brotkonsums
auler Haus eingenommen wird (Steller 2001, S. 107). Von dieser Entwicklung
profitieren hauptsachlich die Groldverbraucher, die als Anbieter von Aul3er-
Haus-V erpflegung auftreten (Burchardi et al. 2002, S. 23).

Aufgrund der aktuellen und der zukinftigen Bevoélkerungsstruktur nach Alter
und Pro-Kopf-Zahl eines Haushalts werden die Portionsgréfien und die Sorti-
mentszusammenstellung weiter an Bedeutung gewinnen. Bei Brot und Kleinge-
back geht der Trend zu kleineren Einheiten, bei Feinen Backwaren geht die
Entwicklung zu Kombinationen mehrerer auch unterschiedlich schmeckender
Produkte in einer Verkaufspackung. Auch bei Scheibenbrot sind diese Moglich-
keiten noch nicht ausgenutzt (Brimmer 1996, S. 288) (Burchardi et al. 2002,
S. 24).
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Abb. 9:  Pro-Kopf-Verbrauch an Brot und Kleingeback in Deutschland im

Getreidewirtschaftsjahr 2001/2002

Verbrauch an Brot, Kleingeback und verwandten* Produkten
im Getreidewirtschaftsjahr 2001/2002
85,3 kg pro Kopf

Inner-Haus-Verzehr AulRer-Haus-Verzehr
57,2 kg 28,1 kg
=67 % =33%

Brot** Brotchen Brotchen Brot
48,6 kg 8,6 kg 9,3 kg 18,9 kg
=85% =15% =33% =67 %

Brotchen
17,8kg=21%
Brot
67,5kg=79 %
des*
Gesamtverbrauchs

verwandte Produkte nicht gesondert ausgewiesen, sondern anteilsmafig eingerechnet
* davon: 48 % Mehl-/Mischbrot, 21 % Vollkorn-/schrothaltiges Brot, 11 % Mehrkornbrot, 10 % Toastbrot,
9 % Weizen-/Weillbrot

Quelle: Burchardi et al. 2002, S. 23, nach GMF 2002, auf der Basis der Vermahlung im Getreidewirt-
schaftsjahr 2001/2002, Brotsortenaufteilung nach CMA/ZMP-Rohdatenanalyse auf Basis des GFK-
Haushaltspanels fiir 2001

Brot und Backwaren stellen eine sehr gute Basis fur kleine Zwischenmahlzeiten
dar. Daher war es fur viele Backer relativ einfach, ein eigenes Angebot von
Snacks zu produzieren. Dies fuhrte zu einer Umschichtung des Umsatzes.
Wahrend das Standardsortiment stagniert oder leicht zuriickgeht, kbnnen im
Snackbereich Zuwaéachse erzielt werden. Das Marktpotenzial veranlasst viele
Unternehmen, Uber das typische Backereiangebot hinaus auch Produkte aus dem
Gastronomiebereich anzubieten. Salatbars und schnell herzustellende warme
Mahlzeiten bereichern teilweise das Angebot. Einige besonders erfolgreiche
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Unternehmenskonzepte zeigen, dass diese Entwicklung noch langst nicht abge-
schlossen ist. In Zukunft werden sich moglicherweise die Grenzen zwischen
verschiedenen Zweigen der Erndhrungsbranche immer mehr verwischen
(Burchardi et al. 2002, S. 25).

Absatzwege

Bei den Absatzwegen der Brot- und Backwarenhersteller ist grundsétzlich zwi-
schen dem Absatz an End- und Grol3verbrauchern zu unterscheiden. Der
direkte Verkauf an Endverbraucher kann wiederum in Bé&ckerfachgeschaften
bzw. Backereifilialen oder Uber den Lebensmitteleinzelhandel erfolgen.

Im Lebensmitteleinzelhandel haben sich folgende Betriebstypen der Brot-
und Backwarenbranche herausgebildet (Burchardi et al. 2002, S. 63):

— Shop-in-Shop (Vorkassenzone): Im Vorkassenbereich des LEH ist ein
Backshop integriert, der meistens von einem Filialbacker und im Bedie-
nungsverkauf betrieben wird. Brot wird fertig gebacken oder halb fertig
gebacken angeliefert, Brotchen werden als Tiefkuhlteiglinge und Kuchen-
teile sowohl als Tiefkihlteiglinge als auch als Frischware geliefert.

— SB-Regal: Fertig gebackene Brot und Backwaren — sowohl zum Frischver-
zehr als auch zum Aufbacken im Haushalt — werden verpackt an den LEH
geliefert und dort im SB-Regal angeboten. In der Regel ist der Lieferant fir
die Regal pflege zustandig.

— SB-Frischeregal: Die Waren werden lose in einem SB-Regal — z.T. mit
Plexiglas-Behéltern und Tutenspendern ausgestattet — angeboten. Das Ver-
kaufspersonal des LEH ist fur das Aufbacken der Ware und die Beschickung
der Regale zustandig. Brot und Backwaren werden als Tiefklhlteiglinge
bezogen.

— Ladenbackstation (Instore-Béackereien): Tiefgekiihlte Brot und Backwaren
werden an den LEH geliefert und in einem Backshop innerhalb der Ver-
kaufsflache aufgebacken und angeboten. Das Erscheinungsbild dieses Back-
shops ist mit einem Shop-in-Shop-System vergleichbar.

Infolge dieser Strukturentwicklungen haben die GrolRb&ckereien als Lieferanten
von TiefkUhlteiglingen den Handwerksbackereien und Filialisten Marktanteile
abgenommen. Grol3backer eien betreiben heute eigene Backstralden, die eigens
der Lieferung von Produkten an Ladenbackstationen, Shop-in-Shop-Systeme
und SB-Frischeregale dienen. Die Kamps AG belieferte im Jahr 2000 rund
1.600 und Harry ca. 1.500 Instore-Backereien im LEH (Burchardi et al. 2002,
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S. 64). Fur die Anbieter von Regalbrot ist der LEH der alleinige Marktpartner.
Der SB-Markt ist durch eine geringe Anzahl von Anbietern gekennzeichnet, die
national bisinternational agieren (Burchardi et al. 2002, S. 19).

Die Konzentration im LEH fuhrt zu einer Intensivierung der Kooperation
zwischen den jeweils leistungsstarksten Partnern. Dies hat Abhangigkeiten
oder die Aufgabe von mittelstéandischen Unternehmen auf beiden Seiten zur
Folge (Schenk 2000). Die vom Handel betriebenen Verkaufskonzepte kdnnen
tendenziell nur noch von wenigen grof3en Lieferanten bedient werden (Bur-
chardi et al. 2002, S. 64).

Im Lebensmitteleinzelhandel geht der Trend dahin, mehrere Angebotsfor-
men (Brotregal, Backstation mit Selbstbedienung im Laden, Backer in der Vor-
kassenzone) zu kombinieren. Denn mit jeder weiteren Angebotsform steigen
die Gesamtumséatze im Produktbereich. Zwischen den Angebotsformen besteht
Wettbewerb, so dass eine neu eingefiihrte Absatzschiene den bereits bestehen-
den Absatzschienen Umséatze wegnimmt (,, Kannibalisierung“). Da die Verbrau-
cher zunehmend zum One-Stop-Shopping, d.h. die Erledigung aller Einkaufe in
nur einer Einkaufsstéatte, neigen, nimmt der LEH den Backwarenherstellern au-
Rerhalb seiner Verkaufsstelle Marktanteile ab. Hiervon sind insbesondere die
Handwer ksbackereien betroffen. Diese entwickeln sich in der Folge zuneh-
mend zu lokalen Dienstleistern, indem sie das Kerngeschéaft (die Produktion
von Brot und Backwaren) einschréanken und beispielsweise als Vermarkter von
Handelsware, als Nahversorger oder als Convenience-Store fungieren (Bur-
chardi et al. 2002, S. 20).

Grol3verbraucher sind die zweite Nachfragergruppe im Brot- und Backwa-
renmarkt. Bei Grol3verbrauchern, wie z.B. Kantinen, Anstalten, Gastronomie-
und Imbissbetriebe, Systemgastronomie, Bundeswehr und Cafes, handelt es sich
um eine sehr heterogene Gruppe. Sie ist stark zersplittert und kann nur im Ein-
zelfall eine grol3e Nachfragemacht ausliben. Dies kann fur bundesweite Firmen-
ketten gelten, wie beispielsweise McDonalds Deutschland Inc., LSG Lufthansa
Service Holding AG oder Autobahn Tank & Rast GmbH, wobei die wenigen
Unternehmen der Angebotsseite fir die geforderten Spezial produkte durchaus
auch Uber eine Marktgegenmacht verfiigen (Burchardi et al. 2002, S. 19).

Einkaufsstatten
Als Einkaufsstatten fir Brot- und Backwaren kommt neben den Backereifach-

geschéften der Lebensmitteleinzelhandel (LEH) in Betracht. Die Abbildung 10
differenziert den LEH nicht nach den Verkaufskonzepten (SB-Regal, SB-Frische-
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regal und Ladenbackstation), sondern nach den jeweiligen Betriebstypen. Den
Berechnungen der CMA zufolge haben die Fachgeschéfte im Brot- und Back-
warenmarkt im Gegensatz zum sonstigen Ernahrungshandwerk (u.a. Fleischer-
fachgeschafte) ihren Absatz bis 1990 relativ stabil bei 50% halten kénnen, da-
nach ist ein Absatzriickgang zu konstatieren. Die Discounter bilden mit zurzeit
23% den zweitwichtigsten und gleichzeitig wachstumstrachtigsten Vertriebs-
kanal ftr Brot (Burchardi et al. 2002, S. 26 f.).

Abb. 10: Einkaufsstéttenentwicklung bei Brot und Toastbrot (1970-2002)

50 50 46 44 Fachgeschéafte
53

15 Supermarkt/trad. LEH, Sonstige

16

18
25
31 . 17l 19 Verbrauchermarkt
12

+ 1

10 H 20 21 23 Discounter
14

6

1970 1980 1990 1998 2002

bis 1980 ABL, ab 1990 ABL + NBL
Quelle: Burchardi et al. 2002, S. 27, nach CMA, Mafo

Wahrend in Backereifachgeschaften hauptsachlich Laibbrote sowie Brotchen
gekauft werden, zeichnet sich der LEH durch hohe Verkaufsanteile im Schnitt-
und Toastbrotsortiment aus (Schmidt 1996, S. 114). Die aktuelle Bedeutung der
Einkaufsstétten nach Brotsorten zeigt die Abb. 11 (Burchardi et al. 2002, S. 27).

In Deutschland zeichnet sich zudem der Trend ab, dass die Bedienung an der
Kéase-, Fleisch- oder auch Backwarentheke abnimmt, da Bedienungstheken kos-
tenintensiv sind. Auch scheinen sich die Kundenpraferenzen in Richtung ano-
nymeres Einkaufen zu bewegen. Es zeigt sich, dass die Verbraucher zunehmend
eher verpackte Ware kaufen als an der Bedienungstheke unverpackte Ware aus-
zuwahlen. Dieses hat Preisgrinde, jedoch werden auch Grinde genannt wie die
Unfreundlichkeit des Personals (Heise 2002, S. 83). Hinsichtlich Hygiene haben
manche Verbraucher zudem das Geflihl, dass das Selbstbedienungs-Konzept
hygienischer ist als die Verkaufstheke (Heise 2002, S. 83) (Burchardi et al.
2002, S. 32).
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Abb. 11: Einkaufsstétten fir Brot nach Sorten, Menge in %, Prognose fur 2001

Toastbrot | 17,6 21,2 20,3 23,1

Stangenbrot/Baguette

Mehrkornbrot | 10,3 9.1

’ 10,3
Weizenbrot
Mischbrot

Roggenbrot 19,4 19,2 21,3 16,2 21,3
sonstige Brotsorten
LEH Verbraucher- Aldi Discounter Béackerei Ubrige
< 800 m? markt o. Aldi

Quelle: Burchardi et al. 2002, S. 28, nach ZMP, Haushaltskonsum von Agrarerzeugnissen 2001, ZMP
Rohdatenanalyse auf Basis des GfK-Haushaltspanels

Eigenherstellung von Brot und Backwaren in Haushalten

Die Eigenherstellung von Backwaren, das Brotbacken und das Backen von
(Platten-)Kuchen zu besonderen Anlassen, haben im Vergleich zu friher stark
nachgelassen. Trotzdem ist dieser Bereich zu beachten, zumal bis zum Jahres-
ende 2001 weit Uber 1 Mio. Brotbackautomaten in Deutschland verkauft wur-
den. Allerdings sind bei weitem nicht alle Geréte, die in Haushalten vorhanden
sind, heute im (taglichen) Gebrauch. Meist sind es Hobby- oder Gesundheits-
Uberlegungen, die die Triebfeder des Selberbackens sind. Die hausliche Her-
stellung von Brot und Backwaren hat besondere Bedeutung fir besonders strikt
einzuhaltende Erndhrungsauflagen, z.B. aufgrund von Krankheiten wie Diabe-
tes oder Unvertraglichkeiten gegeniber speziellen Backwaren oder vielmehr
L ebensmittelinhaltsstoffen (Burchardi et al. 2002, S. 68).
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Reslimee

Die Absatzwege fir Brot und Backwaren sind im Laufe der Zeit vielfaltiger
geworden. Im Lebensmitteleinzelhandel konkurrieren heute Shop-in-Shop-
Systeme (Vorkassenzone), SB-Regale, SB-Frischeregale und Ladenbacksta-
tionen (Instore-Backereien). Sie nehmen insgesamt den Handwerksbéackereien
und Filialisten Marktanteile ab. Als Lieferanten von Tiefkuhlteiglingen hat
zusétzlich die Bedeutung von Grof3backereien zugenommen. Die Konzentra-
tion im LEH fdhrt zu einer Intensivierung der Kooperation zwischen den
jeweils leistungsstérksten Partnern.

Die Fachgeschafte (Handwer ksbacker eien) konnten bei Brot lange Zeit
ihren Absatz relativ stabil bei etwa 50% halten, doch seit 1990 ist hier ein
Absatzriickgang zu konstatieren. Die Discounter bilden mit 23% den zweit-
wichtigsten und gleichzeitig wachstumstrachtigsten Vertriebskanal fur Brot.
Handwerksbackereien reagieren auf diese Entwicklung, indem sie sich zu-
nehmend zu lokalen Dienstleistern verandern, wobei das Kerngeschéaft (die
Produktion von Brot und Backwaren) durch die Vermarktung von Snacks
und Handelswaren erganzt wird.

Die Gesamtnachfrage nach Brot und Kleingeback ist auf hohem Niveau
stabil. Allerdings ist eine Verschiebung hin zum Aul3er-Haus-Verzehr fest-
zustellen. Durch Veranderungen der Bevolkerungsstruktur (Zunahme der
Ein-Personen-Haushalte und alter Menschen) werden Portionsgréf3e und
Sortimentszusammenstel lung beeinflusst, insgesamt geht die Tendenz hin zu
mehr Convenience.

5,5  Einfllsse vorgelagerter Bereiche

Die Hersteller von Brot und Backwaren beziehen Rohstoffe und Vorleistungen
insbesondere von Miuhlen, Backmittel- und Backgrundstoffherstellern sowie
den Herstellern von Backereitechnik. Im Folgenden wird auf die Struktur dieser
vorgelagerten Bereiche und bestehende Wechselwirkungen eingegangen.

Lieferanten fur Brotgetreide und Mahlerzeugnisse

Die Muhlen sind die Lieferanten fir das Mehl bzw. Mahlerzeugnisse, dem
Basisrohstoff des Backens. Die Muhlenbranche ist hinsichtlich der Betriebsstat-
tenstruktur mit rund 465 Muhlen in Deutschland rdumlich dezentral organisiert.
Insbesondere im Stiden Deutschlands finden sich zahlreiche kleine Miuhlen,
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wohingegen insbesondere im Norden und Osten grof3e Unternehmen zu finden
sind. Friher wurden Rohstoffe fast ausschliefdlich aus der ndheren Umgebung
verwendet, wahrend sich Muhlenbetriebe heutzutage teilweise Uberregional
und sogar weltweit versorgen. Zum einen haben sich die Transportkosten im
Getreidehandel und auch im Mehlhandel verringert, zum anderen werden regio-
nal spezielle Qualitéten erzeugt (Burchardi et al. 2002, S. 57).

Die 26 groften Muhlen erwirtschaften 60% der Brotgetreidevermahlung und
tber 90% der Exportvermahlung. Die strukturellen Probleme der Branche
liegen in den ungentigend ausgel asteten Produktionskapazitaten, einer stagnie-
renden Binnennachfrage und riucklaufigen Drittlandexporten, so dass der Men-
gen- und Preiswettbewerb hoch ist. Der sich fortsetzende Riickgang der Be-
triebszahlen wird, mit regionalen Unterschieden, die Konsequenz sein. In den
zuruckliegenden Jahren reduzierte sich die Unternehmenszahl um jahrlich etwa
5% (Burchardi et al. 2002, S. 57 f.).

Die Mihlen reagieren auf die jahrlichen erntebedingten Qualitatsunterschiede
bei Getreide, um eine einheitliche Qualitét fir die Verarbeitung in der Béckerei
zu gewahrleisten. Hierzu wird hochwertiger Weizen und teilweise sogar Roggen
importiert. Zudem nutzen die Muhlen die Mdglichkeiten der Einstellung der
Mehle, z.B. durch die Zugabe von Ascorbinsaure (Vitamin C) oder die be-
schrankt deklarationsfreie Zugabe von pflanzlichem Protein, in der Regel durch
Beimischung von Soja (Burchardi et al. 2002, S. 58).

Lieferanten von Backmitteln und Backgrundstoffen

Backmittel sind Mischungen von Lebensmitteln einschliefdlich Zusatzstoffen,
die die Herstellung von Backwaren erleichtern oder vereinfachen und die Qua-
litdt von Backwaren verbessern. Dazu sollen die backtechnischen Eigenschaften
der Getreidemahlprodukte mittels der Backmittel voll entfaltet, die wechseln-
den Verarbeitungseigenschaften der Rohstoffe ausgeglichen sowie die Eigen-
schaften von Teigen und Massen den technologischen Erfordernissen bei der
Verarbeitung angepasst werden. Backgrundstoffe sind alle anderen Zutaten,
wie z.B. Trockenfriichte, Schokolade, Kuvertiire, Sahnestandmittel usw. (Bur-
chardi et al. 2002, S. 58).

Die Hersteller sind eine reine Zuliefererindustrie. Auf dem deutschen Back-
mittelmarkt gibt es derzeit 47 Unternehmen. Die zehn groldten generieren etwa
80 % des Gesamtumsatzes der Branche. Die Bé&ckereien werden mit ihren Back-
zutaten zum Uberwiegenden Teil Uber den genossenschaftlich organisierten Grol3-
handel beliefert. Hier ist die Béko (Fachgrof3handel fir Backereien und Kondi-
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toreien) mit einem Marktanteil von 80-90% dominierend, daneben wird von der
Back Europ 10-20 % des GroRhandels bestritten (Burchardi et al. 2002, S. 59).

Besonders die Backmittellieferanten haben ein dichtes Netz von Fachbera-
tern und Fortbildungszentren errichtet. Zudem werden auf Bako-Hausmessen,
Regionalausstellungen oder nationalen und internationalen Grof3treffen Wissen,
Neuerungen bei Geraten, Backmitteln oder Convenience-Produkten angeboten.
Dieser Know-how-Transfer wird vom Béackerhandwerk genutzt, weil die Hand-
werksbetriebe in der Regel zu klein und demzufolge mit zu geringen Ressour-
cen ausgestattet sind, um eigenstandige Produktinnovationen umzusetzen. Fir
die Zulieferer ergibt sich dadurch die Mdglichkeit, ihre Zutaten und Produkte
in Zusammenarbeit zwischen Rezeptentwickler und Rezeptiibernehmer zu ent-
wickeln (Burchardi et al. 2002, S. 59).

Durch die moderne Backwarenforschung und Entwicklung spezieller Back-
mittel hat es eine Tendenz zu immer voluminoéseren Gebacken gegeben. Um
die grundsétzlichen Anforderungen daflr sicherzustellen, ergab sich eine stetig
steigende Nachfrage nach Weizenmehlen mit besser ausgepragtem Proteinkom-
plex. Dieses wiederum fuhrte zum Anbau von Sorten, die neben dieser hohen
Proteineinlagerung auch hohe Proteinqualitaten und Klebergehalte aufweisen.
Die Anforderungen des Backgewerbes an die Mihlen und an die Landwirtschaft
steigen, ohne dass eine hohere Qualitét zu héheren Auszahlungspreisen fihrt
(Burchardi et al. 2002, S. 60).

Lieferanten von Backereitechnik

Innerhalb des Herstellungsablaufes der Backwarenherstellung (siehe Kap. 111.5.2)
sind heute die Produktionsabschnitte Kneten, Teig teilen und bearbeiten, Garen
einschliefllich Kéltetechnologie, das Backen und das V erpacken stark technisiert.

Die Entwicklung der technischen Eigenarten der entsprechenden Béckerei-
maschinen wird durch eine Vielzahl von Spezialbetrieben mit langjahrigen
Erfahrungen gewahrleistet. Diese Entwicklungen entstehen zum Teil durch Zu-
sammenarbeit von Backereien und Backmaschinenhersteller, insbesondere wenn
es um Weiterentwicklungen fir bestimmte Gebacktypen geht. Dies war in den
letzten Jahren z.B. fur die Herstellung von Brezeln (Brezelschlingautomat),
Ciabatta und Sandwichbrot notwendig (Burchardi et al. 2002, S. 61).

In den vergangenen Jahrzehnten war die Entwicklung der Kaltetechnik
und der hierfir notwendigen Abkuhlungsverfahren besonders aufwendig. Das
Tiefkthlen der Teiglinge, das so genannte Schockfrosten, hat sich letztlich
durchgesetzt. Sowohl fur das Abkthlen als auch fir das spatere Auftauen der

209



TAB [11. Entwicklungstendenzen und Handlungsfel der

Teiglinge wurden spezielle Automaten entwickelt, die das jeweilige Abkunhl-
oder Aufwéarmpotenzial Uber die Steuerung von Teiginnentemperaturen vor-
nehmen. Dieses ist notwendig, um zu starke Teigbelastungen und damit ver-
bundene Beeintrachtigungen von Gebéackoberflachen und Krumenstruktur (z.B.
durch Austrocknen) zu vermeiden (Burchardi et al. 2002, S. 61).

Grolie Béackereien kaufen die benétigten Maschinensysteme tberwiegend
direkt bei den Herstellern der Backereimaschinen, kleine Backereien dagegen
decken ihren Technologiebedarf zum Teil beim Grol3handel. Bedingt durch die
starker konzentrierte Inlandsnachfrage der Brot- und Backwarenbranche, Uber-
kapazitaten in der Produktion und daraus resultierendem Preisdruck, wachsende
Internationalisierung sowie die haufig ungeklarte Nachfolgefrage bei den mit-
telstandischen Unternehmen nimmt die Konzentration in der Backereitech-
nikbranche zu. Das Auslandsgeschéaft war und wird fur die Lieferanten von
Béackereimaschinen zunehmend wichtiger (Burchardi et al. 2002, S. 62).

Reslimee

Die vorgelagerten Bereiche der Brot- und Backwarenherstellung sind durch-
weg mittelstéandisch geprégt. Bei den Mihlen und den Herstellern von B&-
ckereitechnik bestehen strukturelle Probleme und Konzentrationstendenzen.
Einerseits leisten die vorgelagerten Branchen einen erheblichen Beitrag zur
Technik- und Produktentwicklung sowie zum Know-how-Transfer. Dies gilt
beispielsweise fir neue Backrezepturen und den Einsatz von Kéltetechniken.
Andererseits gehen vom Backgewerbe veranderte Anforderungen an die
Vorprodukte aus. Beispielsweise werden fur voluminodsere Gebacke von den
Mahlen und der Landwirtschaft Weizenmehle mit besser ausgepréagtem Pro-
teinkomplex verlangt, was zum verstarkten Anbau von Sorten mit hoher Pro-
teineinlagerung sowie hohen Proteinqualitéten und Klebergehalten fihrte.

5.6 Fazit

Am Beispiel von Brot und Backwaren wurde gezeigt, wie V erarbeitungssysteme
immer komplexer und arbeitsteiliger werden und dies gleichzeitig mit Verande-
rungen in den Vermarktungswegen verbunden ist.

Die Entwicklung der Verarbeitungssysteme hat dazu gefiihrt, dass eine raum-
liche und zeitliche Trennung von urspringlich fest verbundenen Produktions-
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und Vermarktungsschritten moglich wurde. Die Entwicklung von Kuihl- und
Gefrierverfahren war so die Basis fur die Entwicklung neuer Anbietersysteme
(z.B. Ladenbackstationen) und des Aufbaus neuer Vermarktungsschienen (z.B.
TK-Ware). Handwerksbackern und Filialbackern ermdglichen diese Techniken
eine raumliche Trennung oder eine Aufgabe der eigenen Teiglingherstellung und
das Abbacken der zentral hergestellten oder zugekauften Ware unmittelbar vor
dem Verkauf. Die Entwicklung im Brot- und Backwarenmarkt geht insgesamt
hin zur weiteren Arbeitsteilung.

Parallel wurde eine hohere Variabilitdt und groRere Sortimentsvielfalt er-
moglicht. Dazu haben verschiedene Entwicklungen beigetragen, wie beispiels-
weise unterschiedliche Knetertypen mit verschiedenen Knetsystemen und -inten-
sitdten, Fertigmehle insbesondere fir Spezialbrote und -kleingeback sowie die
Diversifizierung der Anbieterstrukturen mit einer zunehmenden Arbeitsteilung.

Alle Arbeitsschritte der Backwarenherstellung sind heute mechanisiert.
Grundsatzlich sind die Technologien in handwerklichen Béckereien und Grol3-
backereien gleich. Unterschiede bestehen insbesondere hinsichtlich des Grades
der Automatisierung. In Grol3backereien ist dabei die Automatisierung weiter
vorangeschritten, bis hin zu vollautomatisierten Anlagen.

Produktionstechnik- und Produktentwicklung erfolgen in enger Wechselwir -
kung mit vorgelagerten Bereichen wie Muhlen, Hersteller von Backmitteln
und Backgrundstoffen sowie von Bé&ckereitechnik. Auch diese Verknipfungen
sind Teil der hbheren Komplexitat.

Die Anbieterstrukturen und Absatzwege fur Brot und Backwaren sind im
Laufe der Zeit vielfaltiger geworden. Im Lebensmitteleinzelhandel existieren
heute Shop-in-Shop-Systeme (Vorkassenzone), SB-Regale, SB-Frischeregale
und Ladenbackstationen (Instore-Backereien) oftmals nebeneinander. Sie kon-
kurrieren miteinander und nehmen insgesamt den Handwerksbackereien und
Filialisten Marktanteile ab. Die Konzentration im LEH fuhrt zu einer Intensi-
vierung der Kooperation zwischen den jeweils leistungsstérksten Partnern.

Einerseits ist eine Polarisierung des Marktes in hochpreisige Premium-
und Nischenprodukte und preiswerte Massenware zu beobachten. Bei Letzteren
gewinnen Discountbackereien und der Absatz Uber die Discounter im LEH an
Bedeutung. Andererseits gibt es Tendenzen der Vereinheitlichung. Dazu tra-
gen beispielsweise die dominierende Rolle der GroRRbackereien als Lieferanten
von Tiefkuhlteiglingen an die eigenen Filialen, an den LEH oder das Backer-
handwerk und die Backmittelindustrie als Lieferanten von Vorprodukten bis
hin zu Fertigmehlen bei.

211



TAB [11. Entwicklungstendenzen und Handlungsfel der

Verschiedene Entwicklungen bei den Verarbeitungssystemen haben zu Ver-
anderungen der Gebackqualitat gefthrt. Einige wichtige Aspekte sind dabei:

— intensivere und schnellere Teigbearbeitung durch moderne Knetsysteme,

— besondere Anforderungen an Weizenmehlqualitat, Backmittel und damit
Teigqualitat durch Tiefkthllagerung von Teiglingen,

— gleichméligere, feinporigere und weichere Krumenstruktur sowie

— volumindsere Gebécke.

An diesen Punkten macht sich auch die teilweise vorgetragene Kritik an der
Qualitatsentwicklung fest. Allerdings ist es von subjektiven Bewertungen ab-
hangig, ob diese Veranderungen positiv oder negativ eingeschatzt werden, d.h.
ob es zu einer besseren Genussqualitat gekommen ist. Insgesamt entwickelt
sich aber das Qualitatsimage von Brot und Backwaren bei den Verbrauchern
eher positiv.

Komplexere und segmentiertere Verarbeitungssysteme mit hoher Arbeitstei-
lung fdhren dazu, dass insbesondere bei Problemen im Bereich Lebensmittel-
sicherheit potenziell viele betroffen sind. Dementsprechend gewinnen Quali-
tatsmanagementsysteme (vgl. Kap. 111.3.2) und die Rickverfolgbarkeit an
Bedeutung. Ruckverfolgbarkeit bedeutet, dass die Produktion eines Erzeugnisses
immer starker Uber die gesamte Wertschopfungskette hinweg dokumentiert und
verfolgbar sein muss.

Die beschriebenen Entwicklungen haben dazu gefihrt, dass sich die Herstel-
lung von Brot und Backwaren immer weiter von den traditionellen Vorstellungen
und dem Erfahrungshorizont der Verbraucher entfernt hat. Die komplexeren
Produktionsprozesse und Vermarktungswege stellen neue Anforderungen an
die Information und Aufkléarung der Verbraucher (vgl. TAB 2003b). Dies
gilt fur privatwirtschaftliche Akteure wie fir staatliche Stellen.

6. Rechtliche Rahmenbedingungen

In diesem Kapitel wird kein vollstandiger Uberblick tber das Lebensmittel-
recht gegeben, sondern nur auf wesentliche rechtliche Regelungsbereiche mit
Relevanz fur die Qualitat der Nahrungsmittel eingegangen. Zunachst wer-
den wichtige inter nationale Regelungen, insbesondere im Rahmen des Codex
Alimentarius, vorgestellt.

Europaische und deutsche Rechtssetzung mit Bezug zur Nahrungsmittel-
gualitét werden gemeinsam behandelt, dain vielen Fallen mittlerweile EU-Rege-
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lungen bestehen, die entsprechend in deutsches Recht umgesetzt sind. Dabei
wird zwischen rechtlichen Regelungen zur Produktqualitat und zur Prozess-
qualitat unterschieden. Diese Trennung wird zur besseren Ubersichtlichkeit
vorgenommen (vgl. Kap. 11.2). Nicht jeder Regelungsbereich ist allerdings ein-
deutig zuzuordnen, da beispielsweise das Pflanzenschutzmittelrecht einerseits
Uber seine Anwendungsregelungen die Prozessqualitat mit pragt und anderer-
seits Uber die Zulassung von Pflanzenschutzmitteln zur Produktqualitdt von
Nahrungsmitteln beitragt.

6.1 | nter nationale Nor men

Die wichtigste (weltweite) zwischenstaatliche Organisation fur Fragen der in-
ternationalen Handel spolitik ist die Welthandel sorganisation WTO (World Trade
Organisation). Ihr Hauptaugenmerk liegt auf dem Abbau nicht tariférer Han-
delshemmnisse, was besonders das Agrar- und Erndhrungsgewerbe betrifft. Eine
KontrollmaRnahme ist die Uberwachung der nationalen Gesetzgebungen im
Rahmen des sog. , Trade Policy Review Mechanism“ (TPRM). Dabei werden
haufig Regelungen zum Schutz der Verbraucher vor gesundheitlicher Beein-
trachtigung und zum Schutz vor Irrefiihrung von der WTO als nicht zul&ssige
Handel shemmnisse interpretiert und moniert.

Von besonderer Bedeutung fur Nahrungsmittel sind die Standards des Codex
Alimentarius. Dieser umfasst alle Vorschriften, freiwilligen Vereinbarungen
und Empfehlungen der Codex-Alimentarius-Kommission, einem internationa-
len Gremium der Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten
Nationen (FAO) und der Weltgesundheitsorganisation (WHO). Der Codex-Ali-
mentarius-Kommission, die alle zwei Jahre tagt, gehdren derzeit 166 Staaten an,
die Uber 98% der Weltbevolkerung représentieren. In den Lander-Delegationen
sind Vertreter von Industrie, Verbraucher- und Erzeugerverbanden und wissen-
schaftlichen Institutionen vertreten. Eine Reihe nicht staatlicher Organisationen
ist als Beobachter zugel assen.

Die Arbeit der Codex-Alimentarius-Kommission ist auf 27 verschiedene
Untergruppen bzw. Komitees aufgeteilt, von denen 13 produktbezogen, neun
themenbezogen (d.h. produkttibergreifend) und finf regionsbezogen organisiert
sind. In ihrer fast 40-jdhrigen Geschichte hat die Codex-Alimentarius-Kom-
mission eine Vielzahl von Standards entwickelt (FAO 2002) (Herrmann et al.
2002, S. 85):
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— 237 Lebensmittelnormen fir Commodities,

— 41 Normen fur hygienische und technologische Praktiken,
— 185 Beurteilungen von Pflanzenschutzmitteln,

— 3.274 Ruckstandshdchstwerte,

— 25 Richtlinien fir Kontaminanten,

— 1.005 Beurteilungen von L ebensmittel zusatzstoffen,

— 54 Beurteilungen von Tierarzneimitteln.

Konflikte bei der Annahme von Codex-Normen durch die Mitgliedslander
konnen sich dadurch ergeben, dass die Normen noch nicht verbindlich (d.h. nur
vorlaufig) sind oder bestehende nationale Regelungen — die in der Regel nur in
den Industrielandern weit ausgebaut sind — davon abweichen. Insbesondere die
EU fordert in vielen Bereichen striktere Standards. Die USA nehmen haupt-
sachlich Produktions- und Verarbeitungsmethoden als Grundlage ihrer Rechts-
setzung, wahrend sich die Codex-Normen in der Regel auf mikrobiologische
oder andere Produkteigenschaften beziehen. Darliber hinaus bestehen unter-
schiedliche Auffassungen zwischen der EU und anderen WTO-Mitgliedern hin-
sichtlich der Anwendung des Vorsorgeprinzips bei der Zulassung neuer Tech-
nologien und Substanzen. Vor allem Entwicklungslander nehmen die Codex-
Normen haufig als Vorbild far den Aufbau eigener nationaler Regelungen.
Aufgrund der verschiedenen nationalen Positionen ist die internationale Nor-
mierung zu Lebensmitteln alles andere als konfliktfrei und haufig mit Handels-
streitigkeiten verbunden (Herrmann et al. 2002, S. 85).

Das im Rahmen der WTO 1995 abgeschlossene SPS-Abkommen (Agreement
on the Application of Sanitary and Phytosanitary Measures) nimmt explizit auf
die Standards des Codex Alimentarius fur mikrobiologische Kontamination, fir
Pestizidrickstande, fir pharmakologische Ruckstande und fur Zusatzstoffe Be-
zug. Weiterhin werden Standards und Empfehlungen vom Office International des
Epizootics (OIE) fur Tiergesundheitsstandards und von der International Plant
Protection Convention (IPPC) anerkannt. Danach durfen die WTO-Mitglieds-
staaten nur dann gesundheitspolizeiliche und pflanzenschutzrechtliche Mal3-
nahmen ergreifen, wenn versteckte Handelshemmnisse und willkirliche oder
ungerechtfertigte Diskriminierungen von Mitgliedsstaaten ausgeschlossen wer-
den konnen. Ein dber die Normen, Richtlinien und Empfehlungen der Codex-
Alimentarius-Kommission hinausgehendes Schutzniveau ist nur dann zul&ssig,
wenn anerkannte wissenschaftliche Begriindungen dafir geltend gemacht wer-
den konnen (Herrmann et al. 2002, S. 85 f.; Meier-Ploeger/Hofer 2002, S. 84).
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Reslimee

Internationale Regelungen gewinnen bei den Lebensmittelstandards zuneh-
mend an Bedeutung. Mit der Bedeutungszunahme der WTO und des damit eng
verzahnten Codex Alimentarius bekam dieser Prozess in den letzten Jahren
eine vollig neue Dimension. Inzwischen sind Codex-Standards zu verbindli-
chen Grundlagen von gesundheitspolizeilichen und pflanzenschutzrechtlichen
Mal3nahmen durch die 166 Mitgliedsstaaten erklart worden. Damit ist die
Codex-Alimentarius-Kommission mit ihren 33 Mitgliedern zum Dreh- und
Angelpunkt der weltweit glltigen lebensmittelrechtlichen Standards gewor-
den. Als problematisch wird angesehen, dass eine demokratische Legitima-
tion der Kommission und ihrer Entscheidungen fehlt. Kritisiert wird weiter-
hin, dass in erheblichem Umfang gesundheitspolitische und wirtschaftliche
Interessen vermischt werden. Schlief3lich ist auch international strittig, ob nur
noch in wissenschaftlich begriindeten Ausnahmefallen nationale Sonderrege-
lungen mdoglich sind oder ob nationalen Restriktionen auch die Anwendung
des Vorsorgeprinzips zugrunde gelegt werden darf. Hier bestehen grund-
satzliche Auffassungsunterschiede vor allem zwischen der EU und den USA.

6.2 Regelungen zur Produktqualitét

Im Folgenden werden rechtliche Regelungen zur Qualitat landwirtschaftlicher
Produkte (z.B. Handel sklassen), verarbeiteter Nahrungsmittel (z.B. produktspe-
zifische Regelungen im Deutschen Lebensmittelbuch) und zu Bestandteilen von
Nahrungsmitteln (z.B. Hochstmengenregelungen fiur Rickstande) vorgestellt.

Qualitatsnormen und Handel sklassen

Die Handel sklassen sind grundlegend fiir die 6konomische Bewertung der Qua-
litét landwirtschaftlicher Erzeugnisse. Urspringlich wurden sie geschaffen, um
die Markttransparenz durch eine einheitliche Wertfindung zu erhdéhen und
den Geschéaftsverkehr zwischen dem anlieferndem Landwirt und seinen Abneh-
mern zu regeln. Zugleich sind sie Grundlage fur die Marktordnungsmal-
nahmen der EU. EU-Qualitats- oder Vermarktungsnormen entstammen somit
den Marktordnungen der Gemeinsamen Agrarpolitik und nicht dem Lebens-
mittelrecht (Herrmann et al. 2002, S. 89; Poppinga/Fink-Kefdler 2002a, S. 21).
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Diese Normen gelten EU-weit fir die tierischen und pflanzlichen Produkte,
die im innergemeinschaftlichen Handel eine bedeutende Rolle spielen. Fir Er-
zeugnisse, die eher von begrenzter, regionaler Bedeutung sind, gelten hingegen
nationale Vorschriften. Neben den EU-weiten Qualitatsnormen fr Obst und
Gemduse gibt es beispielsweise noch nationale Handel sklassen-V erordnungen fir
Kartoffeln und weniger bedeutende Obst- und Gemitisearten. Allen diesen Nor-
men ist jedoch gemeinsam, dass sie auf die Erh6hung der Transparenz in dem
sie betreffenden Markt abzielen. Auf die gesamte Vielfalt der notwendiger-
weise produktspezifischen Qualitdtsnormen auf EU- und nationaler Ebene kann
hier nicht eingegangen werden. Stattdessen werden exemplarisch drei Bereiche
(Obst, Rind- und Schweinefleisch) vorgestellt (Herrmann et al. 2002, S. 89).

Vermarktungsnormen sollen fr Erzeuger, Handel und Verbraucher folgende
Vorteile — am Beispiel Obst — bringen (Bickelmann 1993, S. 4, nach Herrmann
et al. 2002, S. 89):

, FUr die Erzeuger bieten die Qualitatsnormen einen Anreiz, qualitativ gutes
und hochwertiges Obst zu produzieren. Sie konnen Erzeugnisse gleicher
Beschaffenheit zusammenfassen und als einheitliche Partie vermarkten. Sie
haben die Moglichkeit, Erzeugnisse nach strengeren Sortierkriterien aufzu-
bereiten, als dies in den Anforderungen der jeweiligen Qualitétsnorm fest-
gelegt ist. Die normgerechte Aufbereitung erméglicht eine differenzierte
Preisgestaltung und férdert den Absatz.

— Fur den Handel sind Angebote von Obst, das normgerecht aufbereitet ist,
leichter zu beurteilen und einfacher zu vergleichen. Auf Grundlage der Qua-
litatsnormen kann Obst ohne vorherige Besichtigung national und internatio-
nal gehandelt werden. Die gesetzliche Verpflichtung zur Einhaltung der Qua-
litatsnormen erhoht die Rechtssicherheit beim Handel mit Obst und Gemuise.

— Der Verbraucher erhdlt durch die Anwendung der Qualitdtsnormen ein qua-
litativ abgestuftes Angebot, in dem er nach seinen Bedurfnissen und Preis-
vorstellungen auswéhlen kann. Da die Ware entsprechend gekennzeichnet
sein muss, sind Angebotsvergleiche leichter mdglich. Die Qualitatsnormen
erfullen fUr den Verbraucher eine erhebliche Schutzfunktion, denn die Ein-
haltung der Mindestanforderungen vermindert die Verluste durch Schwund,
Abfall und Verderb [...] und gibt ihm sogar eine Handhabe zur Beanstan-
dung, wenn die Ware nicht den Qualitatsnormen entspricht.”

Die EU-Vermarktungsnormen fur Obst- und Gemdusearten gelten fur Er-
zeugnisse, die im internationalen Warenaustausch von Bedeutung sind und die in
frischem Zustand an den Verbraucher abgegeben werden. Ausgenommen von
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diesen Regelungen sind Erzeugnisse, die direkt ab Hof an den Endverbraucher
verkauft, an einen Pack- und Sortierbetrieb oder an einen industriellen Be-
oder Verarbeiter geliefert werden (Herrmann et al. 2002, S. 89 1.).

Die Qualitatsnormen sind nach einem einheitlichen Schema aufgebaut, welches
allgemeine und produktspezifische Anforderungen umfasst. Die allgemeinen
Kriterien sind unterteilt in Mindesteigenschaften und Klassenkriterien. Mindest-
eigenschaften gelten fur alle Klassen und sind somit Grundvoraussetzung fir
die Vermarktung. Danach muss vermarktbares Obst und Gemise von frischem
Aussehen, ganz, gesund, sauber, frei von Schadlingen, frei von Schaden durch
Schédlinge, frei von anormaler aul3erer Feuchtigkeit, frei von fremdem Geruch
und Geschmack, sorgféaltig gepfluckt bzw. geerntet sowie gentigend entwickelt
und reif sein (Bickelmann 1992 u. 1993) (Herrmann et al. 2002, S. 90).

Entsprechend ihren Guteeigenschaften werden die Erzeugnisse in Guteklas-
sen bzw. Handelsklassen eingestuft. Es gibt die Klassen Extra, I, Il und —in
wenigen Ausnahmefélen — I11. Fur die einzelnen Klassen sind die Grof3ensor-
tierung, die Toleranzen hinsichtlich des Anteils, der nicht die Anforderungen
der betreffenden, sondern nur die der Klasse darunter erfullt, die Gleichmaliigkeit,
die Aufmachung sowie die Kennzeichnung durch die Qualitdtsnormen definiert
(Herrmann et al. 2002, S. 90).

Bei Rindfleisch spielte bei der Einfuhrung des Handelsklassenschemas fir
Rindfleisch zum 01. Januar 1983 die Intervention eine zentrale Rolle. Denn die
Durchfihrung von Interventionsmal3nahmen ist auf die einheitliche Beurteilung
von Schlachtkoérpern und die Feststellung vergleichbarer Preise auf den Refe-
renzmarkten der Gemeinschaft angewiesen (Bach 1993). Rindfleisch darf nur
dann gewerbsméafdig verkauft werden, wenn es nach dem EU-Handelsklassen-
schema eingestuft worden ist. Anders als bei Obst und Gemiuse steht jedoch
nicht die Transparenz fir den Endverbraucher im Vordergrund, da dieser in
aller Regel Teilstiicke und weiterverarbeitete Produkte kauft. Die gesetzlichen
Handelsklassen sollen vornehmlich Vorteile fur die einzelnen Handels- und
Vermarktungsstufen bringen (Herrmann et al. 2002, S. 90).

Das Klassifizierungssystem bei Rindfleisch beruht auf zwei Ordnungsgrofien.
Zunéchst erfolgt die Einordnung eines Schlachtkorpers in eine Kategorie als
Ausdruck von Geschlecht, Reifegrad und Gewicht. Dann wird fur alle Katego-
rien die Einreihung in eine Handelsklasse anhand von zwei Beurteilungsdimen-
sionen vorgenommen. Die Einreihung in die Fleischigkeitsklasse bertcksich-
tigt die Ausbildung oder auch Muskelfulle der wertbestimmenden Korperpar-
tien Keule, Rucken und Schulter einschliefdlich des inter- und intramuskuldren
Fettgehalts. Die Klassen reichen von E (vorzlglich) Uber U (sehr gut), R (gut),
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O (mittel) bis P (gering). Fur die Einstufung in die Fettgewebeklasse sind hin-
gegen Fettansatz und Fettabdeckung maf3geblich. Die Klassen reichen von 1
(sehr gering) bis 5 (sehr stark) (Herrmann et al. 2002, S. 91).

Das fur Schweinefleisch (Schweineschlachthalften) entwickelte Handels-
klassenschema basiert auf dem Muskelfleischanteil (MFA), der durch genau
definierte Verfahren zur objektiven Klassifizierung zu ermitteln ist (Herrmann
et al. 2002, S. 91). Fiur die Einreithung in die Handelsklassen ist einzig der
Muskelfleischanteil ausschlaggebend. Urspringlich reichten die Klassen E
(MFA = 55%) tber U (50% < MFA < 55%), R (45% < MFA < 50%), O (40%
< MFA < 45%) bis P (MFA < 40%) sowie M1 und M2 fir vollfleischige bzw.
andere Sauen und V fir Eberschlachtkdrper. Durch die sehr starke Ausrichtung
in der Schweinezucht und -haltung an den hoher bezahlten Handelsklassen
bzw. Muskelfleischanteilen ist deren Anteil an den Gesamtschlachtungen in
den vergangenen 15 Jahren kontinuierlich gestiegen, so dass die unteren Han-
delsklassen R, O, P kaum noch beschickt und damit auch nicht mehr notiert
werden. Im gleichen Zuge wurde eine Differenzierung fur Muskelfleischanteile
uber 55% in die Klassen E und E-P erforderlich, die heute neben den Klassen
U und M1 Uberwiegend noch notiert werden (Herrmann et al. 2002, S. 91).

Zwar gilt das Handelsklassenschema fir Schlachtkérper von 50 bis 120 kg
Schlachtgewicht. Doch in der Praxis haben sich engere Bereiche etabliert, die
i.d.R. zwischen 80 und 110 kg liegen. Schlachtgewichte auf3erhalb dieser Be-
reiche werden mit Preisabschlagen belegt. Die Festlegung dieses Bereiches ist
dem Schlachtunternehmen oder Vermarkter ebenso vorbehalten wie die Einfuh-
rung weiterer Qualitatskriterien (z.B. pH-Wert oder Fleischmal3), die dann den
endgultigen Schlachtpreis fur den landwirtschaftlichen Erzeuger bestimmen
(Herrmann et al. 2002, S. 91).

Die Klassifizierung nach dem Kriterium , Muskelfille® bzw. ,, Magerfleisch-
anteil” bei Rind- bzw. Schweinefleisch wird bereits auf der Ebene der Schlacht-
unternehmen inzwischen vielfach als verbraucherfern und als unzureichend
differenziert fur die Erfordernisse auf der Endhandelsstufe eingeschéatzt
(Branscheid et al. 1998). Der Handel geht daher zunehmend zu einer spezifi-
schen Sortierung der Schlachtkdrper Uber. So wird zum Beispiel PSE-Fleisch
durch pH-Wert- oder L eitfahigkeitsmessungen beim Schweinefleisch aussortiert.
Dennoch setzen die Handel sklassen wesentlich den Preisrahmen und geben bei-
spielsweise bel Rindfleisch Signale an die landwirtschaftliche Produktion in Rich-
tung Jungbullenmast (vgl. Kap. I11.1.4) (Poppinga/Fink-Kefdler 20023, S. 21 f.).

Im Gegensatz zu den Handelsklassen-Verordnungen fir Rotfleisch beinhaltet
die EU-Vermarktungsnorm fir Gefltigelfleisch auch Aspekte der Prozessqualitét.
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Sie setzt Kriterien einer extensiven Gefllugelmast (u.a. Besatzdichte, Auslauf-
groRRe, Rasse) fest und definiert rechtsverbindlich die Begriffe ,extensive Bo-
denhaltung®, ,Auslaufhaltung“, ,bauerliche Auslaufhaltung” und ,bauerlich
Freilandhaltung” (Poppinga/Fink-Kel3ler 20023, S. 22).

Regelungen zu landwirtschaftlichen Produktionsmitteln

Rechtliche Regelungen zu landwirtschaftlichen Produktionsmitteln — wie Din-
gemittel-, Pflanzenschutzmittel-, Tierarzneimittel- und Futter mittelrecht —
beeinflussen die Produktqualitét und zielen u.a. auf den Gesundheitsschutz der
Verbraucher. Uber die Tierarzneimittel-Verordnung und die Futtermittel-Ver-
ordnung wird beispielsweise der Einsatz pharmakologisch wirksamer Stoffe in
der Tierhaltung geregelt. Die gesellschaftliche Debatte um die Risiken des Ein-
satzes antibiotisch wirksamer Leistungsforderer in der Tiermast hat dazu ge-
fuhrt, dass inzwischen ein Grofdteil dieser Mittel verboten wurde (Poppinga/
Fink-KeRler 2002a, S. 21).

Regelungen zu Rickstanden und Kontaminanten

Regelungen fir Ruckstdnde und Kontaminanten bestehen fir die Bereiche
(Herrmann et al. 2002, S. 93):

— Ruckstande von Pflanzenschutz- und Schéadlingsbekampfungsmitteln,

— Ruckstande von Biozid-Produkten,

— Ruckstande von Tierarzneimitteln,

— Kontaminanten, wie z.B. Nitrate, Schwermetalle, Aflatoxine, Dioxine,
Ochratoxine, (in Vorbereitung) sowie

— radioaktive Belastung.

Die EU-Regelungen fur diese Bereiche weisen hinsichtlich der Vollstandigkeit
erhebliche Unterschiede auf (BLL 2001, S. 102 ff.). Wahrend fur Ruckstande
von Pflanzenschutz- und Schadlingsbekampfungsmitteln nur in Teilbereichen
Regelungen vorliegen, sind sie fur Kontaminanten und Tierarzneimittel sehr viel
umfassender. Somit ergeben sich in den einzelnen Teilbereichen mehr oder we-
niger grofRe Spielrdume fir nationale Regelungen. Allerdings spielen gerade im
Bereich von Rickstéanden und Verunreinigungen die internationalen Normen des
Codex Alimentarius eine bedeutende Rolle, wie aus der grofen Anzahl von fest-
gesetzten Hochstmengen in der Auflistung von Codex-Alimentarius-Normen in
Kapitel 111.6.1 hervorgeht. Hier besteht in vielen Bereichen ein Konflikt mit den
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internationalen Normen, aber auch mit den nationalen Standards bedeutender
Handelsnationen, insbesondere den USA. Dies kann anhand der Rickstands-
héchstmengen fur ausgewahlte Tierarzneimittel verdeutlicht werden (Tab. 14).

Tab. 14: Ruckstandshdchstmengen fur ausgewahlte Tierarzneimittel (in pg/kg)

Wirkstoff Gewebe Tierart
Rinder Schweine

Codex EU USA Codex EU USA
Albendazol  Muskel 100 100* 200 100 100* 200
Leber 5.000 1.000* - 5.000 1.000* -
Nieren 5.000 500* - 5.000 500* -
Fett 100 100* - 100 100* -
Gentamicin  Muskel 100* 100* 100 - - -
L eber 2.000* 100* 300 - - -
Nieren 5.000* 1.000* 400 - - -
Fett 100* 100* 400 - - -
[vermectin L eber 100 100 240 15 15 75
Fett 40 40 480 20 20 100
Tetracycline Muskel 200* 100 2.000 200* 100 2.000
L eber 600* 300 6.000 600* 300 6.000

Nieren 1.200* 600 12.000 1.200* 600 12.000

* vorlaufige Werte

Quelle: Schohl 2001, Auszige aus Tabelle 9, S. 49, nach Herrmann et al. 2002, S. 94

In keinem der Falle stimmen die Hochstmengen zwischen den drei Normenher-
kinften Uberein, in einigen Fallen betragen die Unterschiede bis zum 20fachen.
Dartber hinaus gibt es Divergenzen, wo Codex oder EU noch keine Hochstwerte
festgelegt haben, die USA dies aber bereits getan haben. Bei den Hochstmengen
fur Pflanzenschutzmittel kritisiert die EU das Vorgehen der Codex-Alimen-
tarius-Kommission, ihre Entscheidungen auf die Beurteilungen des FAO-WHO
Joint Meeting on Pesticide Residues (JMPR) zu grinden. Die EU bewertet die
Ressourcen und Kapazitaten des JMPR als unzureichend, seinen Entscheidungs-
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prozess als intransparent und die von ihm erstellten Dossiers fur aktive Sub-
stanzen als nicht auf dem neuesten Stand (Herrmann et al. 2002, S. 95).

Produktspezifische Regelungen

Das Prinzip der gegenseitigen Anerkennung fur den EU-internen Handel bedeu-
tete gleichzeitig den weitgehenden Verzicht auf so genannte vertikale , Rezep-
tur-Regelungen“. Solche produktspezifischen Regelungen, die die Zusammen-
setzung, Deklaration und Vermarktung von Lebensmitteln betreffen, bestehen
auf EU-Ebene nur in wenigen Produktbereichen. Sie gibt es fur Kakao- und
Schokoladenerzeugnisse, Zucker, Honig, Fruchtsafte, Kaffeeextrakte, Konfittren,
Gelees, Marmeladen, Milcherzeugnisse, Mineralwasser, Spirituosen, weinhal-
tige Getranke und Cocktails sowie Streichfette (BLL 2001, S. 178 ff.) (Herr-
mann et al. 2002, S. 97).

Dagegen gibt es fur diatetische Lebensmittel auf EU-Ebene detaillierte Vor-
gaben. Sie werden durch die Rahmenrichtlinie 89/398/EWG Uber Lebensmittel,
die fur eine besondere Ernahrung bestimmt sind, gedndert durch zwei Richtli-
nien aus den Jahren 1996 und 1999, und durch sechs Einzelrichtlinien festgelegt,
und zwar fir die Bereiche (BLL 2001, S. 164 f.) (Herrmann et al. 2002, S. 97):

— Sauglingsanfangsnahrung und Folgenahrung,

— Getreidebeikost und andere Beikost fur Sauglinge und Kleinkinder,

— Lebensmittel fir kalorienarme Erndhrung zur Gewichtstberwachung,

— diatetische Lebensmittel fir besondere medizinische Zwecke,

— Lebensmittel fur intensive Muskelanstrengungen, insbesondere Sportler,
— Lebensmittel fur Diabetiker (dreijahriger Prifvorbehalt bis 2002).

Die Rahmenrichtlinie grenzt diétetische Lebensmittel von solchen des allgemei-
nen Verzehrs ab. Neben der Kennzeichnungspflicht fir Energie-, Kohlehydrat-,
Eiwei3- und Fettgehalt unterliegen diatetische Lebensmittel grundsatzlich einem
Verpackungszwang. In den konkreten Einzelrichtlinien werden besondere Vor-
schriften erlassen, z.B. bezuglich (Herrmann et al. 2002, S. 97):

— Zusammensetzung der Erzeugnisse, einschlief3lich der Hochst- oder Mindest-
gehalte an Vitaminen und Mineral stoffen,

— Qualitat der Rohstoffe, einschliefdlich Hochstmengen von Kontaminanten,

— hygienische Anforderungen sowie

— Kennzeichnung, Aufmachung und Werbung.
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Damit stellt die Diat-Verordnung die einzige gesetzliche Regelung dar, die
Qualitatskriterien fur ausgesuchte Zielgruppen von Endverbrauchern mit beson-
deren Ernahrungsbedirfnissen aufstellt.

Von grolRer Bedeutung sind ebenfalls vertikale produktspezifische Hygiene-
regelungen, die die Gewinnung, Verarbeitung, Behandlung und Vermarktung
tierischer Lebensmittel betreffen (Herrmann et al. 2002, S. 97):

— Rohmilch, warmebehandelte Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis,
— frisches Fleisch und Fleischerzeugnisse,

— Hackfleisch,

— Geflugelfleisch,

— Fisch, Fischereierzeugnisse und Muscheln,

— Eier und Eiprodukte.

Die betreffenden Verordnungen und Richtlinien ergeben ein umfangreiches
Regelungswerk, das durch nationale Regelungen noch erganzt werden kann.
Ein fur Deutschland aktuelles Beispiel ist die kurz vor der Einfihrung stehende
Salmonellen-Verordnung fur Schweinehalter, zu der es bisher noch keinen ein-
heitlichen EU-Ansatz gibt. Allerdings beabsichtigt die Kommission, das ge-
samte Hygienerecht zu konsolidieren, wobei u.a. die vertikalen Hygienevor-
schriften wegfallen sollen (Herrmann et al. 2002, S. 98).

In den einzelnen EU-Mitgliedsstaaten ist eine Vielzahl von vertikalen
Regelungen in Kraft, die die Zusammensetzung, Qualitdt oder Vermarktung
von Produkten betreffen. Dies ist auf nationale Interessen, auf das Fehlen von
umfassenden und eindeutigen Systemen zur Regulierung der Kennzeichnung,
des Produktdesigns und der Werbung zurtckzufihren, die eigentlich fur eine
vollstdndige Durchsetzung des Prinzips der gegenseitigen Anerkennung erfor-
derlich waren (O’ Rourke 1999, S. 56) (Herrmann et al. 2002, S. 98).

In Deutschland sind produktbezogene Regelungen in spezifischen Gesetzen,
wie z.B. dem Weingesetz, und im Deutschen L ebensmittelbuch festgehalten. Das
L ebensmittelbuch ist eine Sammlung von Leitsatzen, in der Herstellung, Be-
schaffenheit oder sonstige Merkmale von Lebensmitteln, die fir die Verkehrs-
fahigkeit der Lebensmittel von Bedeutung sind, beschrieben werden (8 33
LMBG). In den Leitsétzen wird die Verkehrsauffassung der am Lebensmittel-
verkehr Beteiligten beschrieben, d.h. der redliche Hersteller- und Handelsbrauch
unter Berticksichtigung der Erwartung der Durchschnittsverbraucher an die
betreffenden Lebensmittel. Sie dienen damit in erster Linie dem Schutz der
Verbraucher vor Tauschung. Die Leitsétze sind jedoch keine Rechtsnormen,
sondern erganzen diese und haben den Charakter objektivierter Sachverstan-
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digengutachten, die der gerichtlichen Nachprifung unterliegen. Die Deutsche
L ebensmittelbuch-Kommission setzt sich paritatisch aus den Kreisen der Wis-
senschaft, der Lebensmittel iberwachung, der Verbraucherschaft und der L ebens-
mittelwirtschaft zusammen. 15 Fachausschiisse erarbeiten Leitsatzentwirfe, die
der Vorbereitung der Kommissionsbeschlisse dienen, nachdem sie den nach
8 34 (2) LMBG zu beteiligenden Kreisen zur Stellungnahme zugeleitet worden
sind. Die Leitsétze werden von der Deutschen Lebensmittelbuch-Kommission
grundsatzlich einstimmig beschlossen und vom Bundesministerium fiur Ver-
braucherschutz, Erndhrung und Landwirtschaft im Einvernehmen mit den Bun-
desministerien der Justiz, fur Gesundheit und fir Wirtschaft und Technologie
verdffentlicht. Das Lebensmittelbuch enthalt Leitséatze fur insgesamt 23 Pro-
duktgruppen (Tab. 15) (Herrmann et al. 2002, S. 98).

Tab. 15: Im Deutschen L ebensmittelbuch behandelte Produktkategorien

— Fleisch und Fleischerzeugnisse

Speisefette und Speiseble

— Fische, Krebs- und Weichtiere und Er- |— Honig

zeugnisse daraus — Tee, teedhnliche Erzeugnisse, deren

— tiefgefrorene Fische, Krebs- und Extrakte und Zubereitungen

Weichtiere und Erzeugnisse daraus _ Brot und Kleingebick

— tiefgefrorenes Obst und Gemise _ feine Backwaren

— verarbeitetes Obst — Olsamen und daraus hergestellte Mas-

— Fruchtséfte sen und SuRwaren

— Erfrischungsgetranke — Puddinge, andere stif3e Desserts und

— verarbeitetes Gemiuse verwandte Erzeugnisse

— pasteurisierte Gurkenkonserven aus — Speiseels und Speiseei shalberzeugnisse

frischer Rohware — Kartoffelerzeugnisse
— Gemusesaft und Gemusenektar — Feinkostsalate
— Pilze und Pilzerzeugnisse — Teigwaren

— Gewlrze und andere wiirzende Zutaten

Quelle: Herrmann et al. 2002, S. 99

Die Produktgruppen bestehen wiederum aus einer Vielzahl von einzelnen Er-
zeugnissen. Aufgrund der Produktvielfalt sind generell nur Erzeugnisse mit ei-
ner gewissen Marktbedeutung erfasst. Die Anforderungen sind fir jede der 23
Produktgruppen in allgemeine Beurteilungsmerkmale und besondere Beurtei-
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lungsmerkmale fir einzelne Erzeugnisse unterteilt. Der allgemeine Teil enthalt
die relevanten Begriffsbestimmungen, Herstellungsvorgaben, weitere Beschaf-
fenheitsmerkmale sowie Vorgaben bezlglich Bezeichnung und Aufmachung
(Herrmann et al. 2002, S. 99).

Durch die besonderen Beurteilungsmerkmale werden dann fir einzelne, mit
gangigen Verkehrsbezeichnungen versehene Erzeugnisse Mindestanforderungen
fur die Kriterien festgelegt, die fir die jeweilige Produktgruppe gelten. Bei
Fleischerzeugnissen sind dies beispielsweise das Ausgangsmaterial, besondere,
d.h. typische Merkmale sowie Analysenwerte fur die Anteile an bindegewebsei-
weil3freiem Fleischeiweil3, bindegewebseiweil¥freiem Fleischeiweild im Fleisch-
eiweil3, sowie dem histometrischen und chemischen Fleischeiweil3 im Fleisch-
eiweil3. Fur Brot sind die Mischungsverhaltnisse der verwendeten Getreidearten
sowie gegebenenfalls besondere Backtechniken relevant (Herrmann et al. 2002,
S. 99).

Reslimee

Zahlreiche Regelungen definieren Mindeststandards von der landwirtschaft-
lichen Produktion bis zum Nahrungsmittel fir den Endverbraucher. Die Qua-
litdt von Nahrungsmitteln wird direkt durch Regelungen zu Rickstanden und
Kontaminanten, indirekt aber auch durch die Zulassung von landwirtschaft-
lichen Produktionsmitteln, wie Pflanzenschutzmittel, Dingemittel, Tierarz-
neimittel und Futtermittel, sowie durch Regelungen zur Nahrungsmittel-
verarbeitung wie die Zulassung von Zusatzstoffen beeinflusst. Diese Rege-
lungen zielen auf den gesundheitlichen Verbraucherschutz bzw. die Lebens-
mittelsicherheit. Sie bieten daher keinen Ansatz zur Qualitatsdifferenzierung.
Haufig ist allerdings wissenschaftlich und gesellschaftlich umstritten, wie
weit diese Mindestanforderungen gehen sollen. Exemplarisch zeigt sich dies
am Beispiel der international unterschiedlichen Ruckstandshéchstmengen von
Tierarzneimitteln.

Viele produktspezifische Regelungen sollen insbesondere dem Tau-
schungsschutz der Verbraucher dienen und definieren Anforderungen von
Produktgruppen bis zu einzelnen Erzeugnissen. Auch hier ist keine Quali-
tatsdifferenzierung vorhanden. Im Gegensatz dazu ist ein wesentliches Ziel
der Handelsklassen eine Differenzierung in verschiedene Qualitatsstufen.
Sie sollen insbesondere die Markttransparenz erhéhen und sind Grundlage fir
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EU-Marktordnungsmaf3nahmen. Anhand der Handelsklassen fir den Fleisch-
bereich konnte gezeigt werden, dass diese Differenzierung teilweise als
unzureichend fur die Erfordernisse der Endhandelsstufe angesehen wird.
Allerdings gibt es auch erste Ansatze (bei Gefligelfleisch), Aspekte der
Prozessqualitat bei den EU-Vermarktungsnormen einzubeziehen.

6.3 Regelungen zur Prozessgualitat

Regelungen zur Prozessqualitat konnen ganze Produktionssysteme wie den 6ko-
logischen Landbau oder einzelne Qualitatsdimensionen, wie Umwelt- oder Tier-
schutz, betreffen.

Regelungen zum 6kol ogischen Landbau

In der EU wurde mit der Verordnung 91/2092/EWG ein einheitlicher recht-
licher Regelungsrahmen fir Oko-Produkte geschaffen. Mit der Verordnung
99/1804/EG sind seit 2000 auch tierische Produkte erfasst. Diese Verordnungen
beinhalten detaillierte Regeln fir die Erzeugung, Kennzeichnung, Kontrolle
und Einfuhr von 6kologischen Lebensmitteln. Die Verordnung 99/1804/EG re-
gelt umfassend den Bereich der 6kologischen Fleischerzeugung auf der Erzeu-
gerebene. Die Regelungen fur die Verarbeiterebene von Bio-Fleisch liegen da-
gegen in der Kompetenz der Anbauverbande. Wie in keinem anderen Bereich
bestehen hier also Festlegungen Uber die gesamte Nahrungsmittelkette, die die
Prozessqualitét bestimmen.

Regelungen zum Tierschutz

Uber das Tierschutzrecht und die Tierschutz-Nutztierhaltungs-Verordnung
(TierSchNutzV) werden Mindeststandards fir die Haltung von Nutztieren ge-
setzt. Umstritten ist, ob die in der Nutztierhaltungs-Verordnung festgelegten
Haltungsformen bereits als ,, artgerecht bezeichnet und ihre Einhaltung mit dem
Begriff ,artgerechte Haltung® beworben werden diurfen. Mit der Nutztierhal-
tungs-Verordnung sind zugleich die Bestimmungen der EU-Richtlinie tber
den Schutz landwirtschaftlicher Nutztiere 98/58/EG und die dieser Richt-
linie zugrunde liegenden Bestimmungen des Europaischen Ubereinkommens
vom 10. Méarz 1976 umgesetzt. Spezielle Anforderungen gibt es derzeit nur fir
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die Kélber- und die Hennenhaltung. Die bis dato gultigen Normen fir die
Schweinehaltung werden derzeit Uberarbeitet. Ansétze einer Definition artge-
rechter Gefligelhaltung finden sich hingegen in der EU-Vermarktungsnorm
91/1538/EWG (vgl. Kap. I11.6.2). Diese Norm regelt Uber die Festlegung be-
stimmter Begriffe zugleich Mindeststandards einer extensiven Gefliigelmast (u.a
Besatzdichten). Die dort entwickelten Kriterien reichen sehr nah an die Vor-
schriften der EU-Verordnung fur den 6kologischen Landbau — Tierhaltung heran
(Buttke/Drefdler 2002, S. 46 ff.; Poppinga/Fink-Kel3ler 2002a, S. 23). Somit wer-
den hier Uber die Handel sklassen unterschiedliche Prozessqualitaten definiert.

Regelungen zum Umweltschutz

Umweltschutzregelungen beinhalten Vorschriften zur Anwendung landwirtschaft-
licher Produktionsmittel — wie z.B. die Pflanzenschutzmittelanwendungs-V er-
ordnung und die Dinge-Verordnung — und nehmen somit Einfluss auf die Pro-
zessqualitét der landwirtschaftlichen Produktion. Gleichermal3en werden durch
umweltrechtliche Regelungen — wie beispielsweise das Bundesimmissions-
schutzgesetz — fur die Nahrungsmittelverarbeitung Prozessstandards gesetzt.
Allen diesen Regelungen ist gemeinsam, dass sie Mindestanforderungen fest-
legen und daher keine Unterscheidungen bei der Prozessqualitat ermoglichen.

Regelungen zu Hygiene und Qualitatssicherung

Die Vorschriften zu Hygiene und Qualitatssicherung beruhen auf der EU-
L ebensmittelhygienerichtlinie (93/43/EWG). Im Fleischbereich legt die L ebens-
mittel hygiene-Richtlinie zusammen mit der vertikalen Fleischhygienerichtlinie
(91/497/EWG) die européischen Standards fir den innergemeinschaftlichen
Verkehr mit Fleisch fest. Fur Gefliigelfleisch wurde eine eigene vertikale Richt-
linie geschaffen (Poppinga/Fink-Keldler 2002a, S. 24).

Die deutsche Lebensmittelhygiene-Verordnung vom 08.08.1998 schreibt
Unternehmen Eigenkontrollen nach HACCP-Konzept vor (vgl. Kap. 111.2.3). Der
Uberwachungs- und Kontrollpflicht unterliegt jeder Betrieb, der im Anschluss
an die landwirtschaftliche Urproduktion gewerbsméfiig Lebensmittel herstellt,
behandelt oder in Verkehr bringt (Poppinga/Fink-Kelller 2002a, S. 24).

Im Fleischbereich regelt das Fleischhygienegesetz (FIHG) vom 08.07.1993
neben den Fleischuntersuchungspflichten, die unter Umstanden bereits auf dem
Erzeugerbetrieb einsetzen konnen, die Einfuhr von Fleisch und die V orausset-
zungen fir die Zulassung von Betrieben. Dieses Gesetz setzt auf3erdem den
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Rahmen fiur die Fleischhygiene-Verordnung. Die Fleischhygiene-Verordnung
(FIHV) vom 30.10.1986 legt konkrete Anforderungen und Bestimmungen fir die
Gewinnung, Zubereitung, Behandlung und das Inverkehrbringen von Fleisch
fest. Die Bedingungen fur die EU-Zulassung von Betrieben und fir registrierte
Betriebe werden benannt. Letztere dirfen Fleisch nur im Inland vertreiben. Das
Geflugelfleischhygienegesetz vom 07.07.1996 und die Geflugelfleischhygiene-
Verordnung vom 03.12.1997 regeln unter anderem Fleischuntersuchungspflich-
ten bei Geflugelfleisch (Poppinga/Fink-KelRler 2002a, S. 24).

Diese Harmonisierung der Hygienestandards bei Fleisch wie auch die EU-
weite Einfihrung von unternehmensinternen Kontrollsystemen zielen darauf ab,
die nationalen Bemuhungen um Lebensmittelsicherheit auf EU-Ebene zu ver-
einheitlichen und damit die internationale Rohstoffbeschaffung zu erleichtern.
Zugleich wurde ein Wandel in der Lebensmittelkontrolle eingeleitet, weg von
der staatlichen Lebensmittel iberwachung (Stichprobenkontrolle durch amtliche
L ebensmittel iberwachung auf der Ebene des verkaufsfertigen Produktes) hin
zu eigenverantwortlichen und prozessorientierten Kontrollen der Unternehmen.
Dies fuhrte u.a. zur Etablierung von Qualitaétsmanagementsystemen in den Un-
ternehmen der Fleischwirtschaft (Poppinga/Fink-KeRRler 2002a, S. 24).

Die Einfuhrung von Qualitdtsmanagementsystemen wurde des Weiteren be-
gunstigt durch das seit dem 01.01.1990 in Deutschland in Kraft getretene Pro-
dukthaftungsgesetz (Ottowitz 1997). Die Geflugelwirtschaft hat diese Systeme
als erste Unternehmen der Fleischwirtschaft etabliert. Sie bewerben ihre Marken
auf dieser Grundlage mit Begriffen wie , kontrollierte Aufzucht, Futterung und
Haltung“. Die Durchfihrung systematischer Qualitatskontrollen in Eigenregie
ist kurz davor, allgemein gultiger Standard zu werden (Poppinga/Fink-Kef3ler
2002a, S. 24).

Die Fleischhygiene- und die Geflugelfleischhygiene-Verordnung regeln direkt
und indirekt (Uber hohe Kosten verursachende Hygienevorschriften) den Zu-
gang aller fleischverarbeitenden und vermarktenden Betriebe zum Markt. Zahl-
reiche kleinere und kommunale Schlachthéfe, die die erforderlichen baulichen
Investitionen nicht erbringen konnten, mussten daher geschlossen werden. Da
die aus industriellen Arbeitsablaufen abgeleiteten Hygienemal3nahmen auch dem
Fleischerhandwerk Ubergestilpt werden, wirken die Verordnungen hemmend
auf die regionale Fleischvermarktung (siehe Kap. 111.1.4) (Poppinga/Fink-Kef3-
ler 2002a, S. 25).
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Haftungsregelungen

Im Hinblick auf die Lebensmittelsicherheit gibt es ein flankierendes Rechts-
system, das durch die Kladrung der Haftung im Falle einer gesundheitlichen
Gefahrdung des Verbrauchers Anreize zur Gewahrleistung des gesundheitlichen
Verbraucherschutzes geben soll. Ein im Sinne der Lebensmittelsicherheit feh-
lerhaftes Produkt kann in drei Bereichen rechtliche Folgen haben (Pichhardt
1999, S. 18) (Herrmann et al. 2002, S. 99 f.):

— Zivilrecht (aulervertragliche Haftung): Dies betrifft Schadensausgleich
bzw. Schadensersatzanspriiche zwischen natirrlichen und juristischen Per-
sonen nach dem Biurgerlichen Gesetzbuch (8 823 BGB Schadensersatz-
pflicht) und dem Produkthaftungsgesetz (8 1 ProdHaftG Haftung).

— Polizeiordnungsrecht: Dies betrifft Untersagungen, Verbote und Buf3gelder,
die vom Staat (Behorden oder Gerichte) gegen Personen ausgesprochen
werden nach dem Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetz (88 53, 54,
58, 59 LMBG Ordnungswidrigkeiten) und dem Ordnungswidrigkeitengesetz
(8 130 OWIiG Aufsichts-/Sorgfaltspflicht).

— Strafrecht: Dies betrifft Freiheits- und Geldstrafen, die vom Staat (Gerichte)
gegen Personen verhangt werden nach dem Lebensmittel- und Bedarfsge-
genstandegesetz (88 51, 52, 56, 57 LMBG Straftaten) und dem Strafgesetz-
buch (8 223, 230 StGB Korperverletzung, fahrlassige Korperverletzung).

Anders als bei Straftaten oder Ordnungswidrigkeiten geht es im Zivilrecht
nicht um die Bestrafung von Personen, die einen Schaden verursacht haben,
sondern um die Haftung, d.h. in welchem Umfang und unter welchen Voraus-
setzungen fur einen Schaden eingestanden werden muss. Es ist zwischen der
deliktischen Haftung und der verschuldensunabhangigen Haftung innerhalb der
aul3ervertraglichen zivilrechtlichen Haftung einerseits und der vertragliche zivil-
rechtlichen Haftung andererseits zu unterscheiden (Herrmann et al. 2002, S. 100).

Die deliktische Haftung nach § 823 BGB setzt eine schuldhafte Pflichtver-
letzung voraus. Wird dadurch die Gesundheit eines Betroffenen urséachlich ge-
schadigt und die Pflichtverletzung vom Geschéadigten nachgewiesen, so haftet
der Hersteller eines Produkts. Die daraus resultierende Schadensersatzpflicht
kann nach § 843 BGB auch die Forderung nach Schmerzensgeld beinhalten. Eine
schuldhafte Pflichtverletzung setzt aber voraus, dass entsprechende Pflichten
definiert und dem Hersteller bekannt sind. Neben daraus resultierenden um-
fassenden Gefahrabwendungspflichten sind bisher in der Rechtssprechung
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sieben Pflichtenkreise erarbeitet worden, die auch fur die Lebensmittelsicher-
heit relevant sind (Herrmann et al. 2002, S. 100 ff.):

Planungs- und Entwicklungspflichten: Fir die Konzeption eines neuen
Produkts und seiner Verpackung wird verlangt, dass der Stand der Wissen-
schaft und Technik berticksichtigt und der Fortgang der Entwicklungen auf
den jeweiligen Gebieten beobachtet wird (Erkundungspflicht).
Herstellungspflichten: Auf allen Herstellungsstufen sind die Produkte
nach anerkannten Kontroll- und Stichprobenkonzepten auf ihre fehlerfreie
Beschaffenheit hin zu Uberprifen. Daraus resultieren Prif- und Dokumen-
tationspflichten, die durch flankierende Regelungen, z.B. Hygiene-Ver-
ordnungen oder Leitlinien guter fachlicher Praxis zu konkretisieren sind.
Beteiligten- und Zuliefer pflichten: Ein Hersteller muss sich von der Zu-
verlassigkeit und Gewissenhaftigkeit seiner Zulieferer Uberzeugen. Eine
solche Uberwachungspflicht kann erfillt werden durch Eingangsprifung,
Auditierung von Lieferanten, genau definierte und auch kommunizierte
Listungs- bzw. Auslistungskriterien.

I nstruktionspflichten: Ausgehend vom Kenntnisstand eines verninftigen
Durchschnittsverbrauchers ist der Hersteller verpflichtet, mit dem Inver-
kehrbringen eines Produkts entsprechende Hinweise zu Gebrauch, Zuberei-
tung, Verzehr und moglichen Gefahren mitzuliefern.
Produktbeobachtungspflichten: Da bei der Produktentwicklung nicht alle
Risiken bekannt sein konnen, ist der Hersteller verpflichtet, nach der Ein-
fihrung eines Produkts dessen Tauglichkeit im Alltag zu beobachten, um
ggf. geeignete Mal3nahmen zur Abwendung von Risiken, die zuvor nicht er-
kennbar waren, ergreifen zu kénnen. Zu dieser Erkundungspflicht gehoéren
u.a. das Studium von Fachliteratur, die Beratung durch Sachverstandige,
die Beobachtung von Konkurrenzprodukten und die Erfassung von Kunden-
gewohnheiten und -reaktionen.

Betriebsorganisationspflicht: Produktfehler konnen durch eine nicht sach-
gerechte Betriebsorganisation verursacht werden. Eine gebotene Risiko-
reduktion verlangt u.a. definierte und verifizierte Produktionsablaufe, eine
angemessene Wartungsorganisation, die eindeutige Festlegung von Verant-
wortungs- und Kompetenzbereichen sowie Handlungspléne fir Krisensitua-
tionen, die z.B. die Warnruf- und Ruckruforganisation betreffen.
Personalpflichten — Haftung fur Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter: Der
Betriebsinhaber oder ihm gleichgestellte Personen sind verpflichtet, das
Personal seinem Aufgaben- und Verantwortungsbereich entsprechend ord-
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nungsgemald auszuwahlen, ordnungsgemald anzuleiten und ordnungsgemad
zu Uberwachen. Kann die Erfullung dieser Pflicht nicht nachgewiesen wer-
den, so kommt die nach § 831 BGB , Haftung fir den Verrichtungsgehilfen*
stets vermutete Pflichtverletzung zum Tragen.

Bei der verschuldensunabhéangigen Haftung nach dem Produkthaftungsgesetz
steht nicht das Verschulden, sondern der Fehler im Vordergrund (8 1 Prod
HaftG). Ein Hersteller haftet demnach, wenn ein Fehler seines Produktes, das
durch ihn oder andere in Verkehr gebracht wurde, einen Kdrper- oder Sach-
schaden verursacht hat. Die Beweislast fur diese Haftungsvoraussetzungen tragt
der geschadigte Konsument. Eine schuldhafte Pflichtverletzung des Herstellers
muss nicht nachgewiesen werden. Haftungsausschluss besteht, wenn der Pro-
duktfehler nachweislich durch andere als den Hersteller verursacht wurde. Mit
der Novellierung des ProdHaftG mit Wirkung vom 01. Dezember 2000 beinhal -
tet die Definition eines Produkts zum ersten Mal auch nicht weiterverarbeitete
landwirtschaftliche Urprodukte. In der Praxis hat sich das Haftungsrisiko fur
land-, garten- und fischwirtschaftliche Erzeuger jedoch wenig geandert. Allen-
falls fur Direktvermarkter hat es sich verscharft (Herrmann et al. 2002, S. 102).

Die vertragliche Haftung ist in erster Linie eine Gewahrleistungshaftung far
den Fall, dass ein nicht vertragsgemafies Produkt vom Verkéufer an den Kéaufer
Ubergeben wird. Der Gewahrleistungsanspruch gilt nur unmittelbar zwischen
Auftraggeber und Auftragnehmer. Dazu mussen die Eigenschaften des Produkts,
die Gegenstand des Vertrages sind, genau spezifiziert und von beiden Seiten
anerkannt sein. Es muss ersichtlich sein, dass der Kaufwille von der Bestati-
gung der Produkteigenschaften abhangig ist. Mdgliche Gewahrleistungsan-
spriche sind (Herrmann et al. 2002, S. 103):

— Minderung: Der urspringlich vereinbarte Preis wird um den Wert herab-
gesetzt, der dem Mangel entspricht.

— Wandelung: Der Vertrag wird unter Erstattung des Kaufpreises und Ruick-
gabe der Ware riickgangig gemacht.

— Schadensersatz: Wenn dem Abnehmer durch Nichterfillung des Vertrages
ein Schaden entsteht, der den Wert der Lieferung des Produkts, die Gegen-
stand des Vertrages ist, Uberschreitet (z.B. weil eigene Lieferverpflichtungen
nicht erfullt werden kénnen) kann der Geschadigte Schadensersatz begehren.

Die Gestaltung von Liefervertragen in der Agrar- und Ernahrungswirtschaft
spielt eine wesentliche Rolle bei der Gewahrleistung von Qualitatsanforderun-
gen. In solchen Vertragen konnen sehr starke ékonomische Anreize zur Erfil-
lung von Qualitatskriterien festgelegt werden (Herrmann et al. 2002, S. 103).
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Reslimee

Wahrend die Regelungen zum 6kologischen Landbau eine besondere Pro-
zessqualitét festlegen, beinhalten die Regelungen zum Tierschutz und Um-
weltschutz sowie zur Hygiene nur Mindestanforderungen. Diese Regelungen
sind nicht statisch, sondern befinden sich in einer kontinuierlichen Weiter-
entwicklung. Soweit es sich um Ge- und Verbote auf gesetzlicher Basis
handelt, werden sie auch zukinftig nur Mindeststandards, aber keine diffe-
renzierten Qualitatsanforderungen vorgeben konnen. Wie die Regelungen
zum Oko-Landbau zeigen, kann eine Regelung zu spezifischen Prozessquali-
taten nur Uber den Schutz bestimmter Produktionssysteme erreicht werden.
Bel den Haftungsregelungen spielt die vertragliche Haftung im Rahmen von
Liefervertragen eine wichtige Rolle, um (auch differenzierte) Qualitétsan-
forderungen zu gewahrleisten.

6.4 Fazit

Es gibt eine Vielzahl rechtlicher Regelungen, welche die Produkt- und Pro-
zessqualitdt von Nahrungsmitteln beeinflussen. Zum Schutz der menschlichen
Gesundheit und der Umwelt setzen sie Mindeststandards. Eine Verschérfung
der Anforderungen fuhrt in der Regel auch zu einer héheren Nahrungsmittel-
qualitét. Nationalen Regelungen sind hier aber enge Grenzen gesetzt, da die
Regelungen vielfach auf EU-Recht beruhen. Nationale Alleingange sind auf3er-
dem mit dem Problem verbunden, dass sie aufgrund des internationalen Han-
dels mit Nahrungsmitteln schnell zu Wettbewerbsnachteilen flhren.

Haufig ist wissenschaftlich und gesellschaftlich umstritten, wie weit Mindest-
anforderungen gehen sollen. Dies gilt gleichermalden fur Anwendungsregelungen
fur Pflanzenschutzmittel und Dungemittel oder den Einsatz von Zusatzstoffen.
Exemplarisch ist dies fur international unterschiedliche Rickstandshochstmen-
gen von Tierarzneimitteln gezeigt worden.

Durch die rechtlichen Regelungen zum 6kologischen Landbau wird eine be-
sondere Prozessqualitét geschitzt. Wie dieses Beispiel zeigt, kann eine Rege-
lung zu spezifischen Prozessqualitaten nur tber den Schutz bestimmter Produk-
tionssysteme erreicht werden.

Die steigenden Anforderungen an Kontrolle und Dokumentation zur Gewahr-
leistung der Lebensmittelsicherheit konnten ein Anknipfungspunkt sein, um im
privatwirtschaftlichen Rahmen besondere Qualitaten tber die Nahrungsmittel-
kette hinweg sicherzustellen.
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V. Handlungsmaoglichkeiten

Die aktuellen Tendenzen im Nahrungsmittelbereich, bei Angebot und Nachfra-
ge, wie sie im Projekt des TAB erfasst und in den Basisanalysen beschrieben
worden sind (TAB 2002a), lassen Ansatzpunkte fr verschiedene zukinftige
Entwicklungsrichtungen erkennen. Diese werden in Kap. IV.1 in drei Szena-
rien geblindelt: , Polarisierung” — , Konvergenz“ — , Differenzierung”. Diese
Szenarien sind so formuliert, dass sie sowohl fir Deutschland als auch fur die
gesamte EU gelten kdnnen. Sie skizzieren Entwicklungsrdume, innerhalb derer
Potenziale zur Qualitétssteigerung (wie auch zur Regionalisierung der Nahrungs-
mittelversorgung und zur Verbesserung der Verbraucherinformation; vgl. TAB
2003a u. b) realisiert werden mussten.

Unter der Annahme, dass die Steigerung der Nahrungsmittelqualitat eine po-
litische Zielsetzung ist, werden in einem zweiten Schritt allgemeine L eitlinien
entwickelt (Kap. IV.2). Damit sollen wichtige Elemente einer Strategie der
Qualitéatssteigerung herausgestellt werden.

In einem dritten Schritt werden schlief3lich konkrete Handlungsoptionen
fur eine Reihe von Handlungsfeldern vorgestellt, diskutiert und den Szenarien
zugeordnet (Kap. 1V.3).

1. Entwicklungstendenzen —drei Szenarien

1.1 Szenario , Polarisierung®

Eine klare Trennung im Nahrungsmittelmarkt zwischen den Produkten aus kon-
ventionellem und 6kologischem Landbau wird weiterhin bestehen, wobei L etz-
tere einen groRReren Marktanteil gewinnen. Parallel dazu wird die Verarbeitungs-
tiefe von Nahrungsmitteln tendenziell zunehmen.

Durch steigende Nachfrage, staatliche Férderung und effektivere Vermark-
tung (z.B. Bio-Siegel) erlangen Nahrungsmittel aus 6kologischem Landbau
einen steigenden Marktanteil. Spéatestens wenn der dominierende Vertriebsweg
der Lebensmitteleinzelhandel wird, vor allem Super- und Verbrauchermarkte,
aber auch Discounter, handelt es sich nicht langer um Nischenprodukte. Der
Wettbewerbsdruck wird sich erhéhen, so dass zu erwarten ist, dass sich auch die
Produkte verandern werden. Die Anforderungen an den 6kologischen Landbau
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innerhalb der EU steigen tendenziell, wie es z.B. die Bundesregierung fir eine
Novelle der EU-Verordnung gefordert hat. Auch bei Oko-Produkten gewinnen
Convenience-Produkte und industrielle Verarbeitungswege an Bedeutung.

Bei den Produkten aus dem konventionellen Landbau steigen zwar die An-
forderungen an die Lebensmittelsicherheit (z.B. im Rahmen des QS-Systems),
aber ansonsten bleibt der Druck zur Erhéhung von Qualitétsstandards gering.
Die Umwelt- und Tierschutzanforderungen an die (konventionelle) Nahrungs-
mittel produktion werden nicht wesentlich erhoht. Die steigenden Anforderungen
durch Hygienevorschriften und Qualitétssicherungssysteme mit Zertifizierung
werden vor allem kleinere Betriebe in der Landwirtschaft und Nahrungsmittel-
verarbeitung verstérkt zur Aufgabe zwingen.

Damit setzt sich der Trend der Vergangenheit fort, dass sich der Marktanteil
des mittleren Preissegments bei Nahrungsmitteln verringert. Neben Spezialitéten
werden im gehobenen Preissegment vor allem Oko-Produkte dominieren. An-
deren Qualitaten und Produkten aus der Region und fir die Region bleiben nur
kleine Nischen.

Die hier beschriebene Entwicklung wirde durch eine Polarisierung der all-
gemeinen Einkommensentwicklung begunstigt. Fir die Mehrheit der Verbrau-
cher bliebe unter diesen Bedingungen der Preis das entscheidende Kaufkrite-
rium bel Nahrungsmitteln. Auch hinsichtlich einer gesunden Ernahrung wirde
eine Polarisierung eintreten. Fur die einen wirde dies moéglichst naturbel assene
Nahrungsmittel (z.B. aus 6kologischem Landbau) und ein verandertes Ernah-
rungsverhalten bedeuten, fir die anderen erschienen gesundheitsforderliche
Komponenten in der konventionellen Produktion (z.B. funktionelle Lebensmittel)
bei Beibehaltung der Ernahrungsgewohnheiten ausreichend.

Eine Entwicklung in Richtung dieses Szenarios wirde einerseits durch eine
einseitige politische Forderung des 6kologischen Landbaus, andererseits durch
eine wie in der Vergangenheit auf die Bewahrung landwirtschaftlicher Interes-
sen ausgerichtete Agrarpolitik beginstigt.

1.2  Szenario,Konvergenz®

Die Qualitatsunterschiede bei Nahrungsmitteln werden abnehmen, und die An-
forderungen an verschiedene Produktionssysteme werden sich annahern. Eine
steigende Nachfrage nach Convenience-Produkten u.A. wird auch in diesem
Szenario die Verarbeitungstiefe von Nahrungsmitteln tendenziell weiter erhéhen.
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Auch hier wird davon ausgegangen, dass Nahrungsmittel aus 6kologischem
Landbau einen spirbaren Marktanteil erobern. Die zunehmende Nutzung von kon-
ventionellen Verarbeitungs- und Vermarktungswegen, die einerseits den Markt-
erfolg begunstigt, bewirkt andererseits einen Verlust an Unterscheidbarkeit.
Die Versorgung des Handels erfolgt auch bei Oko-Nahrungsmitteln zunehmend
Uber internationale Beschaffungsmarkte. Weiterhin versucht die 6kologische
Landwirtschaft, produktionstechnische Fortschritte moglichst weitgehend zu
nutzen, und die EU-Anforderungen bleiben auf dem derzeitigen Niveau.

Dagegen steigen in der konventionellen Landwirtschaft die Anforderungen
hinsichtlich verschiedener Qualitatskriterien. Neben der Einfuhrung von Quali-
tatssicherungssystemen zur Erhohung der Lebensmittelsicherheit wird ange-
nommen, dass auch die Mindestanforderungen hinsichtlich Umweltschutz und
tiergerechter Nutztierhaltung deutlich steigen. Auf3erdem gewinnt die Beachtung
von Qualitatskriterien, wie Genuss oder Gesundheits- und Nahrwert, fur alle
Akteure in der Nahrungsmittelkette an Bedeutung.

Eine Regionalisierung der Nahrungsmittelversorgung hat es hier schwer, da
sich die Zentralisierungstendenzen in der Nahrungsmittelverarbeitung fortset-
zen und bei sich angleichendem Qualitatsniveau die Profilierungschancen fur
regionale Produkte eher schwierig sind.

Eine Entwicklung in Richtung dieses Szenarios wirde durch den Ausbau
ordnungsrechtlicher Regelungen in der (Agrar-)Umweltpolitik begunstigt. Bei-
spielsweise koénnte die Aufnahme des Tierschutzes in das Grundgesetz die
Diskussion um eine artgerechte Tierhaltung verstérken und zur Anhebung der
Mindeststandards fuhren. In der Agrarpolitik wirden die Ausgleichszahlungen
zunehmend an Okologische und soziale Leistungen der Landwirtschaft gebun-
den, wie dies die EU-Kommission im Rahmen des Midterm-Reviews der
Agenda 2000 vorgeschlagen hat.

1.3 Szenario , Differenzierung*

Der Nahrungsmittelmarkt zerféllt in zunehmend mehr Segmente. Mit einer wei-
teren Differenzierung der Verbraucherwinsche werden fir die verschiedenen
Segmente des Nahrungsmittelmarktes jeweils andere Qualitétskriterien in den
Vordergrund gertickt. Regionale Produkte konnen ebenfalls eine wichtige Rolle
spielen. Eine zunehmende Verarbeitungstiefe wird nur fur einen Teil des Nah-
rungsmittel marktes von Relevanz sein.
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Produkte aus 6kologischem Landbau sind hier nur ein Qualitatsprodukt un-
ter anderen. Ihre Wachstumsmaoglichkeiten sind deshalb begrenzt. Produkte aus
tiergerechten, extensiven, landschaftspflegenden, umweltschonenden Produk-
tionsverfahren werden weitere Qualitétslinien darstellen. Ferner werden auf der
Ebene der Nahrungsmittelverarbeitung zuséatzliche Qualitétsdifferenzierungen
eingefihrt, d.h. die vertikale Produktdifferenzierung nimmt in vielen Produkt-
gruppen zu. Die Fragen der Lebensmittelsicherheit werden relativiert und ver-
lieren dadurch an Bedeutung. Qualitétskriterien wie Genuss, Nahr- und Gesund-
heitswert sowie Convenience werden gleichgewichtig.

Die Differenzierung gilt auch fur die Vermarktungswege von Nahrungsmit-
teln. Direktvermarktung und Bauernmaérkte, regionale V ersorgungssysteme (,, aus
der Region und fur die Region“), regionale Spezialitdten mit Uberregionaler
Verbreitung, tUberregionale und nationale Verarbeiter und Vermarkter sowie eu-
ropéische und globale Produkte werden gleichermalden eine Rolle spielen. Dem-
entsprechend wird es Marktsegmente mit weitgehend unverarbeiteten Produkten
bis hin zu solchen fir Convenience-Produkte mit hoher Verarbeitungstiefe geben.

Grundlage dieses Szenarios ist, dass Bedurfnisse und Verhalten der Verbrau-
cher vielfaltiger werden und situationsabhangig unterschiedliche Qualitaten
nachgefragt werden. Nahrungsmittelverarbeitung und -handel unterstiitzen die-
sen Trend aktiv. Bei diesem Entwicklungsweg musste die Politik hauptséchlich
auf die Schaffung von Rahmenbedingungen (z.B. Rahmenregelungen fur Qua-
litdtsstandards und Kennzeichnungen, Starkung der Verbraucherinformations-
rechte) und die Unterstiitzung der Selbstorganisation der verschiedenen Akteure
(z.B. Forderung in der Anfangsphase von neuen Qualitatssystemen) setzen.
Dazu wirde eine deutliche Verschiebung der EU-F6rderung von der Preis- und
Marktstitzung (1. Saule) auf eine Forderung integrierter Entwicklungen land-
licher Raume (2. Saule) passen.

2. L eitlinien

Wenn eine Politik zur Forderung der Qualitdat von Nahrungsmitteln erfolgreich
entwickelt und verfolgt werden soll, misste eine Reihe von allgemeinen Anfor-
derungen beachtet werden. Sie werden im Folgenden unter dem Begriff der
Leitlinien vorgestellt. Sie gelten nicht nur fir die Politik auf Bundesebene, son-
dern haben ebenso Relevanz fiir andere politische Ebenen und fir andere Akteure.
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Qualitat mehrdimensional denken

Der Begriff der Qualitdt umfasst eine Vielzahl von Qualitatsdimensionen, ist
also nicht eindimensional. Die Verfolgung eines einzelnen Qualitétszielsist in
der Regel unzureichend. Vielmehr sollten Verbesserungen in mehreren Quali-
tatsdimensionen gemeinsam angestrebt werden. Dabei sollten Spannungsfelder
(Zielkonflikte) vermindert bzw. vermieden und Synergieeffekte (Zielharmonien)
gefordert und genutzt werden. Beispielsweise lassen sich bei tiergerechteren
Haltungssystemen die Zieldimensionen Tierschutz, Umweltvertréglichkeit, Ge-
nussqualitéat und regionale Herkunft verknupfen. Die Produktqualitét ist heute
alleine nicht mehr ausreichend, denn die Prozessqualitat gewinnt zunehmend
an Bedeutung. Ziel sollte also sein, mittels ausgewahlter Prozessqualitaten be-
sondere Produktqualitaten zu erreichen. Dabei sollte Qualitdt vorrangig aus der
Sicht der Verbraucher gedacht werden. Fir jede Produktgruppe, oftmals sogar
fur jedes einzelne Nahrungsmittel, sind jeweils spezifisch die zu verfolgenden
Qualitéatsziele zu definieren und fortzuschreiben.

L ebensmittelsicher heit gewahrleisten

Zum Schutz der Gesundheit der Verbraucher ist Lebensmittelsicherheit eine
grundlegende Anforderung. Sie ist allerdings nicht mit Qualitét gleichzusetzen,
sondern stellt nur einen Aspekt von Qualitét dar. Durch zahlreiche Lebensmit-
telskandale und die BSE-Krise ist die Lebensmittelsicherheit in letzter Zeit stark
in den Vordergrund geriickt. Eine einseitige Konzentration auf Lebensmittel-
sicherheit muss aber zulasten anderer Qualitatsdimensionen gehen, denn Auf-
merksamkeit, Gestaltungsmdglichkeiten und finanzielle Ressourcen sind zwangs-
laufig beschrankt. Eine hthere Lebensmittelsicherheit ist nicht ohne steigende
Kosten fir die Produzenten und steigende Preise fir die Verbraucher zu haben.
Ein weiteres Problem ist, dass undifferenzierte Anforderungen an eine allgemei-
ne Erhohung der Lebensmittelsicherheit unterschiedlichen Risikopotenzialen
nicht gerecht werden und teilweise zulasten der handwerklichen Nahrungsmit-
telproduktion gehen kdnnen. Verbesserungen bei Dokumentation und Rickver-
folgbarkeit aus Grinden der Lebensmittelsicherheit kdnnen allerdings auch die
Basis fur die Verfolgung anderer Qualitétsziele sein. Auch sehr hohe Anforde-
rungen im Hinblick auf die Lebensmittelsicherheit werden nicht vollstandig ver-
hindern konnen, dass es immer wieder zu Problemen bzw. , Skandalen“ kommt.
Schnelle Reaktion, Transparenz der Mal3hahmen und Glaubwiurdigkeit der Insti-
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tutionen sind wichtige Voraussetzungen, um Verbrauchervertrauen zu erhalten
bzw. zu schaffen. Nicht so sehr einzelne Mal3nahmen, sondern institutionelles
Lernen und Kooperation der Akteure schaffen hierfir die Voraussetzungen.

Mindestanfor der ungen anheben

Wenn, ausgehend von gesellschaftlichen Anforderungen, Mindeststandards fir
die Nahrungsmittelproduktion und -verarbeitung — z.B. in den Bereichen Tier-
schutz, Umwelt- und Naturschutz oder Hygiene — angehoben werden, dann
werden die Produktionskosten der , konventionellen® Produktion steigen und
sich hierdurch der Preisabstand zwischen , Standard“-Produkten und Produkten
mit besonderen Qualitaten verringern. Die bislang hohen Preisdifferenzen stellen
ein wesentliches Hemmnis fir Qualitdtsprogramme und daraus resultierende
hochwertige Nahrungsmittel dar. Allerdings ist zu beachten, dass das Niveau
der Mindestanforderungen gesellschaftlich und politisch umstritten ist und ver-
schérfte Anforderungen in der Regel heftig Kontroversen ausldsen. Da es sich
im Allgemeinen um ordnungsrechtliche Regelungen, d.h. Ge- und Verbote auf
gesetzlicher Basis, handelt, sind bei der Ausgestaltung Fragen der Umsetzbar-
keit und Kontrollierbarkeit von besonderer Bedeutung. Weiterhin sind nationa-
len Alleingadngen aufgrund der offenen Mérkte hier enge Grenzen gesetzt. Auch
EU-weite Regelungen bedirfen eines AulRenschutzes und kénnen mit den
WTO-Regularien in Konflikt geraten.

Hemmnisse beseitigen

Die Steigerung der Nahrungsmittelqualitat und die Entwicklung neuer Ansétze
werden durch eine Reihe von Hemmnissen erschwert. Beispiele sind die Aus-
gestaltung der Handelsklassen, das Subventionsgefiige bei den EU-Tierpréamien,
starre Regelungen der Gewerbe- und Handwerksordnung. Hier sollte eine sys-
tematische Uberprifung erfolgen, um neue Spielraume fir Qualitatsproduk-
tionen zu schaffen. Dazu gehort, Verzerrungen durch die Agrarmarktordnungen
abzubauen.
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Qualitatssysteme entwickeln

Nicht so sehr Einzelmal3nahmen, sondern Systementwicklungen sind fir eine
hohere Nahrungsmittelqualitét erforderlich. Beispielsweise hangt die Tierge-
rechtheit nicht alleine von dem Platzangebot, sondern vom gesamten Haltungs-
system inklusive des Mensch-Tier-Verhaltnisses ab. Besondere Qualitaten der
landwirtschaftlichen Produktion sind mit passenden V erarbeitungssystemen zu
kombinieren. Qualitatssysteme in dem hier gemeinten Sinn sollten neben pro-
duktionstechnischen Anforderungen gemeinsame Qualitétsziele und Koopera-
tionen bzw. Koordinationen in der Nahrungsmittelkette beinhalten. Wie die
Vergangenheit gezeigt hat, gibt es hierzu zahlreiche privatwirtschaftliche Ini-
tiativen. Staatliche Politik hat lediglich gtinstige Rahmenbedingungen und ggf.
Startforderungen bereitzustellen. Wichtig ist, dass die spezifischen Qualitaten
kommunizierbar sind, u.a. durch allgemein verstandliche Begriffe und Bilder,
erganzt durch hinterlegte, umfangreiche Informationen.

Vertikale Differenzierung fordern

Das Nahrungsmittelangebot ist in vielen Bereichen durch eine horizontale Dif-
ferenzierung gekennzeichnet. Dies bedeutet, dass sich z.B. verschiedene Marken
oder Geschmacksrichtungen auf einem etwa gleichen Qualitatsniveau bewegen.
Ausnahmen sind beispielsweise der Weinbereich, der auch eine starke vertikale
Produktdifferenzierung aufweist. Um eine hohere Nahrungsmittelqualitéat zu
erreichen und differenzierteren Verbraucherwiinschen gerecht zu werden, ist
die vertikale Differenzierung ein zentraler Ansatzpunkt. Einer vertikalen Diffe-
renzierung in der landwirtschaftlichen Produktion sind allerdings Grenzen ge-
setzt. Mit konventioneller Produktion, Produkten auf der Basis gentechnisch
veranderter Pflanzen, 6kologischem Landbau, besonders tiergerechten Produk-
tionsverfahren besteht schon eine Differenzierung, und nur eine begrenzte An-
zahl weiterer Differenzierungen l&sst sich noch tber die Nahrungskette hinweg
an die Verbraucher vermitteln. Spezifische Verarbeitungsverfahren, bestimmte
regionale Herkinfte, besondere Genussqualitaten sowie deren Kombination sind
deshalb die wichtigsten Ansatzpunkte fir eine vertikale Differenzierung.
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Qualitatseigenschaften transpar ent machen und kommunizieren

Anstrengungen fir eine erhohte Nahrungsmittelqualitdt kénnen nur dann erfolg-
reich sein, wenn sich die neuen bzw. verbesserten Eigenschaften auch kom-
munizieren lassen. Fur den Verbraucher mussen spezifische Qualitéten einfach
erkennbar und nachvollziehbar sein. Da es sich insbesondere bei Prozessquali-
taten um Vertrauenseigenschaften handelt, stellt deren Kommunikation beson-
dere Anforderungen an Kompetenz und Glaubwirdigkeit. Das Bio-Siegel fur
Produkte aus dem 6kologischen Landbau wird voraussichtlich ein Beispiel sein,
wie die spezifische Qualitat eines ganzen Produktionssystems erfolgreich ver-
mittelt werden kann. Qualitétspolitik ist auf entsprechende Verbesserungen in der
Nahrungsmittelkennzeichnung und Verbraucherinformation sowohl des Staates
wie der privatwirtschaftlichen Akteure angewiesen (TAB 2003b). MalRnahmen
im Bereich der allgemeinen Erndghrungspolitik, wie z.B. Erndhrungsberatung
und -erziehung oder Vermittlung von Kenntnissen tber Nahrungsmittel, kon-
nen dazu beitragen, dass Qualitatseigenschaften erkannt und gewdirdigt werden.

K ooperation ver schiedener Akteurefordern

Staatliche Politik alleine, ob auf EU-, Bundes- oder Landerebene, kann mehr
Nahrungsmittelqualitat nicht erreichen. Politik ist nur einer unter vielen Akteu-
ren. Qualitatsorientierung erfordert horizontale und vertikale Kooperationen.
Erzeugergemeinschaften, Qualitétsgemeinschaften, integrierte Systeme und
andere Formen bieten sich hierfir an. Kooperationsbereitschaft ist eine unver-
zichtbare Voraussetzung. Kooperationen sind jedoch zwangsweise mit dem
Verlust von Eigenstandigkeit verbunden. Erkennen und Erschlief3en von neuen
Marktchancen, Einsparung von Investitionen und Nutzung von Skaleneffekten,
Teilhabe an neuen Techniken und Produktionsverfahren sowie Zugang zu spe-
zialisiertem Wissen und Kénnen sind dagegen mogliche Gewinne von Koopera-
tionen. Eine verstarkte Zusammenarbeit ist nicht nur zwischen den Produzenten
entlang der Wertschopfungskette notwendig, sondern ebenso zwischen diesen
und gesellschaftlichen Gruppen und politischen Entscheidungstragern. Nur so
kann der Tatsache Rechnung getragen werden, dass die Qualitat von Nahrungs-
mitteln einem gesellschaftlichen Aushandlungsprozess unterliegt, der kontinu-
ierlich stattfindet (d.h. sich mit der Zeit verandert). Weitere Dialogpartner sind
beispielsweise Wissenschaft oder Bildungs- und Beratungseinrichtungen. Eine
wichtige Aufgabe der Politik ist es dabei, Kooperationen anzuregen und zu un-
terstutzen.
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3. Handlungsoptionen

Zu den Handlungsfeldern Lebensmittelsicherheit und -kontrolle, Qualitatsdiffe-
renzierung und Rahmenbedingungen fur Qualitéatsproduktion werden im Fol-
genden alter native Handlungsoptionen vorgestellt, die jeweils durch konkrete
Handlungsschritte weiter auszufullen wéaren. Erganzend wird Handlungsbedarf
fur die Bereiche Ausbildung, Weiterbildung, Forschung und Kommunikation
skizziert.

3.1 L ebensmittelsicher heit und -kontrolle

Durch Maf3nahmen zur Lebensmittelsicherheit sollen gesundheitliche Geféhr-
dungen fur die Verbraucher verhindert werden. Lebensmittelsicherheit ist eine
gemeinsame Aufgabe staatlicher und privatwirtschaftlicher Akteure. Von der
Neuordnung von Risikobewertung und -management (siehe TAB 2002b) sowie
von der zunehmenden Verbreitung von Qualitatsmanagement- und -sicherungs-
systemen (Kap. I11.2) wird eine verbesserte Lebensmittelsicherheit erwartet.
Diese Entwicklungen werfen die Frage auf, wie die staatliche und privatwirt-
schaftliche Verantwortung zukinftig verteilt werden soll.

Faktisch sehen Offentlichkeit, Unternenmen und auch die Politik selbst die
Primarverantwortung bisher beim Staat. Staatliche Kontrollaufgaben im Nah-
rungsmittelbereich reichen teilweise bis in die operative Prozesskontrolle. Ein
Beispiel hierfir ist die amtliche Schlachttierbeschau, deren Ubernahme durch
den Staat historisch zu erklaren ist, aber heute ohne Zweifel auch durch die
Schlachtunternehmen selbst Gbernommen werden kénnte. Ebenso wird bei
Problemen vorrangig die staatliche Verantwortung gesehen. Ein relativ aktuel-
les Beispiel sind die Fehler privater Labors beim BSE-Schnelltest. Man kann
dies — wie in der Offentlichkeit diskutiert — als Versagen der staatlichen Auf-
sicht interpretieren. Demnach wére es Aufgabe staatlicher Uberwachung gewe-
sen, bei der Zulassung und Kontrolle privater Labors entsprechende Sorgfalt
walten zu lassen. In einer anderen Sichtweise wére die Primarverantwortung bei
den privatwirtschaftlichen Akteuren, hier den Schlachtunternehmen, zu sehen,
die wesentlich ndher am Geschehen sind und eine bessere Detailkontrolle vor
Ort gewdhrleisten kbnnen. Sie hétten erkennen miussen, dass ein Dumping-
preiswettbewerb der Testlabore mit Qualitéatsrisiken einhergeht, und héatten diese
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Risiken durch deutliche Sanktionsdrohungen (z.B. in Form abschreckender
Konventionalstrafen) in den Vertradgen mit den Testlabors verhindern kénnen.
Das Weil3buch der EU zur Lebensmittelsicherheit beschreibt ein System, das
den Erzeugern, Verarbeitern und Lieferanten eindeutig die Hauptverantwortung
fur sichere Lebensmittel tUbertragen soll (EU-Kommission 2000). Damit ist die
Frage aufgeworfen, wo zukinftig die Primérverantwortung fur die Lebens-
mittelsicherheit angesiedelt sein soll. In engem Zusammenhang damit stehen
die zukunftigen Aufgaben der Lebensmittelkontrolle und der Ausgestaltung
von Sanktionssystemen. Die folgenden Optionen skizzieren grundsétzliche
Orientierungen, beinhalten aber keine detaillierten Handlungsmaoglichkeiten.

Option 1: Mischsystem

Trotz Fortbestehens der staatlichen Verantwortung soll die privatwirt-
schaftliche Verantwortung gestarkt werden. Im Mittelpunkt stehen dabei die
Einfihrung und Entwicklung privatwirtschaftlicher Qualitatssicherungssys-
teme, sowohl integrierter Systeme als auch von Systemen fiir einzelne Stufen
der Wertschdpfungskette. Die Initiative hierfir liegt vorrangig bei der Wirt-
schaft, bei staatlicher Moderation und Unterstiitzung.

Bei Fortfuhrung der bisherigen staatlichen Kontrolltatigkeiten (u.a.
Kontrolle von Unternehmen wie von Endprodukten) ist hier zusatzlich eine
staatliche Kontrolle der privatwirtschaftlichen Kontrollen aufzubauen. An-
gesichts begrenzter Ressourcen wird beides gleichzeitig kaum zu erreichen
sein. Deshalb werden voraussichtlich die traditionellen Kontrollaufgaben abge-
baut werden miissen, oder bei den neuen Kontrollaufgaben wird man sich auf
eine formale und oberflachliche Kontrolle der privatwirtschaftlichen Qualitats-
sicherungssysteme beschranken. Eine Erhéhung der staatlichen Kontrolldichte
wirde aul3erdem die Motivation fur privatwirtschaftliche Kontrollen beeintréch-
tigen. Das Sanktionsniveau sollte in dieser Option nicht verandert werden, da
dies voraussichtlich Widerstande ausl6sen witrde, welche die Einfihrung von
Qualitéatssicherungssystemen behindern.

Der Vorteil dieser Option ist, dass es sich um eine schrittweise Weiterent-
wicklung des bestehenden Systems handelt und damit Systembriiche mit den
entsprechenden Problemen vermieden werden. Der Nachteil der Option ist, dass
die geteilte Verantwortung zu einer unzureichenden V erantwortungswahrneh-
mung fuhren kann. Wenn nicht klar ist, ob die primare Verantwortung fur die
L ebensmittelsicherheit beim Staat oder bei den Unternehmen liegt, tendiert das
System insgesamt zu einem geringeren Sicherheitsniveau. Gleichzeitig konnen
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die zunehmenden staatlichen Kontrollaufgaben zu einem unzureichendem Kon-
trollniveau fahren.

Diese Option passt sich gut in die EU-weiten Entwicklungstrends ein und ist
insbesondere mit dem Szenario ,, Polarisierung” kompatibel.

Option 2: Staatliche Primarverantwortung

Diese Option beinhaltet eine Starkung der staatlichen Primarverantwor-
tung. Sie geht davon aus, dass der Schutz der Gesundheit unverzichtbar staat-
liche Priméraufgabe bleiben muss. Dazu sind méglichst genaue staatliche
Vorgaben fur Standards der Lebensmittelsicherheit (Hygiene, Ricksténde
usw.) erforderlich. Diese machen aber nur Sinn, wenn ihre Einhaltung auch
kontrolliert wird. Deshalb sind hier die staatlichen Kontrollen auszubauen.
Dies gilt gleichermal3en fir die klassische Lebensmittelkontrolle (d.h. Kontrolle
der Endprodukte) wie fur die Kontrolle der Unternehmen entlang der Lebens-
mittelkette (u.a. der Pflanzenschutzmittelanwendungs-Vorschriften oder der
Hygienevorschriften).

Da hohere Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit oftmals auch stei-
gende Kosten bedeuten, bestehen Anreize, das Sicherheitsniveau mdglichst
niedrig zu halten. Das Sanktionsniveau ist deshalb zu erhdhen, um starkere
Anreize zur Einhaltung der L ebensmittelsicherheitsstandards zu schaffen.

Vorteil dieser Option ist, dass keine Effizienzverluste durch eine geteilte
Verantwortung zu erwarten sind. Auferdem knipft sie an weit verbreitete Er-
wartungen an und verlangt keine grundsétzlichen Anderungen. Probleme werden
sich aber daraus ergeben, dass keine vollstandige Kontrolle der Lebensmittel-
sicherheit zu erreichen ist. Bei Kontrollen der Endprodukte bleibt das Problem,
eine schnelle Ruckverfolgung zur Problemursache zu gewahrleisten. Bel jedem
L ebensmittelsicherheitsproblem (, Lebensmittelskandal”) besteht die Gefahr,
dass dieses als staatliches Versagen interpretiert wird. Aul3erdem ist hier eine
geringe Motivation fur Eigenanstrengungen der Wirtschaft zu erwarten.

Eine weitere Einschrankung besteht darin, dass nationale Regelungen nur
beschrankt moglich sind. In vielen Bereichen gibt es verbindliche EU-Regelun-
gen, so dass weitergehende nationale Anforderungen nicht moglich sind. Ver-
schérfte Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit knnen angesichts offener
Markte (zumindest in der EU) leicht zu Wettbewerbsverzerrungen fuhren. Diese
Option ist also in besonderem Mal3e auf eine EU-weite Umsetzung angewiesen.

Diese Option korrespondiert mit dem Szenario ,, Konvergenz®, da sie voraus-
sichtlich zu einer Angleichung der Nahrungsmittelqualitat beitragen wird.
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Option 3: Privatwirtschaftliche Priméarverantwortung

Als Folge einer erfolgreichen und breiten Einfuhrung von Qualitétssicherungs-
systemen Uber die gesamte Wertschopfungskette hinweg kénnen sich zukinftig
die staatlichen Aufgaben darauf beschranken, die Wahrnehmung der pri-
vatwirtschaftlichen Verantwortung sicherzustellen. Die Einrichtung stufen-
Ubergreifender Qualitatsmanagementsysteme, die Eigenkontrolle und Dokumen-
tation auf allen Wertschopfungsstufen und der Aufbau privatwirtschaftlicher
Zertifizierungssysteme sind dafur die Voraussetzungen. In der Phase des Auf-
baus sollte eine staatliche Unterstitzung und Moderation erfolgen.

Trotz der starkeren Betonung der unternehmerischen Primérverantwortung
soll sich der Staat nicht zurliickziehen. Vielmehr geht es um eine Verlagerung
staatlicher Kompetenzen. Wahrend die operativen Kontrolltéatigkeiten abneh-
men, wachsen die Anforderungen an die staatliche Rahmensetzung, z.B. in Form
einer stringenten Systemaufsicht des Staates, einheitlicher Kriterien zur Zulas-
sung und zur Durchfihrung von Eigenkontrollen und Zertifizierungen, strikten
Sanktionen und Maf3nahmen zur Verbesserung der Verbrauchertransparenz.

In dem Umfang, wie privatwirtschaftliche Qualitatssicherungssysteme ein-
gefihrt sind, sollten die klassischen Kontrollaufgaben abgebaut und durch
Kontrollen der privatwirtschaftlichen Qualitatssicherungs- und Kontroll-
systeme ersetzt werden. Damit kommen auf den Bund und die Lander ganz
neue Kontrollaufgaben zu. Einstellungen, Qualifikationen und Organisations-
muster mussen sich hierfr erheblich verandern.

Diese Option erfordert auRerdem strikte Sanktionen bei schwerwiegenden
Verstof3en, damit neben den systeminternen Sanktionsmechanismen ausreichen-
de Anreize bestehen, in einem privatwirtschaftlichen System ein hohes Sicher-
heitsniveau zu erreichen.

Vorteile dieser Option sind, dass die klare Verantwortungszuschreibung zu
einer besseren Qualitatsmotivation fuhren kann. Die Verantwortung liegt bei
denjenigen Akteuren, die Uber die entsprechenden Durchgriffsmoglichkeiten in
der Wertschopfungskette und im internationalen Warenhandel verfiigen. Der
Druck innerhalb der Kette wird im Regelfall eine hartere Sanktion darstellen als
staatliche Strafmaf3nahmen. Weiterhin wird eine starkere Verursachergerechtheit
bewirkt. Die Kontrollkosten flie3en in den Produktpreis ein, statt auf die Allge-
meinheit umgelegt zu werden. Moglicherweise ist dieser Ansatz dariiber hinaus
durch die Ausnutzung von GroRRenvorteilen bei den Kontrollinstitutionen und
den Wettbewerb zwischen privaten Kontrolleuren kostengunstiger. Auch er-
moglichen privatwirtschaftliche Qualitatssicherungssysteme statt vielféaltiger,
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haufig nicht kompatibler Detailanforderungen an Dokumentation und Kontrolle
eher die Gestaltung integrierter Gesamtsysteme. Integrierte Systeme funktio-
nieren allerdings nur dann erfolgreich, wenn die Qualitétskommunikation in-
nerhalb der Wertschopfungskette sowie organisatorisches Lernen in den Unter-
nehmen und in den Kooperationen gewahrleistet sind.

Probleme kénnen insbesondere durch die Umorientierung der staatlichen
Aufgaben entstehen. Die staatliche Kontrolle muss sich auf die Systemuberwa-
chung, die zielgerichtete Verfolgung von Verdachtsmomenten sowie der Durch-
fuhrung koordinierter Kontroll- und Monitoring-Programme konzentrieren. Der
organisatorische Umbau und die neuen Qualifikationen und Kompetenzen, die
bendtigt werden, kénnen eine Hirde darstellen. Bei Auftreten von Problemen
bzw. bei nicht adaguaten Reaktionen privatwirtschaftlicher Qualitatssicherungs-
systeme kénnen auflerdem durch alte Erwartungshaltungen wieder staatliche
Stellen und die Politik fur verantwortlich gehalten werden.

Da Qualitétssicherungssysteme ein wichtiger Ausgangspunkt fir Qualitéats-
differenzierungen und -programme sind, passt sich diese Option gut in das
Szenario , Differenzierung” ein.

3.2 Qualitatsdifferenzierung

Nahrungsmittelqualitat hat eine zunehmende Differenzierung in verschiedene
Teilqualitdten erfahren. Die Vielfalt der Qualitatsdimensionen und -krite-
rien ist bei einer Politik zur Erhéhung der Nahrungsmittelqualitét zu beachten.
Von den Verbrauchern werden einerseits in unterschiedlichem Malf3e verschie-
dene Qualitatsdimensionen fir wichtig gehalten, andererseits fallt ihnen in der
Regel eine Qualitatsbeurteilung von Nahrungsmitteln aufRerordentlich schwer.
Daher stellt sich die Frage, wie durch politische Rahmensetzungen Orientie-
rungshilfen gegeben sowie Verbraucherwiinsche und Angebot besser aufeinan-
der abgestimmt werden kdnnen.

Viele Teilqualitéten stellen Vertrauenseigenschaften dar, d.h. sie kbnnen
von den Verbrauchern selbst nicht tberprift werden. Zum Abbau der dadurch
bedingten Informationsasymmetrien konnen staatliche Maf3nahmen erforderlich
sein. Dazu gehdren die Festlegung von Qualitatsstandards, Zertifizierungspro-
zessen und Kontrollen.

Qualitatspolitik war aulRerdem bisher oftmals an der objektiven Qualitat von
Nahrungsmitteln orientiert. Objektive Qualitdt basiert auf einer naturwissen-
schaftlichen Sicht und beinhaltet eindeutig messbare Merkmale bzw. eindeutig
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definierte Prozesseigenschaften. Im Gegensatz dazu beschreibt subjektive
Qualitat die Nahrungsmittelqualitat aus der Sicht des Individuums, beinhaltet
stets eine beurteilende Komponente und ist daher fir die Kaufentscheidungen
der Verbraucher mal3geblich. Subjektive Qualitatseigenschaften durften zukinf-
tig noch an Bedeutung gewinnen.

Eine zentrale Qualitatsdimension ist dabei die Genussqualitat, die erhebli-
che subjektive Bewertungsanteile aufweist. Fur jedes Produkt bzw. jede Pro-
duktgruppe sind spezifische Kriterien/Eigenschaften fir eine hohe Genussqua-
litdt verantwortlich (Kap. 111.5). Hier wirken die durch den Produktionsprozess
beeinflusste Nahrungsmittelqualitat, objektive und subjektive Betrachtungen
sensorischer Eigenschaften sowie individuell und gesellschaftlich gepréagte
Geschmackspraferenzen zusammen. Eine verbesserte Genussqualitdt kbnnte ein
wesentlicher Motor sein, um eine steigende Nachfrage nach Nahrungsmitteln
hoher Qualitat zu realisieren.

Die Moglichkeiten einer vertikalen Produktdifferenzierung sind schliel3-
lich in vielen Bereichen des Nahrungsmittelmarktes noch nicht ausgeschopft.
Vertikale Differenzierung bedeutet hier eine Herausbildung von unterschiedli-
chen , Qualitétsniveaus’ bzw. eine Entwicklung von Produkten mit unterschied-
lichen Eigenschaften in verschiedenen Qualitatsdimensionen. Die vertikale
Produktdifferenzierung kann einen wesentlichen Beitrag dazu leisten, dass das
Angebot hoherwertiger Nahrungsmittel steigt und davon insgesamt positive
EinflUsse auf die Nahrungsmittelqualitat ausgehen. Unterschiedliche Einschét-
zungen gibt es, inwieweit eine solche Entwicklung privatwirtschaftlichen Ak-
teuren Uberlassen oder durch die Politik geférdert werden soll.

Die folgenden Optionen beschreiben alternative Schwerpunkte, nach denen
die zuklnftige Politik ausgerichtet werden konnte.

Option 1. , Zwei Standards®

Diese Option beinhaltet eine Fortfihrung der derzeitigen Politik der Bundesre-
gierung. Im Mittelpunkt stehen das gesetzlich geregelte Bio-Siegel und das
privatwirtschaftlich organisierte QS-Zeichen. Damit sollen zwei Qualitatsni-
veaus definiert und transparent gemacht werden. Dahinter steht die Annahme,
dass nur eine begrenzte Zahl von Differenzierungen kommunizierbar ist. An-
geknupft wurde dabei an vorhandene Standards, und zwar die EU-Verordnung
zum Okologischen Landbau bzw. an Qualitétssicherungssysteme in der Erndh-
rungswirtschaft.
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Beiden Zeichen ist gemeinsam, dass sie bestimmte Prozessqualitaten defi-
nieren und garantieren — beim Bio-Siegel insbesondere in den Dimensionen
Umwelt- und Naturschutz sowie Tierschutz und beim QS-Zeichen insbesondere
im Bereich Lebensmittelsicherheit. Zu dieser Option sollte eine kontinuierli-
che Weiterentwicklung der beiden Standards gehtren. Dabei sollten sich im
QS-System die Anforderungen nicht zu weit von den gesetzlichen Mindestan-
forderungen entfernen, wenn eine breite Beteiligung gewéahrleistet werden soll,
wobei QS ohnehin nicht fur alle Produktgruppen relevant werden dirfte. Die
staatlichen Aufgaben liegen insbesondere bei der Moderation und Unterstit-
zung dieser Entwicklung.

Die Vorteile sind in der Konzentration der Aktivitaten und in der Ubersicht-
lichkeit (insbesondere auch fir die Verbraucher) zu sehen. Alles deutet darauf
hin, dass beide Zeichen eine breite Anwendung finden werden. Weitergehende
Differenzierungen werden den Marktteilnehmern tberlassen.

Nachteil ist insbesondere die grobe Vereinfachung der Vielfalt der Quali-
tatsaspekte auf zwei Standards. Tendenziell bieten sie damit Angriffspunkte,
missen umstritten sein, was sich insbesondere beim QS-Zeichen bereits zeigt.
Beim QS-Zeichen besteht die Gefahr der falschen Qualitatsversprechen, da es
sich um einen branchenweiten Mindeststandard und nicht um ein Gltezeichen
fur herausgehobene Qualitat handelt.

Die Option der ,Zwei Standards‘ korrespondiert mit dem Szenario ,, Polari-
sierung“, weil die zwei deutlich unterscheidbaren Qualitatsniveaus fortgeschrie-
ben werden.

Option 2: Anhebung des Mindestniveaus

Bei dieser Option wird der Schwerpunkt auf die allgemeine Anhebung des
Qualitatsniveaus von Nahrungsmitteln gelegt. Vorrangig muss es dabei um die
Prozessqualitat gehen. Der Schwerpunkt wirde bei ordnungsrechtlichen Re-
gelungen liegen. Dazu sind geeignete Ansatzpunkte u.a. bei den umweltpoliti-
schen Anforderungen entlang der Wertschopfungskette oder bei Regelungen
fur Haltung, Transport und Schlachtung unter Tierschutzgesichtspunkten zu
finden. Hierdurch konnen indirekt auch Wirkungen auf die Produktqualitat
erwartet werden. Aspekte einer besonderen Genussqualitat spielen bei dieser
Option jedoch keine herausgehobene Rolle. Im Rahmen dieser Option wird
sich das QS-System voraussichtlich dahin entwickeln, im Wesentlichen die
Einhaltung der gesetzlichen Standards zu gewéhrleisten.
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Der Vorteil dieser Option ist darin zu sehen, dass sie auf das gesamte Nah-
rungsmittelangebot zielt. HOhere Nahrungsmittelqualitét soll damit nicht nur
fur hochpreisige Marktsegmente erreicht werden. Hohere Produktionskosten
werden sich allerdings auch hier im Preis niederschlagen.

Ein Nachteil ist, dass nationale Mal3nahmen aufgrund der offenen Maérkte
nur in engen Grenzen moglich sind. In vielen Bereichen mussen deshalb EU-
weite Regelungen angestrebt werden, die wiederum mit den WTO-Regularien
in Konflikt geraten kénnen. Die politische Umsetzung wird nicht einfach sein,
da das Niveau der Mindestanforderungen gesellschaftlich umstritten ist und
Vorschlége zu verscharften Anforderungen in der Regel zu heftigen Kontrover-
sen fuhren. Schliel3lich kénnen die Umsetzbarkeit und Kontrollierbarkeit ein
Problem darstellen, soweit es sich um ordnungsrechtliche Regelungen handelt.

Diese Option korrespondiert mit dem Szenario ,, Konvergenz“, da sie mit der
Anhebung der Mindeststandards voraussichtlich Tendenzen einer Angleichung
der Nahrungsmittelqualitat verstarken wird.

Option 3: Forderung der vertikalen Qualitatsdifferenzierung

In dieser Option soll die Politik darauf ausgerichtet werden, eine weitere verti-
kale Produktdifferenzierung zu férdern, um den sich ausdifferenzierenden Ver-
braucherwiinschen besser gerecht zu werden. Ziel ist also, eine Entwicklung hin
zu Produkten mit unterschiedlichen Eigenschaften in verschiedenen Qualitats-
dimensionen zu unterstiitzen. Die regionale Qualitdt und Individualitat der land-
wirtschaftlichen Rohwaren sollten in bestimmten Produktgruppen eine wichtige
Rolle spielen. Die vertikale Produktdifferenzierung soll einen Beitrag dazu leis-
ten, dass das Angebot hoherwertiger Nahrungsmittel steigt und davon positive
EinflUsse auf die Nahrungsmittelqualitét insgesamt ausgehen.

Die staatlichen Aufgaben liegen einerseits bei der Rahmensetzung und Unter-
stitzung fir neue Standards, wie z.B. ,tiergerecht® und , besonders tiergerecht”
oder fUr regionale Produkte (TAB 2003a). Diese Standards sollen Basis fur
Kennzeichnungsschutz, Gutesiegel bzw. privatwirtschaftliche Label-Bildung sein.
Andererseits sollten giunstige Rahmenbedingungen und ggf. Startforderun-
gen fur diverse Initiativen (Erzeugergemeinschaften, Verbundorganisationen bzw.
integrierte Wertschopfungsketten, angepasste Verarbeitungsverfahren, neue
Vermarktungswege) zur Qualitatsverbesserung geschaffen werden.

Ein besonderes Augenmerk sollte auf die Kombination von Qualitatszielen
gelegt werden, um mdgliche Synergien zu nutzen. Besondere Chancen entstehen
durch eine Betonung der Genussqualitat, die zu einem direkten Verbraucher-
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nutzen fuhrt. Beispielsweise sollten die Handelsklassen starker auf diesen Qua-
litatsaspekt ausgerichtet werden.

In dieser Option wird sich QS voraussichtlich einerseits zu einem Basissys-
tem fur Lebensmittelsicherheit und Rickverfolgbarkeit entwickeln, auf dem
andererseits verschiedene Qualitaétsmodule aufsetzen, wie beispielsweise ,tier-
gerechte und besonders tiergerechte Haltung“, ,regionale Herkunft der Tiere
und des Futters®, ,Direktvermarktung und Férderung bauerlicher Strukturen®
oder , hofnahes Schlachten und Verarbeiten“.

Die Vorteile dieser Option sind darin zu sehen, dass die Vielfalt der Quali-
tatsaspekte und der Verbrauchererwartungen besser berticksichtigt wird. Aul3er-
dem liegt der Schwerpunkt auf privatwirtschaftlichen Initiativen, fir die durch
die Politik gunstige Rahmenbedingungen geschaffen werden sollen.

Ein wesentlicher Nachteil ist, dass das Nahrungsmittelangebot und die Kenn-
zeichnung von Nahrungsmitteln tendenziell noch unibersichtlicher werden.
Verbraucher haben heute schon vielfach grof3e Schwierigkeiten, sich im Nah-
rungsmittelangebot zurecht zu finden, so dass sich hohe Anforderungen an eine
verstandliche Kennzeichnung und verbesserte Verbraucherinformation (vgl.
TAB 2003b) ergeben.

Da bei dieser Option Qualitatsdifferenzierungen und -programme den Schwer-
punkt bilden, besteht eine grofe Nahe zum Szenario , Differenzierung®.

3.3 Rahmenbedingungen fir Qualitatsproduktion

Inwieweit Chancen fir eine Verbesserung der Nahrungsmittelqualitat realisiert
werden konnen, ist von einer Vielzahl von Faktoren abhangig. Die vorgelegten
Analysen zeigen, dass je nach Nahrungsmittelgruppe und Qualitatsziel unter-
schiedliche Hemmnisse relevant und jeweils spezifische Handlungsansétze not-
wendig sind.

Eine entscheidende Rahmenbedingung sind Wissen und Information der
Verbraucher. Eine steigende Nachfrage nach qualitativ hochwertigen Nah-
rungsmitteln ist u.a. davon abhangig, was die Verbraucher tber Qualitat wis-
sen, inwieweit sie diese einfach erkennen kénnen und welche Informationen zu
verschiedenen Qualitatsaspekten ihnen zuganglich sind. Entsprechend ist zu
unterscheiden zwischen Bildung und Aufklarung sowie der Information der
Verbraucher:

— Verbraucherbildung und -aufklarung: Diese tragt allgemein zum Wissen
uber Nahrungsqualitét bei und prégt die Einstellungen der Verbraucher mit.
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Hierzu gehotren die Behandlung von Nahrungsmitteln und Erndhrung in der
Schulausbildung, Erndhrungsinformationen und -beratung, allgemeine Auf-
klarungsbemihungen und vieles mehr. Diese Handlungsmdoglichkeiten sind
im Rahmen dieses TA-Projektes nicht untersucht worden.

— Verbraucherinformation: Damit bestimmte Qualitaten einfach beim Ein-
kauf erkannt werden kénnen, sind Qualitats-Siegel bzw. -Labels auf der
Basis definierter Standards ein zentraler Ansatz. Handlungsoptionen hierzu
sind in Kapitel 1V.3.2 diskutiert worden. Potenziell ist aber eine ganze Reihe
weiterer Informationen zur Qualitét fur die Verbraucher interessant. Prob-
leme und Handlungsmaoglichkeiten bei der Kennzeichnung und bei anderen
Wegen der Verbraucherinformationen werden ausfuhrlich im TAB-Arbeits-
bericht Nr. 89 , Verbraucherinformation“ (TAB 2003b) behandelt.

Im Bereich der Marktordnungen tragt die Ausgestaltung von Handelsklassen
und Vermarktungsnormen erheblich dazu bei, welche Produkt- und Prozess-
gualitaten beginstigt und welche Erzeugerpreise dafir erzielt werden konnen.
Das Gleiche kann fiur die Ausgestaltung von Pramienzahlungen gelten. Exem-
plarisch ist dies fur den Fleischbereich analysiert worden (vgl. Kap. I11.1 u.
[11.3). Grundsétzlich sollte dies bei allen Nahrungsmittelgruppen, bei denen die
Qualitat der landwirtschaftlichen Rohwaren eine wichtige Rolle spielt, Gberprift
werden. Dies muss auf EU-Ebene geschehen. Handelsklassen und Vermark-
tungsnormen stehen auf3erdem in einer engen Verbindung zur Kennzeichnung.

Weiterhin kénnen ordnungsrechtliche Regelungen aus verschiedenen Be-
reichen die Entwicklungschancen fir Qualitatsverbesserungen beeinflussen.
Dies ist insbesondere fur handwerkliche Produzenten von Bedeutung. Am Bei-
spiel der Fleischproduktion wurde gezeigt, dass hierzu u.a. das Emissions- und
Baurecht fur Stallanlagen, das Hygienerecht fir Schlachtung und Fleischverar-
beitung, die Handwerks- und Gewerbeordnung fiur die handwerkliche Fleisch-
verarbeitung sowie Regelungen zu Ladendffnungszeiten und Werbemal3nahmen
im Aul3enbereich gehtren. Hier muss wiederum fur jeden Produktbereich geklart
werden, wo die spezifischen Hemmnisse liegen.

Schlief3lich wird die Qualitatsentwicklung in der Nahrungsmittelproduktion
durch die Ausgestaltung von Férderungen und Ausgleichszahlungen beein-
flusst. Direktzahlungen an die Landwirtschaft dienen verschiedenen Zielen wie
der Einkommenssicherung, der Regionalpolitik und dem Umweltschutz. Die
zukinftige Ausgestaltung der Agrarsubventionen, wie sie infolge der Halbzeit-
bewertung (Midterm-Review) der EU-Kommission zu den Agenda-2000-Be-
schlissen diskutiert wird, wird indirekt mit bestimmen, welche Potenziale zur
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Erhéhung der Nahrungsmittelqualitdt genutzt werden konnen. Im Folgenden
wird dieser Zusammenhang anhand von drel Optionen diskutiert.

Option 1: Forderung besonderer Produktionsverfahren

Diese Option zielt auf einen Ausbau der Agrarumweltprogramme. Auf der
Basis der Verordnung 99/1257/EG als flankierende Mal3nahme der EG-Agrar-
reform werden einerseits im Rahmen der Gemeinschaftsaufgabe ,, V erbesserung
der Agrarstruktur und des K ustenschutzes* (GAK) und andererseits durch zahl-
reiche Mal3nahmen der Lander ohne Beteiligung des Bundes u.a. der 6kolo-
gische Landbau, die Landschaftspflege, der Biotop- und Vertragsnaturschutz
sowie besonders umweltvertragliche Produktionsverfahren auf Ackerland, Grin-
land und in Dauerkulturen gefdérdert. Im Jahr 2000 erfassten die Agrarumwelt-
mal3nahmen in Deutschland rund 4,2 Mio. ha, d.h. 24,5% der gesamten LF bzw.
43 % des Grinlandes und 12 % der Ackerflache (Bundesregierung 2003, S. 18).

Mit diesen Malihahmen werden besondere Prozessqualitaten in der land-
wirtschaftlichen Produktion geférdert, insbesondere im Bereich des Umwelt-
und Naturschutzes. Eine starkere Einbeziehung von Anforderungen aus dem
Bereich Tierschutz ware denkbar. Einzig beim 6kologischen Landbau ist aber
diese besondere Qualitdt auch fur den Endverbraucher aufgrund der spezifi-
schen Kennzeichnung erkennbar. Ansonsten flief3en Produkte aus diesen Pro-
grammen in der Regel in die tblichen Verarbeitungs- und Vermarktungskanéle,
und die besondere Produktionsqualitat ist deshalb fur den Verbraucher beim
Nahrungsmittelkauf nicht mehr nachvollziehbar.

Obwohl sich die Zahl der 6kologisch wirtschaftenden Betriebe von 1995 bis
2001 verdreifachte und die von ihnen landwirtschaftlich genutzte Flache mehr
als verdoppelte, lag der Anteil der Oko-Betriebe an der Gesamtzahl der land-
wirtschaftlichen Betriebe 2001 erst bei 3,3% und der Anteil der 6kologisch
bewirtschafteten Flache an der Gesamtfl&che bei 3,7% (Bundesregierung 2003,
S. 34). Um die Zielsetzung der Bundesregierung zu verwirklichen, bis 2010 ei-
nen Flachenanteil von 20% fiur den 6kologischen Landbau zu erreichen, muss-
ten deutlich hohere Zuwachsraten erzielt werden. Bel den anderen Agrarum-
weltprogrammen ist insbesondere die Flache bei der umweltbezogenen Grund-
forderung stark rucklaufig. Es zeigt sich also, dass eine deutliche Ausdehnung
der Qualitatsproduktion Uber Agrarumweltmalinahmen nur schwierig zu
erreichen ist. Ein groR3er Teil der landwirtschaftlichen Produktion wird in die-
sem Ansatz auf jeden Fall nicht erfasst. Diese Option korrespondiert mit dem
Szenario , Polarisierung®.
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Option 2: Verknipfung der Forderung mit Qualitatsanforderungen

Diese Option knupft an den Vorschlag der EU-Kommission im Rahmen der
Halbzeitbewertung der Agenda 2000 zur Cross Compliance an. Danach sollen
die Direktzahlungen an die Einhaltung von Umwelt-, Naturschutz-, Tierschutz-
und Lebensmittelsicherheitsanforderungen geknupft werden. Damit wéare die
Hohe der Direktzahlungen von dem Niveau der in der Produktion eingehal-
tenen Standards abhangig. Ein praktiziertes Beispiel ist die Koppelung von
Direktzahlungen an die Einhaltung bestimmter Tierschutz-Standards in der
Schweiz (Kap. 111.3.5).

Mit dieser MalRnahme wirden ebenfalls besondere Prozessqualitaten in der
landwirtschaftlichen Produktion geférdert. Hiermit wirde allerdings ein dyna-
mischer Anreiz geschaffen, die Qualitétsstandards in der landwirtschaftlichen
Produktion zu erhohen, um die vollen Direktzahlungen weiter zu erhalten. Po-
tenziell konnte von dieser Option (im Vergleich zur Option 1) ein starkerer An-
reiz zur Erh6hung der Produktionsqualitat ausgehen. Die geforderten Prozess-
qualitaten sind wiederum nur bei Produkten aus dem 6kologischen Landbau fir
den Endverbraucher erkennbar.

Nach den Vorschlagen der EU-Kommission sollen die Direktzahlungen an die
Einhaltung von 38 Vorschriften zu Umwelt-, Tierschutz-, Lebensmittelsicher-
heit- und Betriebssicherheitsstandards gekntpft werden. Hier stellt sich das
Problem, ob dadurch nicht ein unvertretbarer Verwaltungs- und Kontrollauf-
wand ausgel 6st wird. AulRerdem miissen maoglichst einheitliche Vorschriften
in allen EU-Mitgliedsstaaten gelten, damit es nicht zu Wettbewerbsverzer-
rungen und zu keinen finanziellen Risiken fur einzelne Mitgliedsstaaten kommit.
Schlief3lich ist zu prifen, ob die Direktzahlungen wirklich die hoheren Produk-
tionskosten abdecken und ob nicht neue Marktverzerrungen bewirkt werden.

Diese Option korrespondiert mit dem Szenario ,Konvergenz“, da sich ten-
denziell die Differenzen zwischen den Anforderungen verschiedener Landbe-
wirtschaftungssystemen verringern.

Option 3: Verstarkte Forderung der integrierten (landlichen) Entwicklung

Diese Option zielt auf einen deutlichen Ausbau der integrierten landlichen
Entwicklung, insbesondere durch zusétzliche Mittel im Rahmen der obligato-
rischen Modulation. Nach dem Vorschlag der EU-Kommission zur Halbzeitbe-
wertung der Agenda 2000 sollen zukilnftig die Direktzahlungen oberhalb eines
Freibetrages um jahrlich steigende Prozentséatze gektirzt und die frei werdenden
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Mittel teilweise zur Starkung der 2. Séule, d.h. zur Forderung der landlichen
Entwicklung, eingesetzt werden. Deutschland hat mit dem ,, Gesetz zur Modula-
tion von Direktzahlungen im Rahmen der Gemeinsamen Agrarpolitik®, das am
11. Mai 2002 in Kraft getreten ist, schon von der Méglichkeit der fakultativen
M odulation Gebrauch gemacht.

Die Fordergrundséatze des Agrarinvestitionsforderprogramms im Rahmen
der GAK zur Verbesserung der Produktions- und Vermarktungsstrukturen soll-
ten hierbei hinsichtlich umweltvertraglicherer und tiergerechterer Produktions-
verfahren sowie hinsichtlich anderer Qualitatsdimensionen wie Genussqualitat
weiter ausgeweitet und fortentwickelt werden. AulRerdem sollten neue Forder-
moglichkeiten fur unterschiedlich ausgerichtete Qualitatsprogramme und fir
vertikale Integrationen tber die Nahrungsmittelkette geschaffen werden.

Unsicher bleibt bei dieser Option, ob die landwirtschaftlichen Einkom-
mensver luste bei den Direktzahlungen durch die Einkommenschancen mittels
neuer Qualitatsansatze ausgeglichen werden kénnen. AufRerdem ist nicht zu er-
warten, dass alle Betriebe gleichermal3en von den neuen Mdglichkeiten profitie-
ren. Am EU-Vorschlag wird kritisiert, dass er tendenziell zu einer Umschich-
tung der Finanzen von der Landwirtschaft hin zur Kohasionspolitik fihren
konnte. Schliel3lich missen entsprechende Marktchancen fir neue Qualitatsan-
satze bestehen, damit die Fordermittel auch ausgeschdpft werden.

Gegenuber den beiden ersten Optionen mussen Qualitatskonzepte hier nicht
so sehr durch staatliche V orgaben bestimmt werden, sondern Qualitatskonzep-
te sind in der Regel von den privatwirtschaftlichen Akteuren zu entwi-
ckeln. Sie kdnnen auf eine Verbesserung sowohl der Prozessqualitat als auch
der Produktqualitat zielen. In Verbindung mit Qualitatsstandards und -labels
kdnnen diese Qualitaten auch fur die Verbraucher transparent gemacht werden.
Deshalb korrespondiert diese Option mit dem Szenario , Differenzierung”.

3.4  Forschung, Ausbildung, Weiterbildung und
Kommunikation

Wenn Potenziale zur Verbesserung der Nahrungsmittelqualitéat ausgeschopft
werden sollen, besteht unabhangig von den zuvor diskutierten Optionen Hand-
lungsbedarf in folgenden Bereichen:

— Forschung: Lange Zeit war die Forschung auf die Weiterentwicklung land-
wirtschaftlicher Produktionsverfahren und die Entwicklung neuer Techno-
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logien fur Nahrungsmittelverarbeitung ausgerichtet. In den letzten Jahren
haben Qualitatsaspekte allerdings zunehmend an Bedeutung gewonnen.
Sicherung und Verbesserung der Produkt- und Prozessqualitét bei Lebens-
mitteln gehdren mittlerweile zu den Hauptzielen der Ressortforschung des
BMVEL. Forschungsdefizite bestehen aber nach wie vor beispielsweise bei
tiergerechteren Haltungssystemen, Qualitdtsmanagementsystemen und Hy-
gieneanforderungen fur handwerkliche Betriebe sowie im Bereich der Ge-
nussqualitat. Fur die Landwirtschaft und fur das tberwiegend mittel standisch
strukturierte produzierende Erndhrungsgewerbe ist die staatlich finanzierte
Forschung von erheblicher Bedeutung, weil die meisten Unternehmen aus
Kostengrinden keine eigene Forschung betreiben kénnen. Forschungs- und
Entwicklungsarbeiten mit Qualitatsorientierung sollten deshalb moglichst
ausgebaut werden. Sowohl die Ressortforschung als auch die universitéare
Forschung und die Forschung an anderen Forschungseinrichtungen sollten
im Hinblick auf die Bearbeitung der verschiedenen Qualitatsdimensionen
kontinuierlich evaluiert und neu ausgerichtet werden.

Ausbildung und Qualifizierung: Die Einflihrung von Qualitdtsmanagement
und Eigenkontrollen in landwirtschaftlichen Betrieben sowie in handwerk-
lichen und kleinen mittelstandischen Betrieben der Nahrungsmittelverarbei-
tung erfordert eine entsprechende Aus- bzw. Weiterbildung der Betriebs-
leiter und Mitarbeiter. Trainingsmalhahmen vor Ort wirden es erleichtern,
praxisnahe und allen Beteiligten einsichtige L6sungen zu entwickeln. Qua-
lifizierungsbedarf besteht auRerdem im Hinblick auf andere Qualitatsdimen-
sionen wie z.B. Genussqualitat oder Tierschutz. Qualitatsaspekte sind nicht
nur in der Berufs- und Hochschulausbildung starker zu verankern, sondern
auch bei den Erzeugern und Verarbeitern besteht die Notwendigkeit der
Weiterbildung.

Exemplarisch fur den Bereich Brot und Backwaren wurde gezeigt, dass
einerseits Handwerksbacker sich zunehmend zu Dienstleistern mit Schwer-
punkten bei Produktveredelung und Convenience entwickeln und anderer-
seits aufgrund der technologischen Verbesserungen und Automatisierungen
in den Produktionsablédufen die Backwarenherstellung mit ungelerntem
Personal erfolgen kann. Im Backgewerbe — mit seinem traditionell hohen
Stellenwert der Ausbildung von Fachkraften und einer hohen Bedeutung
der Meisterausbhildung — verandert sich im Zuge dieser Entwicklungen und
einhergehend mit der fortschreitenden Arbeitsteilung der Bedarf an qualifi-
zierten Fachkraften. Aufgrund der Ubertragbarkeit auf andere Branchen des
Ernédhrungsgewerbes sind alle an der Aus- und Fortbildung beteiligten



3. Handlungsoptionen TAB

gesellschaftlichen Gruppierungen gefordert, zielfihrende Reformen in den
betroffenen Branchen vorzunehmen.

Kommunikation: Qualitatsanstrengungen sind in der Nahrungsmittelkette,
zwischen staatlichen Stellen und privatwirtschaftlichen Akteuren sowie
gegeniber den Verbrauchern zu kommunizieren. Verfigbarkeit und Aufbe-
reitung von Informationen, geeignete Kommunikationswege, Abstimmung
der Informationsangebote sowie Kommunikation von Glaubwdurdigkeit und
Vertrauen in die Informationsanbieter sind wichtige Aspekte, an denen
kontinuierlich gearbeitet werden sollte. Fragen der Verbraucherinformation
werden ausfihrlich im TAB-Arbeitsbericht Nr. 89 ,,Verbraucherinformation*
(TAB 2003b) behandelt.
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Anhang

1. Vorschlag fur Standards, tiergerecht* und
, besonder s tier ger echt”

Der folgende Vorschlag soll eine mogliche Definition von ,tiergerecht” und
»besonders tiergerecht” als Ansatzpunkte fur Kennzeichnungsregelungen, For-
dermal3nahmen und die Etablierung von Giutesiegeln illustrieren (Poppinga/
Fink-Kefdler 2002b, S. 109 ff.):
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Vorschlag far einen mittleren und hohen Standard tier gerechter
Rindfleischer zeugung

mittlerer Standard
,»tiergerecht”

zum Vergleich:
Oko-Standard nach
EU-VO 1804/99

hoher Standard
, besonders
tier ger echt”

Rasse einheimische Rassen | nur standortangepasste
sind zu bevorzugen Rassen oder Kreuzun-
gen mit hoher Grund-
futterleistung
M astdauer langsame M ast
Fitterung Begrenzung der Kéalber sind bis Aufzucht nur in
Maissilage in der dritten Monat mit Mutterkuhhaltung;
Ration, grundfutter- | natlrlicher Milch zu
betonte Mast, Kalber |futtern; 'Iaegre_r}zung d;ergoo/
erhalten Raufutter ab : aissiiage au o
dritter Woche und maximal 10% kon- Begrenzung des
Vollmilch ab erster ventionelles Futter Kraftfutters
Woche
HerdengroRRe begrenzt auf kleine
Gruppe
Stallhaltung hohere Platzangebote | Anbindehaltung Verbot von Spalten-
mit mindestens 4,5 m? | verboten; boden, eingestreute
pro Tier < 350 kg LG; Einstreu im Liege- Liegeflache
planbefestigte Flache | bereich, Endmast in
mind. 50% der Stall- | Stallhaltung, wenn
flache; diese nicht mehr als
. . 1/5 der Lebensdauer
ﬁlggr(]a:treute Liege- der Tiere und nicht
' mehr als 3 Monate
ausreichende Futter- | ausmacht;
platze 5 m? pro Tier > 350 kg
L ebendgewicht
Auslauf Zugang zu befestig- ab 2010 nur noch mit | Weidehaltung wahrend
tem Auslauf Auslauf; V egetationszeit;
auch Bullen > 1 Jahr
. Festlegung von
ﬁli;[b?#ssen Auslauf Mindestumfang der
Weidezeit;
Zugang zu befestigtem
Auslauf wéahrend
Stallperiode
Eingriffe am Schwénze kupieren Schwénze kupieren zusétzlich: Enthornen
Tier verboten verboten verboten
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1. Vorschlag fur Sandards ,, tiergerecht” und ,, besonder s tierger echt* TAB

Vorschlag far einen mittleren und hohen Standard tier gerechter
Schweinefleischer zeugung

mittlerer Standard
» tiergerecht*”

zum Vergleich:
Oko-Standard nach
EU-VO 1804/99

hoher Standard
, besonders
tier ger echt”

Rasse stressunempfindliche Rasse, die keine zusatzlich: Rasse mit
Rasse Defizite der Hoch- hohem intramusku-
leistungsrassen zeigt |larem Fettanteil

M astdauer verhaltene Mast, Be-
grenzung téglicher
Zunahme

Fltterung Raufuttergaben; Raufuttergaben, Fut- | zuséatzlich: Positiv-

: ter aus 6kologischem | liste zugelassener
Ferkel 28 Tage bei . :
Mutter Anbau; Futtermittel
Ferkel 40 Tage bei
Mutter;
Positivliste zugel as-
sener Futtermittel
Herdengr6i3e begrenzt
Stallhaltung planbefestigte Liege- planbefestigte und Verbot von Spalten-
flache mind. 50%, mit | nicht perforierte boden; Einstreu mit
Stroheinstreu, bei Liegeflache; Stroh
: o
Ferkel mind. 70%; Verbot von Flatdecks |oder Freilandhaltung
hohere Platzangebote | fur Ferkel von Schweinen
als gesetzl. Mindest- (Hutten fur Sauen
norm und Ferkel, Wechsel-
weiden)

Auslauf ab 2010 vorgesehen standiger Zugang zu
Auslauf (Laufhof
oder Weide), Struktu-
rierung der Weide

Eingriffe am Schwanze kupieren Schwanze kupieren Schwanze kupieren

Tier und Zahne schleifen und Zahne schleifen und Zahne schleifen

verboten

verboten

verboten
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Vorschlag far einen mittleren und hohen Standard tier gerechter
M astgeflligeler zeugung

mittlerer Standard
» tierger echt”

zum Vergleich:
Oko-Standard nach
EU-VO 1804/99

hoher Standard
, besonders
tier ger echt”

Orientierung an:

Vermarktungsnorm
1538/91 fir , exten-
siver Bodenhaltung*®

Vermarktungsnorm
1538/91fur , bauer-
liche Auslaufhaltung”

Rasse extensive extensive fur Freiland-
Rasse/Linie haltung geeignete Linie
M astdauer Masthahnchen: Masthahnchen: wie Oko-Standard
56 Tage; 81 Tage;
Puten: 70 Tage Puten: 140 Tage
Futterung 70% Getreide in mind. 65% Getreide in | zusatzlich: Positivliste
Ration der Ration, max. 20 verwendbarer Futter-
aus konventionellem | mittel und Futter-
Anbau mittelzusatzstoffe
Herdengr6i3e Masth&hnchen: begrenzt und deutlich
4.800 Tiere pro Stall; |unterhalb der Fest-
2.500 Tiere pro Stall 1538/91
Stallhaltung ausschliedlich Stall- | mind. ein Drittel der | zusétzlich: Besatz-
haltung, Stallstruktu- | Bodenfl&che einge- dichte 21 kg LG/m?
rierung, Vorgaben fir |streut;
Stallklima, Einstreu Sitzstangen
trocken
Besatzdichte:
25 kg LG/m?
Auslauf ab 2010: steter Zugang | Auslauf zwingend,
muss moglich sein; keine Ubergangs-
Auslauf mindestens fristen;
wahrend ein Drittel Mindestflache je Tier
des Lebens; wie Oko-Standard;
Masthahnchen 4 m? Schlechtwetterausl auf;
pro Tier; Rotationsflachen;
, 2 : strukturierte Weiden
Puten: 10 m© pro Tier (Schutz)
Eingriffeam Tier |verboten verboten verboten
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2. Vorschlag fur ein Bonussystem

Vorschlag flr ein Bonussystem

TAB

Der folgende Vorschlag soll am Beispiel Mastschweine ein moégliches Bonus-
system fur tierschonende Maf3nahmen (T), Umweltschonung (U) und verbrau-
cherorientierte Maf3nahmen (V) als Ansatzpunkte fir Kennzeichnungsregelungen
und Fordermalinahmen illustrieren (Buttke/Dref3ler 2002, S. 90 ff.):

Kriterium Ausgestaltung Bonus
Beschaftigungs- mindestens zwei verschiedene, verander- 0,5 T
material bare Beschaftigungsmoglichkeiten: Spiel- | Punkte

ketten, Strohraufen, Breiautomaten 0.A.,
Scheuerbaum, Bélle, weitere geeignete
Geratschaften (NRW-VO)
Strohbergung Pressen, Lagern und Bereitstellen von Stroh | 0,5 U
als Dienstleistung im Erzeugerverbund Punkte
obligatorischer Betriebsmanagement 1 Punkt |(T)
Ruckfluss der
Organbefundungen
Ausleuchtung im Ausleuchtung mit 60 Lux mindestens 8 Std. |2 Punkte | T
Tierbereich taglich (NRW-VO)
Tageslichteinfall Fensterflache mindestens 3% der Stall- 2 Punkte | T
grundflache Anderungsgenehmigungsver-
fahren: Ausnahme 1,5% Lichteinfallsflache
(NRW-VO)
Schlitzbreiten Mastschweine: max. 1,7 cm (NRW-VO) 3 Punkte | T
Stallklima Kdhlungseinrichtung bei hohen Stalltempe- |3 Punkte | T
raturen (NRW-VO)

Bestandsdichte-redu-| angepasstes Bestandsmanagement oder 4bzw.5 |T
zierung frihzeitiges Ausstallen und Gewahrleistung | Punkte |U
einer Flache von mind. 1m? bzw. 1,2

m%/Tier (NRW-VO)
0,6 bzw. 1,0 m* (PLANAK) 3 bzw. 4
Punkte
Bestandsdichtereduzierung durch Bestands- |4 bzw. 5 |T
verkleinerung Punkte |U
Transportzeiten Transporte von Lebendtieren grundsatzlich |4 Punkte | T

unter vier Stunden (schwierige Nachweis-
fuhrung fur den Landwirt)
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Belag im Ruhe-/ perforierte Gummimatten, Stroheinstreu, 4 Punkte | T
Liegebereich kunststoffbeschichtete, perforierte Boden,
Alternativ: AuRenauslauf Aufsen-
ernativ: Auflenauslau aus| auf:
(NRW-VO) 5 Punkte
Liegebereich fur 50% der Bodenflache als Liegebereich 4 Punkte | T
Ferkel bis 30 kg (NRW-VO)
Liegebereich fur ein Drittel der Bodenfléache als Liege- 4 Punkte | T
Schweine tber bereich (NRW-VO)
30 kg
keine Vollspalten (NEULAND) 5 Punkte |T
keine Eingriffeam |Kupieren der Schwanze, Abkneifen der T
Tier Zahne
konstantes Ketten- | Nachweis integrierter Produktion (Liefer- |5 Punkte | T
management vereinbarungen unter Einbeziehung tier- v
schonender Kriterien mit einem Abnehmer
(Schlachthof)
konstant reduzierte |Nachweis kurzer Warenwege zum Ver- 1-2
Warenkette braucher (Landwirt -> Metzger; Landwirt Punkte v
-> Schlachthof -> LEH mit eigener
Zerlegung)
Produktion im ge- Ferkelerzeugung und Mast in einem Betrieb |5 Punkte | T
schlossenen System | oder in engen Verbundgruppen U
Vv
Aul3enausl auf obligatorischer AufRenauslauf 5 Punkte |T
bodendeckende Schweinehaltung 6 Punkte |T
Einstreu
keine GVO Nachweisfuhrung fur Futtermittel und 6 Punkte |V

Komponenten
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