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Vorwort des Ausschusses

In den letzten Jahren ist die Sicherstellung der Qualitdt von Nahrungsmitteln zu einem wichtigen poli-
tischen Handlungsfeld geworden. Gleichzeitig haben Ansétze einer regionalen Nahrungsmittelversorgung
—u. a. im Kontext einer nachhaltigeren Entwicklung — an Bedeutung gewonnen. Beides ist eng verkniipft
mit der Frage, wie die Information der Verbraucher verbessert werden kann.

Der fiir Technikfolgenabschitzung zustéindige Ausschuss flir Bildung, Forschung und Technikfolgen-
abschdtzung des Deutschen Bundestages hat vor diesem Hintergrund auf Vorschlag des ehemaligen Aus-
schusses fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten — jetzt Ausschuss fiir Verbraucherschutz, Ernéhrung
und Landwirtschaft — das Biiro fiir Technikfolgen-Abschitzung beim Deutschen Bundestag (TAB) be-
auftragt, Untersuchungen zum Thema ,,Entwicklungstendenzen von Nahrungsmittelangebot und -nach-
frage und ihre Folgen* durchzufiihren.

Das TAB hat im August 2002 mit dem TAB-Arbeitsbericht Nr. 81 zunichst umfangreiche ,,Basisanalysen®
vorgelegt.

Abgeschlossen wird das Projekt jetzt mit den drei Endberichten:

— Potenziale zur Erhdhung der Nahrungsmittelqualitt,

— Potenziale zum Ausbau der regionalen Nahrungsmittelversorgung,
— Potenziale fiir eine verbesserte Verbraucherinformation.

Die drei Berichte analysieren umfassend und differenziert den Entwicklungsstand und die Perspektiven in
den drei Themenfeldern und leiten differenzierte politische Gestaltungsmoglichkeiten ab.

Der Bericht ,,Potenziale zur Erhhung der Nahrungsmittelqualitit verdeutlicht, dass flir die Qualitdt von
Nahrungsmitteln eine Vielzahl von Qualititsaspekten, -dimensionen und -zielen relevant ist. Dies erfordert
besondere Anstrengungen bei der Verstandigung dariiber, was jeweils mit Qualitit gemeint sein soll. Wei-
terhin wird herausgearbeitet, dass die Potenziale fiir eine verbesserte Nahrungsmittelqualitit noch nicht
ausgeschdpft sind. Daraus ergeben sich unterschiedliche Ansatzpunkte und differenzierte Handlungsmog-
lichkeiten, iiber die eine politische Verstandigung erzielt werden sollte.

Der Bericht ,,Potenziale zum Ausbau der regionalen Nahrungsmittelversorgung® macht deutlich, dass Ver-
braucher aus unterschiedlichen individuellen Griinden ein groes Interesse an Nahrungsmitteln regionaler
Herkunft und mit regionalem Bezug haben. Transparenz durch Herkunftsnachweis und Riickverfolgbarkeit
wiirden durch eine stirkere Férderung der regionalen Nahrungsmittelproduktion und -vermarktung unter-
stlitzt. Betont wird allerdings, dass ausschlie8lich Regionalitét in der Regel fiir einen dauerhaften Erfolg
nicht ausreicht. Sie muss durch weitere Verbesserung der Nahrungsmittelqualitit unterstiitzt werden. Oko-
nomische Rahmenbedingungen, Entwicklungen in der Verbrauchernachfrage und Kooperationen in der
Versorgungskette sollten noch gezielter gefordert werden.

Der Bericht ,,Potenziale fiir eine verbesserte Verbraucherinformation® stellt dar, dass jeder Lebensmittel-
skandal das Vertrauen vieler Verbraucher erschiittert und neue Anforderungen an die Verbraucherinforma-
tion laut werden. Es gibt allerdings nicht nur einen Ansatz der Verbraucherinformation, sondern viele
Informationsziele, -inhalte und -wege, die durch verschiedene Informationsinteressen der Informations-
anbieter und differierende Informationsbediirfnisse der Verbraucher geprigt werden. Der Bericht macht
deutlich, dass die Weiterentwicklung der Lebensmittelkennzeichnung ein wichtiges Handlungsfeld ist, das
zunehmend durch Ansétze nicht warenbegleitender Verbraucherinformation ergéinzt werden sollte.

Mit den drei TAB-Berichten erhélt der Deutsche Bundestag eine umfangreiche und differenzierte Informa-
tionsgrundlage zu den Entwicklungspotenzialen der Nahrungsmittelqualitét, der regionalen Nahrungsmit-
telversorgung sowie der Verbraucherinformation. Fiir die Aufgabe des Deutschen Bundestags, die verbrau-
cher-, agrar- und regionalpolitische Gestaltung dieser Themenfelder kontinuierlich weiterzuentwickeln,
werden diese Berichte eine gute Hilfestellung sein.

Berlin, 18. September 2003

Der Ausschuss fiir Bildung, Forschung und Technikfolgenabschitzung

Ulrike Flach, MdB Axel Fischer, MdB
Ausschussvorsitzende, Berichterstatterin Berichterstatter
Ulla Burchardt, MdB Hans-Josef Fell, MdB

Stellvertretende Vorsitzende, Berichterstatterin Berichterstatter
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Kurzzusammenfassung

Dieser Bericht bildet einen der drei Teile der abschlieBen-
den Berichterstattung des TAB zum TA-Projekt ,,Entwick-
lungstendenzen bei Nahrungsmittelangebot und -nachfrage
und ihre Folgen®, das auf Vorschlag des Ausschusses fiir Er-
ndhrung, Landwirtschaft und Forsten (mittlerweile Aus-
schuss fiir Verbraucherschutz, Erndhrung und Landwirt-
schaft) durchgefiihrt wurde. Die beiden anderen Teilberichte
behandeln ,,Potenziale zum Ausbau der regionalen Nah-
rungsmittelversorgung® und ,,Potenziale fiir eine verbes-
serte Verbraucherinformation®.

Ergebnisse

Folgende wesentliche Ergebnisse konnen nach der Analyse
zahlreicher Teilaspekte festgehalten werden:

— Qualitdt von Nahrungsmitteln setzt sich aus vielen Qua-
litdtsaspekten, -dimensionen und -zielen zusammen.
Diese werden durch verschiedene wissenschaftliche Zu-
gange, unterschiedliche Qualitétsziele der Akteure in der
Nahrungsmittelkette und differierende Qualitdtsanforde-
rungen der Verbraucher geprégt, zwischen denen es teil-
weise zu Konflikten und Konkurrenzsituationen kommt.

— Fiir einen Teil der Qualitdtsdimensionen — wie z. B. tier-
gerechtere Nutztierhaltung — fehlen eindeutige und un-
umstrittene Definitionen und Standards. Dadurch entste-
hen fiir Verbraucher unzureichende Markttransparenz
und fehlende Nachvollziehbarkeit.

— Genussqualitdt beschreibt im Wesentlichen eine subjek-
tive Qualitdt, die bei jedem Nahrungsmittel durch spezi-
fische Aspekte (insbesondere sensorische Eigenschaf-
ten) geprdgt wird. Sie sollte zukiinftig noch stérker
beachtet werden. AuBlerdem wird eine Kombination von
Qualitétszielen zunehmend wichtiger.

— Bei den Qualitdtssicherungssystemen zur Lebensmittel-
sicherheit zeichnen sich Entwicklungswege hin zu inte-
grierten Wertschopfungsketten oder zur Etablierung
iibergreifender Zertifizierungsstandards ab.

— Es gibt zahlreiche staatliche und privatwirtschaftliche
Initiativen, die auf eine Erhéhung der Nahrungsmittel-
qualitét zielen. Sie werden durch jeweils produktspezi-
fische Hemmnisse (u.a. Preisdifferenz zu ,,Stan-
dard“-Nahrungsmitteln, Marktordnungen) behindert.

— In verschiedenen Produktbereichen ist eine zunehmende
vertikale Produktdifferenzierung zu beobachten, insbe-
sondere im mittleren und oberen Preis- und Qualitétsseg-
ment. Eine vertikale Produktdifferenzierung ist insbe-
sondere abhéngig von der Qualitét und Individualitét der
Rohware sowie der Verfiigbarkeit von handwerkli-
chen oder manufakturiellen Verarbeitungsverfahren.
Erst geeignete Kennzeichnungssysteme ermdglichen den
Verbrauchern, Produktdifferenzierungen und Genuss-
qualitdt zu erkennen.

— Parallel dazu ist eine hohere Variabilitit und grofBere
Sortimentsvielfalt des Nahrungsmittelangebots zu beo-
bachten. Ebenso sind die Anbieterstrukturen und Ab-
satzwege in vielen Nahrungsmittelbereichen vielfaltiger
geworden. Andererseits gibt es Tendenzen der Verein-
heitlichung und einer Dominanz der leistungsstérksten
Akteure.

— Die immer komplexeren Produktionsprozesse und Ver-
marktungswege stellen neue Anforderungen an die
Riickverfolgbarkeit sowie an die Information und Auf-
klarung der Verbraucher, sowohl fiir privatwirtschaftli-
che Akteure wie durch staatliche Stellen.

Leitlinien

Als Leitlinien kann eine Reihe von allgemeinen Anforde-
rungen formuliert werden, die bei einer Politik zur Forde-
rung der Qualitit von Nahrungsmitteln beachtet werden
sollten und die nicht nur fiir die Politik auf Bundesebene,
sondern ebenso fiir andere politische Ebenen und fiir andere
Akteure relevant sind. Sie lauten:

— Qualitdt mehrdimensional denken,

— Lebensmittelsicherheit gewéhrleisten,
— Mindestanforderungen anheben,

— Hemmnisse beseitigen,

— Qualitétssysteme entwickeln,

— vertikale Differenzierung fordern,

— Qualitétseigenschaften transparent machen und kommu-
nizieren,

— Kooperation verschiedener Akteure fordern.

Handlungsoptionen

Im TA-Projekt werden drei Szenarien der zukiinftigen Ent-
wicklung des Nahrungsmittelsektors formuliert: Polarisie-
rung — Konvergenz — Differenzierung. Diesen Szenarien
konnen jeweils unterschiedliche Handlungsoptionen zur
Nutzung von Potenzialen einer erhdhten Nahrungsmittel-
qualitdt zugeordnet werden. Dabei handelt es sich um alter-
native Optionen, die jeweils durch konkrete Handlungs-
schritte weiter auszufiillen wiren.

Polarisierung

Eine klare Trennung im Nahrungsmittelmarkt zwischen den
Produkten aus konventionellem und 6kologischem Landbau
wird weiterhin bestehen, wobei letztere einen groferen
Marktanteil gewinnen. Ansitze einer ,,Binnendifferenzie-
rung‘ konventioneller Lebensmittel haben in diesem Szena-
rio wenig Erfolg, wihrend Oko-Lebensmittel die oberen
Preissegmente dominieren. Mit diesem Szenario korrespon-
dieren die folgenden Optionen:

— Primérverantwortung flir Lebensmittelsicherheit: Misch-
system bedeutet hier, dass trotz Fortbestehens der staatli-
chen Verantwortung die privatwirtschaftliche Verant-
wortung gestirkt werden soll.

— Qualitétsdifferenzierung: ,,Zwei Standards“ beinhaltet
eine Fortfilhrung der derzeitigen Politik der Bundes-
regierung. Im Mittelpunkt stehen das gesetzlich gere-
gelte Bio-Siegel und das privatwirtschaftlich organi-
sierte QS-Zeichen.

— Ausgestaltung der Gemeinsamen Agrarpolitik: Eine
noch bevorzugtere Forderung besonderer Produktions-
verfahren, insbesondere des 6kologischen Landbaus und
anderer umweltvertriglicher Anbaumethoden, wiirde
das Oko-Segment weiter stiirken.
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Konvergenz

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

— Primérverantwortung fiir Lebensmittelsicherheit: Bei der
Starkung der staatlichen Primédrverantwortung wird da-
von ausgegangen, dass der Schutz der Gesundheit unver-
zichtbar staatliche Priméraufgabe bleiben soll. Dazu sind
moglichst genaue staatliche Vorgaben fiir Standards der
Lebensmittelsicherheit erforderlich.

— Qualitétsdifferenzierung: Die Anhebung des Mindestni-
veaus bezieht sich auf Umwelt- und Tierschutzforderun-
gen usw. und fiihrt zu einer allgemeinen Anhebung des
Qualitdtsniveaus von Nahrungsmitteln. Der Schwer-
punkt muss hier bei ordnungsrechtlichen Regelungen
liegen. Dazu sind geeignete Ansatzpunkte fiir Anforde-
rungen entlang der Wertschopfungskette zu finden.

— Ausgestaltung der Gemeinsamen Agrarpolitik: Die Ver-
kniipfung der Forderung mit Qualitdtsanforderungen
greift den Vorschlag der EU-Kommission zur Cross
Compliance auf, wonach die Direktzahlungen an die
Einhaltung von Umwelt-, Naturschutz-, Tierschutz- und
Lebensmittelsicherheitsanforderungen gekniipft werden
sollen. Danach wire die Hohe der Direktzahlungen von
dem Niveau der in der Produktion eingehaltenen Stan-
dards abhéngig.

Differenzierung

Dieses Szenario beschreibt eine zunehmende Segmentie-
rung des Lebensmittelmarktes, bei der entsprechend einer
wachsenden Differenzierung der Verbraucherwiinsche je-
weils unterschiedliche Qualitéitskriterien definiert, gekenn-
zeichnet und beworben werden, von der Tiergerechtheit
iber die Umweltschonung hin zu Genuss, Néhr- und Ge-
sundheitswert, Convenience usw. Mit diesem Szenario kor-
respondieren die folgenden Optionen:

— Primérverantwortung fiir Lebensmittelsicherheit: Ausge-
hend von einer erfolgreichen und breiten Einfithrung von
Qualitdtssicherungssystemen {iiber die gesamte Wert-
schopfungskette hinweg, sollen sie zukiinftig privatwirt-
schaftliche Verantwortung sicherstellen.

— Qualitatsdifferenzierung: Die Férderung der vertikalen
Qualititsdifferenzierung hat das Ziel, eine Entwicklung
hin zu Produkten mit unterschiedlichen Eigenschaften in
verschiedenen Qualitdtsdimensionen zu unterstiitzen,
um den sich ausdifferenzierenden Verbraucherwiin-
schen besser gerecht zu werden.

— Ausgestaltung der Gemeinsamen Agrarpolitik: Ein deut-
licher Ausbau der integrierten ldndlichen Entwicklung
soll insbesondere durch zusitzliche Mittel im Rahmen
der obligatorischen Modulation erreicht werden.

Zusammenfassung

Der vorliegende Bericht bildet einen der drei Teile der
abschlieenden Berichterstattung des TAB zum TA-Projekt
,Entwicklungstendenzen bei Nahrungsmittelangebot und
-nachfrage und ihren Folgen®, das auf Vorschlag des Aus-

schusses fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten (mitt-
lerweile Ausschuss fiir Verbraucherschutz, Erndhrung und
Landwirtschaft) durchgefiihrt wurde. Die beiden anderen
Teilberichte behandeln ,,Potenziale zum Ausbau der regio-
nalen Nahrungsmittelversorgung und ,,Potenziale fiir eine
verbesserte Verbraucherinformation®.

Zielsetzung und Themenschwerpunkte des Berichts:

Mit der BSE-Krise und der dadurch ausgelésten Neuorien-
tierung der Agrarpolitik der Bundesregierung (,,Agrar-
wende®) hat das Thema Nahrungsmittelqualitdt einen deut-
lich hoheren Stellenwert erhalten. Die Qualitdt unserer
Nahrungsmittel soll iiber die gesamte Nahrungsmittelkette
(,,vom Futtertrog bis zum Teller) gewdhrleistet sein. Die
zunehmend arbeitsteiligeren und komplexeren und damit
auch uniibersichtlicheren Prozesse bei der Nahrungsmittel-
produktion, -verarbeitung und -vermarktung werfen die
Frage auf, wie unter diesen Bedingungen Qualitit sicherge-
stellt und erhoht werden kann. Gleichzeitig gibt es vielfal-
tige Aktivititen im Hinblick auf Qualititskonzepte, -ma-
nagement und -sicherung.

In den bisherigen Diskussionen ist eine starke Konzentra-
tion auf den Aspekt Lebensmittelsicherheit festzustellen.
Lebensmittelsicherheit mit Qualitét gleichzusetzen ist aber
eine starke Verkiirzung. Deshalb ist es wichtig, das Grund-
verstdndnis des Begriffs Nahrungsmittelqualitit zu kléren,
Kriterien der Qualitdtsbewertung zu benennen und Normen
bei der Bewertung von Nahrungsmittelqualitidt herauszuar-
beiten.

Moglichkeiten und Grenzen der Erhohung der Nahrungs-
mittelqualitét sollen in diesem Bericht herausgearbeitet wer-
den, denn deren Kenntnis bildet die notwendige Grundlage
bei der Gestaltung politischer Handlungsoptionen. Aufgabe
und Ziel der Untersuchung des TAB war es also nicht, eine
Begriindung oder Stellungnahme pro oder kontra einer stir-
keren Qualitédtsorientierung bei der Nahrungsmittelproduk-
tion zu erstellen. Vielmehr war es der Auftrag, folgenden
Fragen nachzugehen:

— Was ist unter Qualitét bei Nahrungsmitteln zu verstehen?

—  Welche Qualitdtsdimensionen auer der Lebensmittelsi-
cherheit sind wichtig?

— Welche Qualititsansitze und -programme bestehen ne-
ben dem 6kologischen Landbau?

— Wie beeinflussen die zunehmende Komplexitidt und
Arbeitsteilung bei der Nahrungsmittelverarbeitung
und -vermarktung die Qualitit?

— Welche Potenziale zur Erhéhung der Nahrungsmittel-
qualitét existieren, und welche Hemmnisse stehen einer
Realisierung dieser Potenziale entgegen?

— Welche Interaktionen zwischen verschiedenen Akteuren
entlang der Nahrungsmittelkette sind relevant?

— Welche politischen Gestaltungsméoglichkeiten gibt es?

Zunéchst werden wichtige Differenzierungen des Begriffs
»Qualitdt” vorgestellt und ihre Hintergriinde erlautert (Ka-
pitel IT). Wichtige Unterscheidungen wie objektive und sub-
jektive Qualitdt, Such-, Erfahrungs- und Vertrauenseigen-
schaften, Qualitdtsdimensionen, horizontale und vertikale
Produktdifferenzierung sowie Qualititsanforderungen in der
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Nahrungsmittelkette werden eingefiihrt. Damit werden zu-
gleich wichtige Grundlagen fiir die Diskussion der Entwick-
lungstendenzen und Handlungsfelder gelegt.

Dann werden Entwicklungstendenzen und Handlungsfelder
fiir ausgewdhlte Aspekte, die Qualitit kennzeichnen oder
beeinflussen, untersucht (Kapitel III). 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 Schwerpunkte behandelt.

Qualitdtsprogramme: Staatliche und privatwirtschaftliche
Programme mit dem Ziel, eine bessere Qualitdt des Nah-
rungsmittelangebots zu bewirken und eine hdhere Wert-
schopfung fiir landwirtschaftliche Betriebe bzw. fiir Unter-
nehmen in der Nahrungsmittelkette zu ermdglichen, werden
exemplarisch fiir die Fleischerzeugung vorgestellt und ana-
lysiert. Diese orientieren sich an verschiedenen Qualitéts-
dimensionen. Es geht u.a. darum, die Heterogenitit der
Programme, Qualitdtskonzepte und Hemmnisse herauszuar-
beiten. Gleichzeitig wird hiermit ein Einblick gegeben, wel-
che Akteure in der Nahrungsmittelkette fiir die Entwicklung
von Qualitétsproduktion von Bedeutung sind.

Qualitétssicherung und -management: Privatwirtschaftliche
Systeme der Qualitétssicherung bzw. des Qualitdtsmanage-
ments werden in der gesamten Nahrungsmittelkette immer
wichtiger. Bei ihnen steht die Qualitdtsdimension Lebens-
mittelsicherheit im Vordergrund. Die Beschreibung der all-
gemeinen Entwicklungstendenzen und Probleme wird teil-
weise durch Beispiele aus der Fleischwirtschaft ergénzt. Die
zentrale Fragestellung ist, wie die Nahrungsmittelkette
ibergreifende Qualititssicherungssysteme aussehen sollen
und etabliert werden kénnen.

Tiergerechtere Fleischerzeugung und Qualitdtsdifferen-
zierung: Ausgehend von den Verdnderungen in der land-
wirtschaftlichen Nutztierhaltung, steht hier die Qualitéts-
dimension Tierschutz im Mittelpunkt. Aufgrund der
gesellschaftlichen Diskussion in Deutschland sowie interna-
tionaler und européischer Entwicklungen ist dieser Themen-
bereich von hoher Aktualitit. Definition und Beurteilung
von Tiergerechtheit sind umstritten, und es fehlen einheitli-
che und geschiitzte Standards fiir tiergerechtere Haltungs-
systeme.

Genussqualitdt und vertikale Produktdifferenzierung: Der
schnelle technologische Wandel in den letzten 50 Jahren bei
der Herstellung und Vermarktung von Nahrungsmitteln hat
einerseits zu einem nahezu uniiberschaubar vielféltigen An-
gebot unterschiedlichster Qualitdten und Preise gefiihrt, an-
dererseits aber den Zusammenhang zwischen der Qualitét
des Endproduktes und den sie bestimmenden Einflusskomp-
onenten im Herstellungsprozess der Kontrolle und Nach-
vollziehbarkeit durch die Verbraucher immer mehr entzo-
gen. Anhand der Produktgruppen Wein, Sekt und
Fruchtsidfte wird exemplarisch der Zusammenhang zwi-
schen der Qualitatsdimension Genussqualitdt und der verti-
kalen Produktdifferenzierung diskutiert. Es wird dabei der
Frage nachgegangen, ob die heutige Qualitit dem ent-
spricht, was auf Basis einer hohen Rohwarenqualitdt mit op-
timalen Verarbeitungssystemen erreicht werden kann.

Nahrungsmittelverarbeitung und Vermarktungswege: Die
Entwicklung der Verarbeitungssysteme ist mit Innovationen
bei der Distribution und den Vermarktungswegen eng ver-

bunden. Verarbeitungssysteme und Vermarktungswege be-
einflussen erheblich die Qualitdt eines Nahrungsmittels, ins-
besondere die Qualitdtsdimensionen Lebensmittelsicherheit
und Genussqualitit. Diese Zusammenhénge werden exemp-
larisch fiir Brot und Backwaren diskutiert.

Rechtliche Rahmenbedingungen: Bei der Behandlung we-
sentlicher rechtlicher Regelungsbereiche mit Relevanz fiir
die Qualitit der Nahrungsmittel wird sowohl auf internatio-
nale Regelungen als auch auf wichtige europdische und
deutsche Rechtsetzungen eingegangen. Es wird zwischen
rechtlichen Regelungen zur Produktqualitit und zur Prozess-
qualitdt unterschieden. Die Kenntnis der rechtlichen Rah-
menbedingungen ist eine wichtige Grundlage fiir die Ent-
wicklung von politischen Handlungsoptionen.

Handlungsméglichkeiten zur Nutzung von Potenzialen zur
Erhohung der Nahrungsmittelqualitit (Kapitel IV) werden
korrespondierend zu drei Szenarien des Nahrungsmittelsek-
tors beschrieben, in denen die mdoglichen ldngerfristigen
Entwicklungslinien aller drei Themenbereiche des TA-Pro-
jekts (also auch zu Regionalitit und Information/Kenn-
zeichnung) gebiindelt werden: ,,Polarisierung®, ,, Konver-
genz" und ,,Differenzierung*.

Ergebnisse der Untersuchung: Gesamteinschitzung
und Leitlinien

Das Thema ,,Qualitdt von Nahrungsmitteln* wird dadurch
bestimmt, dass es nicht eine Qualitét, sondern viele Qua-
litdtsaspekte, -dimensionen und -ziele gibt. Sie werden
gepragt durch verschiedene wissenschaftliche Zugénge, un-
terschiedliche Qualitdtsziele der Akteure in der Nahrungs-
mittelkette und differierende Qualititsanforderungen der
Verbraucher. Die Qualitdt von Nahrungsmitteln wird also
durch gesellschaftliche Aushandlungsprozesse bestimmt,
die sich iiber die Zeit verdndern. Zusammenfassend wird
folgende Gesamteinschétzung formuliert:

— Zwischen den Qualitdtsdimensionen bzw. -Kriterien be-
stehen teilweise Konflikte oder Konkurrenzsituationen.
Zum einen lassen biologische oder technische Restrikti-
onen teilweise die gleichzeitige bzw. gleichgewichtige
Erreichung von verschiedenen Qualititszielen nicht zu.
Zum Zweiten konnen angesichts der Begrenztheit von
Ressourcen Anstrengungen hin zu hohen Qualititsstan-
dards in einer Dimension zulasten anderer Dimensionen
bzw. Qualitétsziele gehen.

— In den verschiedenen Produktgruppen und Branchen gibt
es privatwirtschaftliche Initiativen, die besondere Quali-
titen unter Kombination unterschiedlicher (nachpriifba-
rer) Kriterien bzw. Dimensionen entwickeln und anbie-
ten. Diese Initiativen konnen von einzelnen Landwirten,
Erzeugergemeinschaften, Verarbeitern, teilweise sogar
vom Handel und von Verbundorganisationen ausgehen.
Insbesondere Verbundorganisationen mit Herstellermar-
ken sind in der Lage, groflere Marktanteile zu erreichen.
Die exemplarische Untersuchung privatwirtschaftlicher
Qualitdtsprogramme im Fleischbereich zeigt, dass eine
(kontinuierliche) Weiterentwicklung notwendig ist, u. a.
durch eine tendenziell branchenweite Einfiihrung kon-
trollierter Qualitdt durch das QS-System. Fiir privatwirt-
schaftliche Qualitdtsprogramme ist eine Unterstiitzung
durch staatliche Herkunfts- und Giitezeichen oftmals
hilfreich.
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— Qualitdtsdifferenzierung und -steigerung werden von ei-

ner Reihe von Hemmnissen behindert. Zunéchst sind
dies die niedrigen Preise fiir ,,Standard““-Nahrungsmittel.
Unzureichende Qualititssignale sind teilweise durch die
EU-Marktordnungen (wie beispielsweise Handelsklas-
sen-Einstufungen oder das Subventionsgefiige der EU-
Tierprdmien) bedingt. Unzureichende regionale Auf-
nahme- und Verarbeitungsstrukturen (wie z.B. bei
Schlachthéfen, Molkereien) konnen ebenfalls ein Hin-
dernis darstellen. Schlieflich ist in vielen Féllen Wissen
und Beratung von Erzeugern, Verarbeitern, Verkdufern
und Verbrauchern unzureichend auf Qualititsaspekte
ausgerichtet.

In den letzten Jahren wurden die Bemiihungen erheblich
verstarkt, die Lebensmittelsicherheit zu erh6hen und in
der Erndhrungswirtschaft Qualititssicherungssysteme
einzufiihren. Ein Entwicklungsweg fiihrt zu integrierten
Wertschopfungsketten, die von einem dominierenden
Marketingfiihrer koordiniert und kontrolliert werden,
wie beispielsweise in der deutschen Gefliigelwirtschaft.
Der andere Entwicklungsweg zielt auf die Schaffung
von lbergreifenden Zertifizierungsstandards, die eine
neutrale Uberpriifung der Qualitit unter Beibehaltung
der wirtschaftlichen Unabhéngigkeit der verschiedenen
Unternehmen ermdglichen. Ein typisches Beispiel ist
das im Fleischbereich eingefiihrte QS-System. Mogliche
Konfliktpunkte bei Qualititssicherungssystemen mit be-
triebsindividueller Zertifizierung sind Schérfe der Kon-
trollkriterien und Anforderungen iiber die Lebensmittel-
sicherheit hinaus, Qualifikation und Unabhingigkeit der
Zertifizierer, Haufigkeit und Kontrollumfang der Audits,
Riickverfolgbarkeit und Riickmeldung bei Problemen
sowie SanktionsmaBinahmen bei festgestellten Versto-
Ben.

Die Einfithrung von privatwirtschaftlichen Qualitétssi-
cherungssystemen in Deutschland und in der EU bedeu-
tet tendenziell eine Verschiebung des Schwerpunktes bei
der Lebensmittelsicherheit von der staatlichen zur pri-
vatwirtschaftlichen Primérverantwortung. Privatwirt-
schaftliche Qualitdtssicherungssysteme bediirfen dafiir
allerdings entsprechender staatlicher Rahmenbedingun-
gen. Hier ist insbesondere eine leistungsfihige (staatli-
che) Kontrolle der (privatwirtschaftlichen) Kontrollen
sowie ein scharfes Sanktionssystem bei Verletzung
rechtlicher Anforderungen erforderlich. Eine verbesserte
Verbraucherinformationspolitik ist ein weiteres Element,
um ein hohes Sicherheitsniveau zu erreichen.

Komplexere und segmentiertere Verarbeitungssysteme
mit hoher Arbeitsteilung fiihren dazu, dass insbesondere
bei Problemen im Bereich Lebensmittelsicherheit poten-
ziell viele betroffen sind. Dementsprechend gewinnen
Qualititsmanagementsysteme und die Riickverfolgbar-
keit an Bedeutung. Riickverfolgbarkeit bedeutet, dass
die Produktion eines Erzeugnisses iiber die gesamte
Wertschopfungskette hinweg dokumentiert und verfolg-
bar sein muss.

Es gibt keine eindeutige und unumstrittene Definition ei-
ner tiergerechten Nutztierhaltung. Einerseits werden die
derzeitigen Mindestanforderungen bereits als tierge-
recht und ausreichend angesehen. Andererseits wird eine
unzureichende Tiergerechtheit infolge der Intensivhal-

tung — von der Jungbullenmast iiber Mastschweine hin
zur Mastgefliigelhaltung sich verstirkend — konstatiert.
Als zentrale Probleme werden dabei das geringe Platzan-
gebot bzw. die hohen Besatzdichten, die Reizarmut so-
wie die hohe Nihrstoffkonzentration im Futter angese-
hen. AuBlerdem werden die einseitige Zuchtausrichtung
auf schnelle Gewichtszunahme und der unzureichende
Mensch-Tier-Kontakt kritisiert.

Potenziell sind viele Verbraucher an einer tiergerechte-
ren Erzeugung interessiert. Einzelne Erzeuger haben in
den letzten Jahren, oftmals im Rahmen von Qualitéts-
programmen, tiergerechtere Haltungssysteme einge-
fiihrt. Der Marktanteil fiir Fleisch aus ,tiergerechter Er-
zeugung™ ist aber nach wie vor verschwindend gering.
Es existiert kein einheitlicher und geschiitzter Standard
fuir ,tiergerechte* bzw. ,,.besonders tiergerechte” Nutz-
tierhaltung. Dies bewirkt fiir Verbraucher eine unzurei-
chende Markttransparenz und Nachvollziehbarkeit beim
Qualititskriterium Tiergerechtheit.

Zumindest teilweise konnten Hemmnisse bei der Mark-
terschlieBung durch eine Kombination von Qualitétszie-
len gemildert werden. Eine wichtige Kombination ist die
von Tiergerechtheit der Erzeugung und Genussqualitét
der Fleischprodukte. Andere Rassen, Herkiinfte bzw.
Linien, ein langsames Wachstum und insgesamt extensi-
vere Haltungsbedingungen, die auch unter dem Aspekt
der Tiergerechtheit gefordert werden, sind Voraussetzun-
gen, um Fleisch hoher Genussqualitit erzeugen zu koén-
nen. Eine andere Klassifizierung in den Handelsklassen-
Verordnungen fiir Rindfleisch und Schweinefleisch
konnte ebenfalls zu einer Hoherbewertung von Fleisch
hoherer Genussqualitét beitragen.

Genussqualitdt beschreibt im Wesentlichen eine subjek-
tive Qualitdt, die von verschiedenen Verbrauchern unter-
schiedlich empfunden werden kann. Genuss steht in
engem Zusammenhang mit den sensorischen Eigen-
schaften von Nahrungsmitteln. Es kann keinen einheitli-
chen Inhalt des Begriffs Genussqualitit bei verschiedene
Nahrungsmitteln geben, denn bei jedem Nahrungsmittel
sind spezifische Aspekte fiir die Genussqualitit relevant.

Fiir die Produktbereiche Wein, Sekt und Fruchtsifte wird
gezeigt, dass neben dem Trend zu Standardqualititen mit
niedrigen Preisen, bei denen die kostengiinstige Erzeu-
gung im Vordergrund steht, im mittleren und oberen
Preis- und Qualititssegment eine zunehmende Ausdiffe-
renzierung stattfindet. Im oberen Qualitdtssegment aller
drei Branchen haben vor allem regionale Anbieter zu-
nehmend eine Chance, Produkte mit einer hdheren Ge-
nussqualitit erfolgreich zu vermarkten. Die Entwicklung
des Oko-Segmentes stellt eine weitere Facette der quali-
tativen Ausdifferenzierung dar. Dieser Prozess der verti-
kalen Produktdifferenzierung diirfte auch fiir viele an-
dere Nahrungsmittelgruppen zutreffen. Ein wesentlicher
Aspekt vertikaler Produktdifferenzierung ist die Erzeu-
gung hoherer Genussqualitdten — insbesondere individu-
eller Aromaauspriagungen. Die Moglichkeiten fiir eine
vertikale Produktdifferenzierung sind insbesondere ab-
héangig von der Qualitdt und Individualitit der Rohware
sowie der Verfiigbarkeit von handwerklichen oder manu-
fakturiellen Verarbeitungsverfahren.
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— Hohe Anspriiche an die Aspekte Qualitétsstabilitdt und
-sicherheit begiinstigen grofitechnische Produktionsver-
fahren. Wenn grofitechnologische Prozesse beispiels-
weise bei der Haltbarmachung eindeutige Qualitéts-,
Aufwands- und Kostenvorteile haben, wird dadurch die
Konzentration der Produktentwicklung und die Herstel-
lung in grofen Unternehmen gefordert. Solange es keine
konkurrenzfahigen Technologien fiir kleinere Produzen-
ten gibt, stoBt eine vertikale Differenzierung auf Schwie-
rigkeiten. Die verfiigbaren Produktionstechnologien wir-
ken prigend auf die Branchenstruktur und umgekehrt.
Bei den Branchenstrukturen begiinstigt eine grofe Diffe-
renziertheit bei den Anbietern, Sortimenten und Ein-
kaufsstétten, wie sie beispielsweise in der deutschen
Weinwirtschaft besteht, die vertikale Produktdifferenzie-
rung und eine zunehmende Ausrichtung auf héhere Ge-
nussqualitdt. Beim Vorherrschen von wenigen Grof-
unternchmen oder bei einer starken Stellung von
Zulieferunternehmen, wie beispielsweise bei der Sekt-
bzw. Fruchtsaftherstellung, stehen dagegen Markenarti-
kelkonzepte und horizontale Produktdifferenzierung im
Vordergrund. Dadurch werden eine zunehmende Entfer-
nung von der Rohware und eine geschmackliche Stan-
dardisierung bewirkt.

— Mit Kennzeichnungsregelungen werden rechtliche Rah-
menbedingungen flir die Produktdifferenzierung festge-
legt. Erst Kennzeichnungssysteme ermdglichen den Ver-
brauchern, Produktdifferenzierungen und Genussqualitét
zu erkennen. Grundsitzlich sollten Kennzeichnungen
sich durch Wahrheit und Klarheit auszeichnen und von
den Verbrauchern verstanden werden. Dies ist nicht in
allen Féllen gewéhrleistet.

— Die Entwicklung der Verarbeitungssysteme bei Brot und
Backwaren hat dazu gefiihrt, dass eine rdumliche und
zeitliche Trennung von urspriinglich untrennbaren Pro-
duktions- und Vermarktungsschritten moglich wurde.
Die Entwicklung von Kiihl- und Gefrierverfahren war so
die Basis fiir die Entwicklung neuer Anbietersysteme
(z. B. Ladenbackstationen) und des Aufbaus neuer Ver-
marktungsschienen (z. B. TK-Ware). Handwerksbéckern
und Filialbdckern ermdéglichen diese Techniken eine
rdumliche Trennung oder eine Aufgabe der eigenen
Teiglingherstellung und das Abbacken der zentral herge-
stellten oder zugekauften Ware unmittelbar vor dem Ver-
kauf. Die Entwicklung im Brot- und Backwarenmarkt
geht insgesamt hin zur weiteren Arbeitsteilung. Parallel
wurden eine hohere Variabilitit und eine grofere Sorti-
mentsvielfalt ermoglicht.

— Die Anbieterstrukturen und Absatzwege fiir Brot und
Backwaren sind im Laufe der Zeit vielfaltiger geworden.
Im Lebensmitteleinzelhandel existieren heute Shop-in-
Shop-Systeme (Vorkassenzone), SB-Regale, SB-Frische-
regale und Ladenbackstationen (Instore-Béckereien) oft-
mals nebeneinander. Sie konkurrieren miteinander und
nehmen insgesamt den Handwerksbéckereien und Filia-
listen Marktanteile ab. Die Konzentration im LEH fiihrt
zu einer Intensivierung der Kooperation zwischen den
jeweils leistungsstérksten Partnern.

— Einerseits ist eine Polarisierung des Marktes in hochprei-
sige Premium- und Nischenprodukte und preiswerte
Massenware zu beobachten. Bei letzteren gewinnen Dis-

countbéckereien und der Absatz iiber die Discounter im
LEH an Bedeutung. Andererseits gibt es Tendenzen der
Vereinheitlichung. Dazu tragen beispielsweise die domi-
nierende Rolle der GroBbackereien als Lieferanten von
Tiefkiihlteiglingen an die eigenen Filialen, an den LEH
oder das Bickerhandwerk und die Backmittelindustrie
als Lieferanten von Vorprodukten bis hin zu Fertigmeh-
len bei.

— Die exemplarische Betrachtung der Herstellung von Brot
und Backwaren zeigt, dass sich die Nahrungsmitteler-
zeugung und -verarbeitung immer weiter von den tradi-
tionellen Vorstellungen und dem Erfahrungshorizont der
Verbraucher entfernt. Die komplexeren Produktionspro-
zesse und Vermarktungswege stellen neue Anforderun-
gen an die Information und Aufklarung der Verbraucher.
Dies gilt fiir privatwirtschaftliche Akteure wie fiir staat-
liche Stellen.

Ausgehend von diesen Einschétzungen und aus der Gesamt-
schau des TA-Projektes werden acht ,,Leitlinien” fiir einen
realistischen analytischen und argumentativen Umgang mit
der Frage nach der politischen Zielsetzung sowie der mogli-
chen Forderung der Qualitit von Nahrungsmitteln selbst
formuliert. Diese Leitlinien gelten nicht nur fiir die Politik
auf Bundesebene, sondern sind ebenso fiir andere politische
Ebenen und fiir andere Akteure von Bedeutung.

Qualitit mehrdimensional denken

Der Begriff der Qualitit umfasst eine Reihe von Qualitatsdi-
mensionen, ist also nicht eindimensional. Die Verfolgung
eines einzelnen Qualitdtsziels ist in der Regel unzureichend.
Vielmehr sollten Verbesserungen in mehreren Qualitétsdi-
mensionen gemeinsam angestrebt werden. Dabei sollten
Spannungsfelder (Zielkonflikte) vermindert bzw. vermieden
und Synergieeffekte (Zielharmonien) gefordert und genutzt
werden. Beispielsweise lassen sich bei tiergerechteren Hal-
tungssystemen die Zieldimensionen Tierschutz, Umweltver-
traglichkeit, Genussqualitit und regionale Herkunft ver-
kniipfen. Die Produktqualitét ist heute alleine nicht mehr
ausreichend, denn die Prozessqualitit gewinnt zunehmend
an Bedeutung. Ziel sollte also sein, mittels ausgewéhlter
Prozessqualitdten besondere Produktqualititen zu erreichen.
Dabei sollte Qualitit vorrangig aus der Sicht der Verbrau-
cher gedacht werden. Fiir jede Produktgruppe, oftmals sogar
fiir jedes einzelne Nahrungsmittel, sind jeweils spezifisch
die zu verfolgenden Qualitétsziele zu definieren und fortzu-
schreiben.

Lebensmittelsicherheit gewihrleisten

Zum Schutz der Gesundheit der Verbraucher ist Lebens-
mittelsicherheit eine grundlegende Anforderung. Sie ist al-
lerdings nicht mit Qualitdt gleichzusetzen, sondern stellt nur
einen Aspekt von Qualitéit dar. Durch zahlreiche Lebensmit-
telskandale und die BSE-Krise ist die Lebensmittelsicher-
heit in letzter Zeit stark in den Vordergrund geriickt. Eine
einseitige Konzentration auf Lebensmittelsicherheit muss
aber zulasten anderer Qualitdtsdimensionen gehen, denn
Aufmerksamkeit, Gestaltungsmoglichkeiten und finanzi-
elle Ressourcen sind zwangsldufig beschrénkt. Eine hohere
Lebensmittelsicherheit ist nicht ohne steigende Kosten fiir
die Produzenten und steigende Preise fiir die Verbraucher zu
haben. Ein weiteres Problem ist, dass undifferenzierte
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Anforderungen an eine allgemeine Erhohung der Lebens-
mittelsicherheit unterschiedlichen Risikopotenzialen nicht
gerecht werden und teilweise zulasten der handwerklichen
Nahrungsmittelproduktion gehen konnen. Verbesserungen
bei Dokumentation und Riickverfolgbarkeit aus Griinden
der Lebensmittelsicherheit konnen allerdings auch die Basis
fir die Verfolgung anderer Qualititsziele sein. Auch sehr
hohe Anforderungen im Hinblick auf die Lebensmittel-
sicherheit werden nicht vollstdndig verhindern kénnen, dass
es immer wieder zu Problemen bzw. ,,Skandalen® kommt.
Schnelle Reaktion, Transparenz der Maflnahmen und
Glaubwiirdigkeit der Institutionen sind wichtige Vorausset-
zungen, um Verbrauchervertrauen zu erhalten bzw. zu
schaffen. Nicht so sehr einzelne Mallnahmen, sondern insti-
tutionelles Lernen und Kooperation der Akteure schaffen
hierfiir die Voraussetzungen.

Mindestanforderungen anheben

Wenn, ausgehend von gesellschaftlichen Anforderungen,
Mindeststandards fiir die Nahrungsmittelproduktion und
-verarbeitung — z. B. in den Bereichen Tierschutz, Umwelt-
und Naturschutz oder Hygiene — angehoben werden, dann
werden die Produktionskosten der ,.konventionellen* Pro-
duktion steigen und sich hierdurch der Preisabstand zwi-
schen ,,Standard‘‘-Produkten und Produkten mit besonderen
Qualitdten verringern. Die bislang hohen Preisdifferenzen
stellen ein wesentliches Hemmnis fiir Qualitdtsprogramme
und daraus resultierende hochwertige Nahrungsmittel dar.
Allerdings ist zu beachten, dass das Niveau der Mindestan-
forderungen gesellschaftlich und politisch umstritten ist und
verscharfte Anforderungen in der Regel heftige Kontrover-
sen auslosen. Da es sich im Allgemeinen um ordnungsrecht-
liche Regelungen, d. h. Ge- und Verbote auf gesetzlicher
Basis, handelt, sind bei der Ausgestaltung Fragen der Um-
setzbarkeit und Kontrollierbarkeit von besonderer Bedeu-
tung. Weiterhin sind nationalen Alleingdngen aufgrund der
offenen Mirkte hier enge Grenzen gesetzt. Auch EU-weite
Regelungen bediirfen eines AuBenschutzes und kdnnen mit
den WTO-Regularien in Konflikt geraten.

Hemmnisse beseitigen

Die Steigerung der Nahrungsmittelqualitdt und die Entwick-
lung neuer Ansétze werden durch eine Reihe von Hemmnis-
sen erschwert. Beispiele sind die Ausgestaltung der Han-
delsklassen, das Subventionsgefiige bei den EU-
Tierpramien, starre Regelungen der Gewerbe- und Hand-
werksordnung. Hier sollte eine systematische Uberpriifung
erfolgen, um neue Spielrdume fiir Qualitdtsproduktionen
zu schaffen. Dazu gehort, Verzerrungen durch die Agrar-
marktordnungen abzubauen.

Qualitiitssysteme entwickeln

Nicht so sehr EinzelmaBlnahmen, sondern Systementwick-
lungen sind fiir eine hohere Nahrungsmittelqualitdt erfor-
derlich. Beispielsweise hdngt die Tiergerechtheit nicht
alleine von dem Platzangebot, sondern vom gesamten Hal-
tungssystem inklusive des Mensch-Tier-Verhéltnisses ab.
Besondere Qualititen der landwirtschaftlichen Produktion
sind mit passenden Verarbeitungssystemen zu kombinieren.
Qualitdtssysteme in dem hier gemeinten Sinn sollten neben
produktionstechnischen Anforderungen gemeinsame Quali-

titsziele und Kooperationen bzw. Koordinationen in der
Nahrungsmittelkette beinhalten. Wie die Vergangenheit ge-
zeigt hat, gibt es hierzu zahlreiche privatwirtschaftliche Ini-
tiativen. Staatliche Politik hat lediglich giinstige Rahmenbe-
dingungen und ggf. Fordermittel bereitzustellen. Wichtig
ist, dass die spezifischen Qualitdten kommunizierbar sind,
u. a. durch allgemein verstdndliche Begriffe und Bilder, er-
génzt durch hinterlegte, umfangreiche Informationen.

Vertikale Differenzierung fordern

Das Nahrungsmittelangebot ist in vielen Bereichen durch
eine vorherrschende horizontale Differenzierung gekenn-
zeichnet. Dies bedeutet, dass sich z. B. verschiedene Mar-
ken oder Geschmacksrichtungen auf einem etwa gleichen
Qualititsniveau bewegen. Ausnahmen sind beispielsweise
der Weinbereich, der auch eine starke vertikale Produktdif-
ferenzierung aufweist. Um eine hohere Nahrungsmittelqua-
litdt zu erreichen und differenzierteren Verbraucherwiin-
schen gerecht zu werden, ist die vertikale Differenzierung
ein zentraler Ansatzpunkt. Einer vertikalen Differenzierung
in der landwirtschaftlichen Produktion sind allerdings Gren-
zen gesetzt. Mit konventioneller Produktion, Produkten auf
der Basis gentechnisch veridnderten Pflanzen, 6kologischem
Landbau, besonders tiergerechten Produktionsverfahren be-
steht schon eine Differenzierung, und nur eine begrenzte
Anzahl weiterer Differenzierungen lésst sich noch iiber die
Nahrungskette hinweg an die Verbraucher vermitteln. Spe-
zifische Verarbeitungsverfahren, bestimmte regionale Her-
kiinfte, besondere Genussqualititen sowie deren Kombina-
tion sind deshalb die wichtigsten Ansatzpunkte fiir eine
vertikale Differenzierung.

Qualitiitseigenschaften transparent machen und
kommunizieren

Anstrengungen fiir eine erhdhte Nahrungsmittelqualitét
konnen nur dann erfolgreich sein, wenn sich die neuen bzw.
verbesserten Eigenschaften auch kommunizieren lassen.
Fiir den Verbraucher miissen spezifische Qualitdten einfach
erkennbar und nachvollziehbar sein. Da es sich insbeson-
dere bei Prozessqualititen um Vertrauenseigenschaften han-
delt, stellt deren Kommunikation besondere Anforderungen
an Kompetenz und Glaubwiirdigkeit. Das Bio-Siegel fiir
Produkte aus dem 6kologischen Landbau wird voraussicht-
lich ein Beispiel sein, wie die spezifische Qualitit eines
ganzen Produktionssystem erfolgreich vermittelt werden
kann. Qualitétspolitik ist auf entsprechende Verbesserungen
in der Nahrungsmittelkennzeichnung und Verbraucherinfor-
mation sowohl des Staates wie der privatwirtschaftlichen
Akteure angewiesen (TAB 2003b). Mallnahmen im Bereich
der allgemeinen Erndhrungspolitik, wie z. B. Erndhrungsbe-
ratung und -erziehung oder Vermittlung von Kenntnissen
iiber Nahrungsmittel konnen dazu beitragen, dass Qualitts-
eigenschaften erkannt und gewiirdigt werden.

Kooperation verschiedener Akteure fordern

Staatliche Politik, ob auf EU-, Bundes- oder Lénderebene,
kann alleine mehr Nahrungsmittelqualitdt nicht erreichen.
Politik ist nur einer unter vielen Akteuren. Qualitétsorien-
tierung erfordert horizontale und vertikale Kooperationen.
Erzeugergemeinschaften, Qualitidtsgemeinschaften, inte-
grierte Systeme und andere Formen bieten sich hierfiir an.
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Kooperationsbereitschaft ist eine unverzichtbare Vorausset-
zung. Kooperationen sind jedoch zwangsweise mit dem
Verlust von Eigenstdndigkeit verbunden. Erkennen und Er-
schlieBen von neuen Marktchancen, Einsparung von Inves-
titionen und Nutzung von Skaleneffekten, Teilhabe an
neuen Techniken und Produktionsverfahren sowie Zugang
zu spezialisiertem Wissen und Koénnen sind dagegen mogli-
che Gewinne von Kooperationen. Eine verstirkte Zusam-
menarbeit ist nicht nur zwischen den Produzenten entlang
der Wertschopfungskette notwendig, sondern ebenso zwi-
schen diesen und gesellschaftlichen Gruppen und politi-
schen Entscheidungstrigern. Nur so kann der Tatsache
Rechnung getragen werden, dass die Qualitit von Nah-
rungsmitteln einem gesellschaftlichen Aushandlungspro-
zess unterliegt, der kontinuierlich stattfindet (d. h. sich mit
der Zeit verdndert). Weitere Dialogpartner sind beispiels-
weise Wissenschaft oder Bildungs- und Beratungseinrich-
tungen. Eine wichtige Aufgabe der Politik ist es dabei,
Kooperationen anzuregen und zu unterstiitzen.

Handlungsoptionen — gebiindelt nach Szenarien

Im TA-Projekt werden drei Szenarien der zukiinftigen Ent-
wicklung des Nahrungsmittelsektors formuliert: Polarisie-
rung — Konvergenz — Differenzierung. Diesen Szenarien
konnen jeweils unterschiedliche Handlungsoptionen zur
Nutzung von Potenzialen einer erhdhten Nahrungsmittel-
qualitit zugeordnet werden. Dabei handelt es sich um alter-
native Optionen, die jeweils durch konkrete Handlungs-
schritte weiter auszufiillen wéren.

Polarisierung

Das Szenario ,,Polarisierung® geht von einer langfristigen
Verfestigung der zwei Hauptqualititen ,.konventionell* und
,,0kologisch® aus. Ansitze einer ,,Binnendifferenzierung™
konventioneller Lebensmittel haben in diesem Szenario
wenig Erfolg, wihrend Oko-Lebensmittel die oberen Preis-
segmente dominieren.

Durch steigende Nachfrage, staatliche Forderung und effek-
tivere Vermarktung (z. B. Bio-Siegel) gewinnen Nahrungs-
mittel aus 6kologischem Landbau einen steigenden Markt-
anteil. Spétestens wenn der dominierende Vertriebsweg der
Lebensmitteleinzelhandel (LEH) wird, vor allem Super- und
Verbrauchermaérkte, aber auch Discounter, handelt es sich
nicht linger um Nischenprodukte. Auch bei Oko-Produkten
gewinnen Convenience-Produkte und industrielle Verarbei-
tungswege an Bedeutung.

Bei den Produkten aus dem konventionellen Landbau stei-
gen zwar die Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit
(z. B. im Rahmen des QS-Systems), aber ansonsten bleibt
der Druck zur Erhéhung von Qualititsstandards gering. Die
Umwelt- und Tierschutzanforderungen an die (konventio-
nelle) Nahrungsmittelproduktion werden nicht wesentlich
erhoht. Die steigenden Anforderungen durch Hygienevor-
schriften und Qualitétssicherungssysteme mit Zertifizierung
werden vor allem kleinere Betriebe in der Landwirtschaft
und Nahrungsmittelverarbeitung verstirkt zur Aufgabe
zwingen.

Damit setzt sich schlieBlich der Trend der Vergangenheit
fort, dass der Marktanteil des mittleren Preissegments bei
Nahrungsmitteln abnimmt. Mit diesem Szenario korrespon-
dieren folgende Optionen:

— Primérverantwortung flir Lebensmittelsicherheit: Misch-
system bedeutet hier, dass trotz Fortbestehens der staatli-
chen Verantwortung die privatwirtschaftliche Verant-
wortung gestarkt werden soll. Im Mittelpunkt steht dabei
die Einfiihrung und Entwicklung privatwirtschaftlicher
Qualitétssicherungssysteme, sowohl integrierter Sys-
teme als auch fiir einzelne Stufen der Wertschdpfungs-
kette. Bei Fortfilhrung der bisherigen staatlichen Kon-
trolltatigkeiten ist hier zusétzlich eine staatliche
Kontrolle der privatwirtschaftlichen Kontrollen aufzu-
bauen.

— Qualitétsdifferenzierung: ,,Zwei Standards“ beinhaltet
eine Fortfilhrung der derzeitigen Politik der Bundesre-
gierung. Im Mittelpunkt stehen das gesetzlich geregelte
Bio-Siegel und das privatwirtschaftlich organisierte QS-
Zeichen. Damit sollen zwei Qualitdtsniveaus definiert
und transparent gemacht werden. Dahinter steht die An-
nahme, dass nur eine begrenzte Zahl von Differenzierun-
gen kommunizierbar ist. Beiden Zeichen ist gemeinsam,
dass sie bestimmte Prozessqualititen definieren und ga-
rantieren — beim Bio-Siegel insbesondere in den Dimen-
sionen Umwelt- und Naturschutz sowie Tierschutz und
beim QS-Zeichen insbesondere im Bereich Lebens-
mittelsicherheit. Eine kontinuierliche Weiterentwicklung
der zwei Standards sollte erfolgen. Dabei sollten sich im
QS-System die Anforderungen nicht zu weit von den ge-
setzlichen Mindestanforderungen entfernen, wenn eine
breite Beteiligung gewihrleistet werden soll, wobei QS
allerdings nicht fiir alle Produktgruppen relevant werden
diirfte.

— Ausgestaltung der Gemeinsamen Agrarpolitik: Eine
noch vorrangigere Forderung besonderer Produktions-
verfahren, insbesondere des 6kologischen Landbaus und
anderer umweltvertriglicher Anbaumethoden, wiirde
das Oko-Segment weiter stirken. Mit diesen MafBnah-
men werden besondere Prozessqualitdten in der land-
wirtschaftlichen Produktion gefordert, insbesondere im
Bereich des Umwelt- und Naturschutzes. Eine stirkere
Einbeziehungen von Anforderungen aus dem Bereich
Tierschutz wire denkbar. Einzig beim &kologischen
Landbau ist aber diese besondere Qualitdt auch fiir den
Endverbraucher aufgrund der spezifischen Kennzeich-
nung erkennbar.

Konvergenz

Das Szenario ,,Konvergenz*“ geht von einer Angleichung
der Anforderungen an die verschiedenen Produktionssys-
teme aus, von Aspekten der Lebensmittelsicherheit bis zu
Standards von Umwelt- und Tierschutz.

Nahrungsmittel aus Okologischem Landbau werden wie-
derum einen spilirbaren Marktanteil erobern. Die zuneh-
mende Nutzung von konventionellen Verarbeitungs- und
Vermarktungswegen, die einerseits den Markterfolg be-
giinstigt, bewirkt andererseits einen Verlust an Unterscheid-
barkeit. Die Versorgung des Handels erfolgt auch bei Oko-
Nahrungsmitteln zunehmend iiber internationale Beschaf-
fungsmarkte. Weiterhin versucht die dkologische Landwirt-
schaft, produktionstechnische Fortschritte moglichst weit-
gehend zu nutzen, und die EU-Anforderungen bleiben auf
dem derzeitigen Niveau.
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Dagegen steigen in der konventionellen Landwirtschaft die
Anforderungen hinsichtlich verschiedener Qualitdtskrite-
rien. Neben der Einfithrung von Qualititssicherungssys-
temen zur Erhohung der Lebensmittelsicherheit wird hier
angenommen, dass auch die Mindestanforderungen hin-
sichtlich Umweltschutz und tiergerechter Nutztierhaltung
deutlich steigen. Auflerdem gewinnt die Beachtung von
Qualitétskriterien, wie Genuss und Gesundheits- und Nahr-
wert, fiir alle Akteure in der Nahrungsmittelkette an Bedeu-
tung.

Durch eine allgemeine Angleichung der Qualitétsstandards
nimmt die Bedeutung einzelner Produkteigenschaften ab.
Dagegen gewinnt der Faktor Convenience an Bedeutung.
Mit diesem Szenario korrespondieren folgende Optionen:

— Primérverantwortung fiir Lebensmittelsicherheit: Bei der
Starkung der staatlichen Primérverantwortung wird da-
von ausgegangen, dass der Schutz der Gesundheit unver-
zichtbar staatliche Primaraufgabe bleiben soll. Dazu sind
moglichst genaue staatliche Vorgaben fiir Standards der
Lebensmittelsicherheit (z. B. Hygiene, Riickstinde) er-
forderlich. Diese machen aber nur Sinn, wenn ihre Ein-
haltung auch kontrolliert wird, weshalb hier die staatli-
chen Kontrollen auszubauen wéren.

— Qualitétsdifferenzierung: Die Anhebung des Mindestni-
veaus bezieht sich u. a. auf Umwelt- und Tierschutzfor-
derungen und fiihrt zu einer allgemeinen Anhebung des
Qualitdtsniveaus von Nahrungsmitteln. Vorrangig geht
es dabei um die Prozessqualitdt. Der Schwerpunkt muss
hier bei ordnungsrechtlichen Regelungen liegen. Dazu
sind geeignete Ansatzpunkte bei den umweltpolitischen
Anforderungen entlang der Wertschopfungskette, bei
Regelungen fiir Haltung, Transport und Schlachtung un-
ter Tierschutzgesichtspunkten usw. zu finden. Hierdurch
konnen indirekt auch Wirkungen auf die Produktqualitat
erwartet werden. Im Rahmen dieser Option wird sich das
QS-System voraussichtlich dahin entwickeln, im We-
sentlichen die Einhaltung der gesetzlichen Standards zu
gewihrleisten.

— Ausgestaltung der Gemeinsamen Agrarpolitik: Die Ver-
kniipfung der Forderung mit Qualitdtsanforderungen
greift den Vorschlag der EU-Kommission im Rahmen
der Halbzeitbewertung der Agenda 2000 zur Cross Com-
pliance auf, wonach die Direktzahlungen an die Ein-
haltung von Umwelt-, Naturschutz-, Tierschutz- und
Lebensmittelsicherheitsanforderungen gekniipft werden
sollen. Danach wire die Hohe der Direktzahlungen von
dem Niveau der in der Produktion eingehaltenen Stan-
dards abhidngig. Dadurch wiirden ebenfalls besondere
Prozessqualitdten in der landwirtschaftlichen Produktion
gefordert. Hiermit wiirde allerdings ein dynamischer
Anreiz geschaffen, die Qualitdtsstandards in der land-
wirtschaftlichen Produktion zu erhdhen, um die vollen
Direktzahlungen weiter zu erhalten. Potenziell kdnnte
von dieser Option (im Vergleich zur Polarisierung) ein
stirkerer Anreiz zur Erhdhung der Produktionsqualitdt
ausgehen. Die geforderten Prozessqualititen sind wie-
derum nur bei Produkten aus dem 6kologischen Landbau
fiir den Endverbraucher erkennbar.

Differenzierung

Das Szenario ,,Differenzierung® beschreibt eine zuneh-
mende Segmentierung des Lebensmittelmarktes, bei der
entsprechend einer wachsenden Differenzierung der Ver-
braucherwiinsche jeweils unterschiedliche Qualititskrite-
rien definiert, gekennzeichnet und beworben werden, von
der Tiergerechtheit iiber die Umweltschonung hin zu Ge-
nuss, Nahr- und Gesundheitswert und Convenience.

Produkte aus 6kologischem Landbau sind hier nur ein Qua-
litdtsprodukt unter anderen. Thre Wachstumsmoglichkeiten
sind deshalb begrenzt. Produkte aus tiergerechten, exten-
siven, landschaftspflegenden oder umweltschonenden
Produktionsverfahren kdnnten weitere Qualitdtslinien dar-
stellen. Weiterhin werden auf der Ebene der Nahrungsmit-
telverarbeitung zusétzliche Qualitétsdifferenzierungen ein-
geflihrt, d. h. die vertikale Produktdifferenzierung nimmt in
vielen Produktgruppen zu. Die Fragen der Lebensmittelsi-
cherheit werden relativiert und verlieren dadurch an Bedeu-
tung.

Die Differenzierung gilt auch fiir die Vermarktungswege
von Nahrungsmitteln. Direktvermarktung und Bauern-
mirkte, regionale Versorgungssysteme (,,aus der Region
und fiir die Region®), regionale Spezialititen mit {iberregio-
naler Verbreitung, liberregionale und nationale Verarbeiter
und Vermarkter sowie europdische und globale Produkte
werden gleichermaflen eine Rolle spielen. Dementspre-
chend wird es Marktsegmente mit weitgehend unverarbeite-
ten Produkten bis hin zu solchen fiir Convenience-Produkte
mit hoher Verarbeitungstiefe geben. Mit diesem Szenario
korrespondieren die folgenden Handlungsansétze:

— Primérverantwortung fiir Lebensmittelsicherheit: Durch
eine erfolgreiche und breite Einfilhrung von Qualitéts-
sicherungssystemen iiber die gesamte Wertschdp-
fungskette hinweg soll zukiinftig privatwirtschaftliche
Verantwortung sichergestellt werden. Die Einrichtung
stufeniibergreifender Qualititsmanagementsysteme, die
Eigenkontrolle und Dokumentation auf allen Wertschop-
fungsstufen und der Aufbau privatwirtschaftlicher Zerti-
fizierungssysteme sind dafiir die Voraussetzungen. Bei
den staatlichen Kontrollen ergibt sich daraus eine Verla-
gerung weg von den operativen Kontrolltitigkeiten hin
zur Kontrollen der privatwirtschaftlichen Qualitétssiche-
rungs- und Kontrollsysteme.

— Qualitétsdifferenzierung: Die Forderung der vertikalen
Qualititsdifferenzierung hat das Ziel, eine Entwicklung
hin zu Produkten mit unterschiedlichen Eigenschaften in
verschiedenen Qualitdtsdimensionen zu unterstiitzen,
um den sich ausdifferenzierenden Verbraucherwiin-
schen besser gerecht zu werden. Die regionale Qualitit
und Individualitidt der landwirtschaftlichen 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 Einfliisse auf
die Nahrungsmittelqualitdt insgesamt ausgehen. Ein be-
sonderes Augenmerk sollte auf die Kombination von
Qualitétszielen gelegt werden, um mogliche Synergien
zu nutzen. Besondere Chancen entstehen durch eine Be-
tonung der Genussqualitit, die zu einem direkten Ver-
brauchernutzen fiihrt. Hier wird sich QS voraussichtlich
einerseits zu einem Basissystem filir Lebensmittelsicher-
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heit und Riickverfolgbarkeit entwickeln, auf dem ande-
rerseits verschiedene Qualitdtsmodule aufsetzen, wie
beispielsweise ,.tiergerechte und besonders tiergerechte
Haltung®, ,regionale Herkunft der Tiere und des Fut-
ters®, ,,Direktvermarktung und Foérderung béuerlicher
Strukturen* oder ,,hofnahes Schlachten und Verarbei-
ten®.

— Ausgestaltung der Gemeinsamen Agrarpolitik: Ein deut-
licher Ausbau der integrierten ldndlichen Entwicklung
soll insbesondere durch zusitzliche Mittel im Rahmen
der obligatorischen Modulation erreicht werden. Nach
dem Vorschlag der EU-Kommission zur Halbzeitbewer-
tung der Agenda 2000 sollen zukiinftig die Direktzah-
lungen oberhalb eines Freibetrages um jéhrlich steigende
Prozentsitze gekiirzt und die frei werdenden Mittel teil-
weise zur Starkung der 2. Séule, d. h. zur Férderung der
landlichen Entwicklung, eingesetzt werden. Die Forder-
grundsitze des Agrarinvestitionsférderprogramms im
Rahmen der Gemeinschaftsaufgabe GAK zur Verbesse-
rung der Produktions- und Vermarktungsstrukturen soll-
ten hierbei hinsichtlich umweltvertrdglicherer und tier-
gerechterer Produktionsverfahren sowie hinsichtlich
anderer Qualititsdimensionen, wie Genussqualitit, wei-
ter ausgeweitet und fortentwickelt werden. Auflerdem
sollten neue Fordermdglichkeiten fiir unterschiedlich
ausgerichtete Qualititsprogramme und fiir vertikale Inte-
grationen iiber die Nahrungsmittelkette geschaffen wer-
den.

Rahmenbedingungen fiir Qualititsproduktion

Inwieweit Chancen fiir eine Verbesserung der Nahrungsmit-
telqualitét realisiert werden konnen, ist von einer Vielzahl
von weiteren Faktoren abhingig. Die Analysen zeigen, dass
je nach Nahrungsmittelgruppe und Qualitdtsziel unter-
schiedliche Hemmnisse relevant und jeweils spezifische
Handlungsansitze notwendig sind. Insbesondere folgende
Rahmenbedingungen sind zu beachten:

— Verbraucherbildung und -aufkldarung: Diese trégt allge-
mein zum Wissen {iber Nahrungsqualitdt bei und prégt
die Einstellungen der Verbraucher mit. Hierzu gehéren
die Behandlung von Nahrungsmitteln und Erndhrung in | —
der Schulausbildung, Ernédhrungsinformationen und -be-
ratung, allgemeine Aufkldrungsbemiihungen 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 Qua-
litdts-Siegel bzw. -Labels auf der Basis definierter Stan-
dards ein zentraler Ansatz. Potenziell ist aber eine ganze
Reihe weiterer Informationen zur Qualitét fiir die Ver-
braucher interessant. Probleme und Handlungsmoglich-
keiten bei der Kennzeichnung und bei anderen Wegen
der Verbraucherinformationen werden ausfiihrlich im
TAB-Arbeitsbericht Nr. 89 , ,Verbraucherinformation®
(TAB 2003b) behandelt.

— Marktordnungen: Hier trigt die Ausgestaltung von Han-
delsklassen und Vermarktungsnormen erheblich dazu
bei, welche Produkt- und Prozessqualititen begiinstigt
und welche Erzeugerpreise dafiir erzielt werden kdnnen.
Das Gleiche kann fiir die Ausgestaltung von Prdmien-

zahlungen gelten. Grundsétzlich sollten bei allen Nah-
rungsmittelgruppen, bei denen die Qualitét der landwirt-
schaftlichen Rohwaren ein wichtige Rolle spielt, diese
Regelungen auf EU-Ebene tiberpriift werden. Handels-
klassen und Vermarktungsnormen stehen auflerdem in
einer engen Verbindung zur Kennzeichnung.

Ordnungsrechtliche Regelungen: Sie konnen in ver-
schiedenen Bereichen die Entwicklungschancen fiir
Qualitdtsverbesserungen beeinflussen. Dies ist insbeson-
dere fiir handwerkliche Produzenten von Bedeutung.
Am Beispiel der Fleischproduktion wurde gezeigt, dass
hierzu u. a. das Emissions- und Baurecht fiir Stallanla-
gen, das Hygienerecht fiir Schlachtung und Fleischverar-
beitung, die Handwerks- und Gewerbeordnung fiir die
handwerkliche Fleischverarbeitung sowie Regelungen
zu Ladendffnungszeiten und WerbemalBinahmen im Au-
Benbereich gehoren. Hier muss wiederum fiir jeden Pro-
duktbereich geklédrt werden, wo die spezifischen Hemm-
nisse liegen.

Forschung: Lange Zeit war die Forschung auf die Wei-
terentwicklung landwirtschaftlicher Produktionsverfah-
ren und die Entwicklung neuer Technologien fiir Nah-
rungsmittelverarbeitung ausgerichtet. In den letzten
Jahren haben Qualitdtsaspekte allerdings zunehmend an
Bedeutung gewonnen. Sicherung und Verbesserung der
Produkt- und Prozessqualitit bei Lebensmitteln gehdren
mittlerweile zu den Hauptzielen der Ressortforschung
des BMVEL. Forschungsdefizite bestehen aber nach wie
vor beispielsweise bei tiergerechteren Haltungssyste-
men, Qualititsmanagementsystemen und Hygieneanfor-
derungen fiir handwerkliche Betriebe sowie im Bereich
der Genussqualitit. Fiir die Landwirtschaft und fiir das
tiberwiegend mittelstdndisch strukturierte produzie-
rende Erndhrungsgewerbe ist die staatlich finanzierte
Forschung von erheblicher Bedeutung, weil die meisten
Unternehmen aus Kostengriinden keine eigene For-
schung betreiben konnen. Forschungs- und Entwick-
lungsarbeiten mit Qualititsorientierung sollten deshalb
moglichst ausgebaut werden.

Ausbildung und Qualifizierung: Die Einfiihrung von
Qualitditsmanagement und Eigenkontrollen in landwirt-
schaftlichen Betrieben sowie in handwerklichen und
kleinen mittelstdndischen Betrieben der Nahrungsmittel-
verarbeitung erfordert eine entsprechende Aus- bzw.
Weiterbildung der Betriebsleiter und Mitarbeiter. Quali-
tétsaspekte sind nicht nur in der Berufs- und Hochschul-
ausbildung stirker zu verankern, sondern auch bei den
Erzeugern und Verarbeitern besteht die Notwendigkeit
der Weiterbildung.

Kommunikation: Qualitdtsanstrengungen sind in der
Nahrungsmittelkette, zwischen staatlichen Stellen und
privatwirtschaftlichen Akteuren sowie gegeniiber den
Verbrauchern zu kommunizieren. Verfligbarkeit und
Aufbereitung von Informationen, geeignete Kommuni-
kationswege, Abgestimmtheit der Informationsange-
bote sowie Kommunikation von Glaubwiirdigkeit und
Vertrauen in die Informationsanbieter sind wichtige
Aspekte, an denen kontinuierlich gearbeitet werden
sollte.
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. Einleitung

Auf Vorschlag des Ausschusses flir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Forsten (mittlerweile Ausschuss fiir Verbraucher-
schutz, Erndhrung und Landwirtschaft) sollten in diesem
TA-Projekt Entwicklungstendenzen bei Nahrungsmittel-
angebot und -nachfrage und ihre Folgen sowie der in diesem
Zusammenhang bestehende politische Handlungsbedarf un-
tersucht werden.

Dieser Bericht présentiert die Ergebnisse zum Untersu-
chungsbereich ,,Potenziale zur Erhdhung der Nahrungsmit-
telqualitdt. Zwei parallel erscheinende Berichte beschéfti-
gen sich mit den ,,Potenzialen zum Ausbau der regionalen
Nahrungsmittelversorgung (TAB-Arbeitsbericht Nr. 88;
TAB 2003a) und den ,,Potenzialen fiir eine verbesserte Ver-
braucherinformation® (TAB-Arbeitsbericht Nr. 89; TAB
2003Db).

1. Problemstellung und Zielsetzung

Im Folgenden wird zunichst die Problemstellung des ge-
samten TA-Projektes und dann die Aufgabenstellung dieses
Berichtes beschrieben.

Problemstellung allgemein

Nachfrage und Angebot von Nahrungsmitteln unterliegen
vielféltigen Verdanderungsprozessen. Dazu gehoren techno-
logische Innovationen (z. B. die Anwendung gentechnolo-
gischer Verfahren), 6konomische Entwicklungen (z.B.
zunehmende Unternehmenskonzentration) und sich verén-
dernde Verbraucherwiinsche (z. B. steigender Bedarf nach
Vereinfachung der Nahrungsmittelzubereitung im privaten
Haushalt). Produktkategorien wie Convenience-Produkte,
Functional Food, Novel Food, gentechnisch veranderte Le-
bensmittel, exotische Produkte, 6kologische Lebensmittel
und regionale Lebensmittel liegen ,,quer” zu den klassi-
schen Nahrungsmittelgruppen (wie Fleisch, Fisch usw.) und
umfassen Produkte aus vielen oder allen Nahrungsmittel-
gruppen. Es wird erwartet, dass die Bedeutung dieser Pro-
duktkategorien in Zukunft mehr oder weniger stark zuneh-
men wird.

Wihrend in der Vergangenheit eine ausreichende Versor-
gung mit Nahrungsmitteln das wichtigste Problem dar-
stellte, drehen sich mittlerweile die Sorgen der Menschen
vorrangig um gesunde Erndhrung und mogliche negative
Wirkungen von Nahrungsmitteln auf die Gesundheit. Heute
steht den Verbrauchern eine Vielfalt von Nahrungsmitteln
zur Verfliigung wie nie zuvor. Aber gleichzeitig sind die Pro-
duktionsketten langer und die Verarbeitungsschritte vielfal-
tiger geworden. Damit sind einerseits neue Risiken verbun-
den, andererseits wird die Entfremdung der Konsumenten
von der Nahrungsmittelproduktion immer grof3er.

Spétestens seit der Diskussion um Nachhaltigkeit und mit
der BSE-Krise ist die gesamte Nahrungsmittelkette ins
Blickfeld geriickt. Am ,,Erndhrungssystem* sind viele Bran-
chen beteiligt: Landwirtschaft, Nahrungsmittelverarbeitung,
Handel, Gastronomie und schlieflich die privaten Haus-
halte. Zu diesen zentralen Akteuren des Erndhrungssystems
kommen solche in einer Reihe von vor- und nachgelagerten
Bereichen. Sie sind eingebettet in ein Umfeld von Verbin-
den, Bildungs- und Beratungseinrichtungen, Medien und
Forschungseinrichtungen. Die volkswirtschaftliche Bedeu-

tung der Landwirtschaft ist stark zuriickgegangen, aber die
Nahrungsmittelproduktion und -versorgung insgesamt stellt
nach wie vor ein bedeutendes Segment der Volkswirtschaft
dar.

Nahrungsmittel und Erndhrung sind ein wichtiges gesell-
schaftliches Diskussionsfeld geworden. In seinen ,,Basis-
analysen (TAB-Arbeitsbericht Nr. 81; TAB 2002a) hat das
TAB einen systematischen Gesamtiiberblick iiber das The-
menfeld erarbeitet. In der Hauptstudie werden nun drei
wichtige Untersuchungsfelder behandelt:

— Potenziale zur Erh6hung der Nahrungsmittelqualitit,

— Potenziale zum Ausbau der regionalen Nahrungsmittel-
versorgung sowie

— Potenziale fiir eine verbesserte Verbraucherinformation.

Dazu wurden jeweils Kenntnisstand, Einschidtzungen und
Gestaltungsmoglichkeiten zusammengetragen, um mittel-
fristigen politischen Handlungsbedarf herauszuarbeiten.

Problemstellung Nahrungsmittelqualitiit

Mit der BSE-Krise und der dadurch ausgeldsten Neuorien-
tierung der Agrarpolitik der Bundesregierung (,,Agrar-
wende®) hat das Thema Nahrungsmittelqualitit einen deut-
lich hoheren Stellenwert erhalten. Die Bedeutung sicherer
und qualitativ hochwertiger Nahrungsmittel in der 6ffentli-
chen Diskussion und in der Politik ist erheblich gestiegen.

Die Qualitdt unserer Nahrungsmittel soll iiber die gesamte
Nahrungsmittelkette (,,vom Futtertrog bis zum Teller) ge-
wihrleistet sein. Die zunehmend arbeitsteiligeren und kom-
plexeren und damit auch uniibersichtlicheren Prozesse bei
der Nahrungsmittelproduktion, -verarbeitung und -vermark-
tung werfen die Frage auf, wie unter diesen Bedingungen
Qualitidt sichergestellt und erhoht werden kann. Gleichzeitig
gibt es vielfaltige Aktivitdten im Hinblick auf Qualitétskon-
zepte, -management und -sicherung.

In den bisherigen Diskussionen ist eine starke Konzentra-
tion auf den Aspekt Lebensmittelsicherheit festzustellen.
Lebensmittelsicherheit mit Qualitét gleichzusetzen ist aber
eine starke Verkiirzung. Deshalb ist es wichtig, das Grund-
verstindnis des Begriffs Nahrungsmittelqualitdt zu kléren,
Kriterien der Qualititsbewertung zu benennen und Normen
bei der Bewertung von Nahrungsmittelqualitit herauszuar-
beiten.

Aufgabe und Ziel der Untersuchung des TAB war es nicht,
eine Begriindung oder Stellungnahme pro oder kontra einer
stirkeren Qualitdtsorientierung bei der Nahrungsmittelpro-
duktion zu erstellen. Vielmehr war der Auftrag, Moglichkei-
ten und Grenzen der Erh6hung der Nahrungsmittelqualitét
herauszuarbeiten. Dazu wurde folgenden Fragen nachge-
gangen:

— Was ist unter Qualitit bei Nahrungsmitteln zu verstehen?

—  Welche Qualitdtsdimensionen auer der Lebensmittelsi-
cherheit sind wichtig?

— Welche Qualititsansitze und -programme bestehen ne-
ben dem 6kologischen Landbau?

— Wie beeinflussen die zunehmende Komplexitdt und
Arbeitsteilung bei der Nahrungsmittelverarbeitung und
-vermarktung die Qualitét?
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— Welche Potenziale zur Erhéhung der Nahrungsmittel-
qualitit existieren, und welche Hemmnisse stehen einer
Realisierung dieser Potenziale entgegen?

— Welche Interaktionen zwischen verschiedenen Akteuren
entlang der Nahrungsmittelkette sind relevant?

— Welche politischen Gestaltungsmoglichkeiten gibt es?

2, Vorgehensweise

Die Ende 1999 begonnene Vorstudie hatte die Zielsetzung,
einen Uberblick {iber das Themenfeld zu geben sowie Vor-
schlidge fiir vertiefende Untersuchungen im Rahmen der
Hauptstudie zu entwickeln. Hierzu wurden drei Gutachten
vergeben:

— ,.Entwicklungstendenzen bei der Nahrungsmittelnach-
frage und ihre Folgen* an das Institut fiir Erndhrungs-
6konomie und -soziologie der Bundesforschungsanstalt
fiir Erndhrung (BfE), Karlsruhe (Prof. Dr. U. Oltersdorf);

— ,.Entwicklungstendenzen beim Nahrungsmittelangebot
und ihre Folgen* an das Fraunhofer Institut Systemtech-
nik und Innovationsforschung (ISI), Karlsruhe (Projekt-
leitung: Dr. Sybille Hinze) und

— ,.Nachhaltigkeit und Erndhrung“ an das Institut fiir Zu-
kunftsstudien und Technologiebewertung (IZT), Berlin
(Prof. Dr. Rolf Kreibich).

Im Friihjahr 2001 hatte das TAB den Berichterstattern und
dem Ausschuss fiir Bildung, Forschung und Technikfolgen-
abschitzung eine vorldufige Auswertung der Vorstudien-
phase sowie einen Vorschlag fiir die Hauptstudie vorgelegt.
Die vorgeschlagenen Untersuchungsschwerpunkte fiir die
Hauptphase des Projektes wurden nach Zustimmung des
Ausschusses fiir Verbraucherschutz, Erndhrung und Land-
wirtschaft vom Ausschuss fiir Bildung, Forschung und
Technikfolgenabschitzung im Sommer 2001 verabschiedet.

Als Ergebnis der ersten Phase des TA-Projektes ,,Entwick-
lungstendenzen von Nahrungsmittelangebot und -nachfrage
und ihre Folgen wurden die ,,Basisanalysen” 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 Komplexitét
des Themas unter verschiedenen Blickwinkeln. Dazu wurde
eine Vielzahl von Informationen zusammengetragen, zur
Herausarbeitung von Zusammenhéngen miteinander in Ver-
bindung gesetzt und es wurden — soweit moglich — zukiinf-
tige Entwicklungen identifiziert.

In der seit Sommer 2001 parallel durchgefiihrten Hauptstu-
die wurden Kenntnisstand, Einschitzungen und Gestal-
tungsmoglichkeiten

— zur Erhdhung der Nahrungsmittelqualitit,

— zum Ausbau der regionalen Nahrungsmittelversorgung
sowie

— zur Verbesserung von Kennzeichnung und Verbraucher-
information bei Nahrungsmitteln

analysiert. Damit werden Fragestellungen behandelt, fiir die
ein mittelfristiger politischer Gestaltungsbedarf besteht. Im
Rahmen der Hauptstudie wurden im Herbst 2001 zunéchst
acht Gutachten (vier Gutachten zum Schwerpunkt Qualitit,

drei Gutachten zum Schwerpunkt Regionalisierung, ein
Gutachten zum Schwerpunkt Verbraucherinformation) ver-
geben:

— ,,Qualitdt von Nahrungsmitteln — Grundverstindnis, Kri-
terien, Normen* an Prof. Dr. Angelika Meier-Ploeger,
Fachgebiet Okologische Lebensmittelqualitit und Er-
ndhrungskultur der Universitit Kassel;

— ,,Qualitdt von Nahrungsmitteln — Grundversténdnis, Kri-
terien, Normen“ an Prof. Dr. Roland Herrmann, Institut
fiir Agrarpolitik und Marktforschung der Justus-Liebig-
Universitdt Gieflen;

— ,,Qualitdtsprogramme fiir die landwirtschaftliche Pro-
duktion® an Dr. Andrea Fink-KeBler und Prof. Dr. Onno
Poppinga, Biiro fiir Agrar- und Regionalentwicklung
und AG Land- und Regionalentwicklung der Universitét
Kassel;

— ,,Qualitdtskonzepte fiir Nahrungsmittelverarbeitung und
-handel® an Prof. Dr. Achim Spiller, Institut fiir Agrar-
6konomie der Georg-August-Universitit Gottingen;

— ,,Ansatzpunkte fiir eine regionale Nahrungsmittelversor-
gung™ an Dr. Dieter Czech, Agrarsoziale Gesellschaft
e. V., Gottingen;

— ,,Ansatzpunkte fiir eine regionale Nahrungsmittelversor-
gung® an Prof. Dr. Monika Gerschau, Fachbereich Land-
und Erndhrungswirtschaft der Fachhochschule Wei-
henstephan und Dr. Michael Berger, Institut fiir Manage-
ment und Umwelt, Augsburg;

— ,,Potenziale fiir regionale Nahrungsmittelverarbeitung
und -handel bei zunehmender Unternehmenskonzentra-
tion* an Dr. Rainer P. Lademann, Dr. Lademann & Part-
ner Gesellschaft fiir Unternehmens- und Kommunalbe-
ratung mbH, Hamburg;

— ,,Potenziale fiir eine verbesserte Verbraucherinforma-
tion” an Kathrin Klaffke und Ingo Schoenheit, Institut
fiir Markt, Umwelt, Gesellschaft e. V., (imug) Hannover.

Das TAB hat am 21. Mérz 2002 einen Workshop im Deut-
schen Bundestag durchgefiihrt, bei dem die Ergebnisse der
Gutachten vorgestellt wurden und zu dem alle Mitglieder
des Ausschusses fiir Verbraucherschutz, Erndhrung und
Landwirtschaft eingeladen waren. Zum Workshop hat das
TAB eine erste Auswertung der Gutachten und Zusammen-
fassung der Ergebnisse erstellt und den Abgeordneten vor-
gelegt.

Die Auswertung der Gutachten und die Diskussion in die-
sem Workshop zeigten, dass eine Vertiefung bestimmter
Fragestellungen vorgenommen werden sollte. Der Aus-
schuss fiir Bildung, Forschung und Technikfolgenabschit-
zung stimmte am 12. Juni 2002 der Vertiefungsphase zu. In
diesem Rahmen wurden folgende Gutachten vergeben:

— ,,Qualitdtsdifferenzierung im  Fleischbereich® an
Dr. Hans-Georg DreBler, Produkt + Markt, Wallenhorst,
Gesellschaft fiir Marktforschung und Marketingberatung
mbH & Co. KG;

— ,Qualitdtsdifferenzierung im  Fleischbereich® an
Dr. Andrea Fink-Kessler und Prof. Dr. Onno Poppinga,
Biiro fiir Agrar- und Regionalentwicklung und AG
Land- und Regionalentwicklung der Universitéit Kassel,
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— ,,Genussqualitit und Verarbeitungssysteme — Wein (inkl.
Sekt) und Fruchtséifte” an Prof. Dr. Dieter Hoffmann,
Oestrich-Winkel;

— ,,Genussqualitit und Verarbeitungssysteme — Brot und
Backwaren® an Dr. Henrike Burchardi und Dr. Christian
Schmidt, Institut fiir Okonomie der Erndhrungswirt-
schaft der Bundesforschungsanstalt fiir Milchforschung;

— ,,Bedeutung und Nutzung geschiitzter Herkunftszeichen®
an Prof. Dr. Tilman Becker, Institut fiir Agrarpolitik und
Marketing der Universitit Hohenheim;

— ,Ansitze moderner Verbraucherinformation®“ an Carl
Vierboom und Ingo Hérlen, Vierboom & Hérlen Wirt-
schaftspsychologen, Hennef/Sieg.

Auf der Basis aller Gutachten wurde vom TAB dieser End-
bericht erstellt, der Berichtsentwurf wurde durch die Gut-
achter kommentiert. Die Verantwortung fiir Auswahl und
Interpretation der Ergebnisse aus den Gutachten liegt aus-
driicklich bei dem Autor des vorliegenden Berichts.

3. Aufbau des Berichtes

Im Kapitel II — Grundlagen — werden zunéchst wichtige
Differenzierungen des Begriffs ,,Qualitit” vorgestellt und
ihre Hintergriinde erldutert. Unterscheidungen wie objektive
und subjektive Qualitit (Kapitel I1.2), Such-, Erfahrungs-
und Vertrauenseigenschaften (Kapitel I1.3), Qualititsdimen-
sionen (Kapitel 11.4), horizontale und vertikale Produktdif-
ferenzierung (Kapitel I1.5) sowie Qualitdtsanforderungen in
der Nahrungsmittelkette (Kapitel I1.6) werden eingefiihrt.
Damit werden zugleich die Grundlagen fiir die Diskussion
der Entwicklungstendenzen und Handlungsfelder gelegt.

Entwicklungstendenzen und Handlungsfelder von ausge-
wihlten Aspekten, die Qualitit kennzeichnen oder beein-
flussen, werden im Kapitel III untersucht. Bei der Auswahl
der Themenbereiche wurde versucht, aktuell besonders
wichtige Entwicklungen zu erfassen, da nicht alle Facetten
von Qualitét in diesem TA-Projekt untersucht werden konn-
ten. Im Einzelnen werden folgende Schwerpunkte behan-
delt:

— Qualititsprogramme (Kapitel III.1): Staatliche und pri-
vatwirtschaftliche Programme mit dem Ziel, eine bes-
sere Qualitdt des Nahrungsmittelangebots zu bewirken
und eine hohere Wertschopfung fiir landwirtschaftliche
Betriebe bzw. fiir Unternehmen in der Nahrungsmittel-
kette zu ermdglichen, werden exemplarisch fiir die Flei-
scherzeugung vorgestellt und analysiert.

— Qualitétssicherung und -management (Kapitel I11.2):
Privatwirtschaftliche Systeme der Qualitétssicherung
bzw. des Qualititsmanagements werden in der gesamten
Nahrungsmittelkette immer wichtiger. Die Beschreibung
der allgemeinen Entwicklungstendenzen und Probleme
wird durch ausgewihlte Beispiele aus der Fleischwirt-
schaft ergénzt.

— Tiergerechtere Fleischerzeugung und Qualititsdifferen-
zierung (Kapitel I11.3): Ausgehend von den Verdanderun-
gen in der landwirtschaftlichen Nutztierhaltung, steht
hier die Qualitdtsdimension Tierschutz im Mittelpunkt.
Aufgrund der gesellschaftlichen Diskussion in Deutsch-
land sowie internationaler und europdischer Entwicklun-
gen ist dieser Themenbereich von hoher Aktualitét.

— Genussqualitdit und vertikale Produktdifferenzierung
(Kapitel I11.4): Der schnelle technologische Wandel in
den letzten 50 Jahren bei der Herstellung und Vermark-
tung von Nahrungsmitteln hat zu einem nahezu uniiber-
schaubar vielfiltigen Angebot unterschiedlichster Quali-
titen und Preisniveaus gefiihrt. Anhand der
Produktgruppen Wein, Sekt und Fruchtséfte wird exem-
plarisch der Zusammenhang zwischen der Qualitdtsdi-
mension Genussqualitit und der vertikalen Produktdiffe-
renzierung diskutiert.

— Nahrungsmittelverarbeitung und Vermarktungswege
(Kapitel I11.5): Die Entwicklung der Verarbeitungssys-
teme ist mit Innovationen bei der Distribution und den
Vermarktungswegen eng verbunden. Verarbeitungssys-
teme und Vermarktungswege beeinflussen erheblich die
Qualitdt eines Nahrungsmittels. Diese Zusammenhénge
werden exemplarisch fiir Brot und Backwaren diskutiert.

— Rechtliche Rahmenbedingungen (Kapitel I11.6): SchlieB3-
lich werden wesentliche rechtliche Regelungsbereiche
mit Relevanz fiir die Qualitit der Nahrungsmittel behan-
delt. Die Kenntnis der rechtlichen Rahmenbedingungen
ist eine wichtige Grundlage fiir die Entwicklung von po-
litischen Handlungsoptionen.

Die in den verschiedenen Bereichen herausgearbeiteten
Potenziale zur Qualititssteigerung in der Nahrungsmittel-
produktion bilden den Ausgangspunkt fiir die Ableitung von
Handlungsmoglichkeiten im Kapitel I'V.

In einem ersten Schritt werden diese Potenziale gemeinsam
mit denen zur regionalen Nahrungsmittelversorgung und
zur  Verbraucherinformation in Szenarien gebiindelt
(Kapitel IV.1). Damit werden zukiinftige Entwicklungsmog-
lichkeiten beschrieben, die die Ausgangslage bzw. den Rah-
men fiir eine politische Gestaltung dieses Themenfeldes bil-
den.

Unter der Voraussetzung, dass die Steigerung der Nahrungs-
mittelqualitét eine politische Zielsetzung ist, werden dann in
einem zweiten Schritt allgemeine Leitlinien entwickelt
(Kapitel IV.2). Damit sollen wichtige Elemente einer Strate-
gie der Qualititssteigerung herausgestellt werden.

In einem dritten Schritt werden schlieBlich eine Reihe von
Handlungsfeldern vorgestellt und fiir jedes Handlungsfeld
alternative Handlungsoptionen diskutiert (Kapitel IV.3).

Il Grundlagen

Wenn von der Qualitdt der Nahrungsmittel die Rede ist,
kann sehr unterschiedliches gemeint sein. In diesem Kapitel
werden wichtige Differenzierungen des Begriffs ,,Qualitat™
vorgestellt und ihre Hintergriinde erldutert. Damit werden
zugleich wichtige Grundlagen fiir die Diskussion der Ent-
wicklungstendenzen und Problemfelder in Kapitel III ge-
legt.

1. Der Begriff ,,Qualitat“

Der Begriff ,,Qualitit™ fand im 16. Jahrhundert Eingang in
den deutschen Sprachraum. Er leitet sich aus dem lateini-
schen ,,qualitas” (Beschaffenheit oder Eigenschaft) ab.
Noch im 19. Jahrhundert wurde vornehmlich vom ,,Wert*
eines Lebensmittels gesprochen. Die Ende des 19. Jahrhun-
derts aufkommende Erndhrungswissenschaft verwendete je-
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doch bald den Begriff der ,,Qualitdt™ im Sinne einer natur-
wissenschaftlichen Betrachtung (z. B. Vitamingehalt). Mit
der wachsenden Bedeutung des Marketings in den spéten
1960er-Jahren des 20. Jahrhunderts gewannen konsumen-
ten- und marketingorientierte Perspektiven an Bedeutung.
Waihrend sich Qualitdt zunéchst auf das hergestellte Produkt
bezog, richtete sich der Blick spéter immer mehr auf die
ganze Produktionskette. In den 1970er-Jahren wurde damit
begonnen, auch umweltbezogene Merkmale der Produktion
und des Konsums von Nahrungsmitteln unter dem Begriff
,Lebensmittelqualitdt“ zu diskutieren. Seit Mitte der
1980er-Jahre tauchen schlieBlich auch psychische, soziale,
kulturelle, ethische oder politische ,,Teilqualititen® in Mo-
dellen der Lebensmittelqualitit auf (vgl. Spiekermann
1998), (Meier-Ploeger/Hofer 2002, S. 14).

Der Begriff Qualitdt wird heute sowohl im urspriinglichen
Sinne der Beschreibung der Beschaffenheit eines Gegen-
stands als auch im Sinne der Beurteilung der Eignung eines
Gegenstands fiir einen bestimmten Zweck verwendet. Bei
Qualitdt im Sinne einer Beurteilung bestimmt der Beurtei-
lungszweck, welche Aspekte der Beschaffenheit und welche
MafBstiabe zur Beurteilung herangezogen werden. Das beur-
teilende Element der heute iiblichen Verwendung des Quali-
tétsbegriffs triagt dazu bei, dass eine Vielzahl unterschiedli-
cher Ansitze zur Definition der Qualitdt parallel verwendet
wird. Das weite Spektrum unterschiedlicher Grundverstind-
nisse von Qualitit kann durch folgende Typen von Quali-
titsbegriffen verdeutlicht werden (Herrmann et al. 2002,
S.2):

— absoluter Qualitdtsbegriff: Qualitit ist gleichgesetzt mit
hervorragender Qualitit,

— produktorientierter Qualitdtsbegriff: Qualitdt ist eine
prézise messbare Variable von Eigenschaftsbiindeln,

— kundenorientierter Qualititsbegriff: Qualitdt orientiert
sich an der Befriedigung der individuellen Kundenbe-
diirfnisse,

— herstellungsorientierter Qualitdtsbegriff: Qualitét ist die
Einhaltung vorgegebener Standards,

— ,,value“-orientierter Qualitdtsbegriff: Qualitdt wird im
Sinne eines Preis-Leistungs-Verhéltnisses beurteilt,

— arbeitswertorientierte Qualitdtsbegriff: Qualitit ist die
Summe des zur Herstellung betriebenen Aufwands.

Alle diese Qualitétsbegriffe werden kontrovers diskutiert,
und das fiihrt zu unterschiedlichen Ergebnissen bei Quali-
tatseinschitzung (Herrmann et al. 2002, S. 2).

Die DIN EN ISO 9000 (2000-1) definiert Qualitdt als das
,»Vermogen einer Gesamtheit inhdrenter Merkmale eines
Produkts, Systems oder Prozesses zur Erfiillung von Forde-
rungen von Kunden und anderen interessierten Parteien. Es
wird weiterhin darauf hingewiesen, dass der Qualitétsbe-
griff mit wertenden Adjektiven wie schlecht oder gut er-
ginzt werden darf. Die ausdriickliche Nennung von ,,Kun-
den* und ,anderen interessierten Parteien” verdeutlicht,
dass neben den individuellen Bediirfnissen der Kunden auch
die Forderungen anderer Interessengruppen von Bedeutung
sein konnen. Dieser Qualitéitsbegriff ist damit klar subjekt-
und nachfrageorientiert (Herrmann et al. 2002, S. 3).

Eine weitere wichtige grundsitzliche Unterscheidung ist die
zwischen Produkt- und Prozessqualitit. Zunehmend werden

auch Nebenwirkungen der Produktion eines Gutes in die
Definition der Produktqualitdt miteinbezogen, d. h. also As-
pekte der produktionstechnischen Prozessqualitit. Bei Nah-
rungsmitteln sind Aspekte der Prozessqualitdt insbesondere
im Bereich der landwirtschaftlichen Erzeugungsprozesse
deutlich ausgepriagt. Ausgehend von den Skologischen Be-
wegungen hat eine neue Differenzierung der landwirtschaft-
lichen Produktionsprozesse stattgefunden. Im Wesentlichen
wird heute zwischen konventioneller, integrierter und 6ko-
logischer Landwirtschaft unterschieden. Gesetze und Richt-
linien der Verbande schaffen hier klare Abgrenzungen. Ziele
wie z. B. Gesundheitsschutz, Umweltschutz und Tierschutz
sind aber flir die gesamte Nahrungsmittelkette, also nicht
nur in der landwirtschaftlichen Erzeugung, relevant. Spezi-
fische Prozesseigenschaften bei der Nahrungsmittel-
verarbeitung und im Handel koénnen also auch Teil der
Nahrungsmittelqualitdt sein. Unterschiedliche Strategien
zur Problemlésung bzw. Priorititen bei Zielkonflikten be-
dingen hier viele Kontroversen (Herrmann et al. 2002, S. 4).

Somit kénnen fiir die Lebensmittel- und Erndhrungswissen-
schaft ginzlich andere Qualititsaspekte von Lebensmitteln
relevant sein als etwa fiir die Landwirtschaft, fiir diese wie-
derum andere als fiir die Lebensmittelverarbeitung oder den
Handel (vgl. z. B. Harrison et al. 1997; Leitzmann/Sichert-
Oevermann 1991; Prahl/Setzwein 1999). Mit der Prozess-
qualitdt gewinnt die Rolle verschiedener gesellschaftlicher
Akteure am Definitionsprozess an Bedeutung (Meier-
Ploeger/Hofer 2002, S. 16).

SchlieBlich ist noch der Begriff der Erndhrungsqualitit zu
nennen. Wenn man die Erndhrung des Menschen als einen
Prozess betrachtet, der durch die Zufuhr von Nahrungsmit-
teln wesentliche Bediirfnisse des Menschen befriedigen
kann, dann stellt die Erndhrungsqualitét eine Prozessqualitét
dar. Sie beruht auf der Auswahl und Sicherstellung der
Qualitét der verwendeten Nahrungsmittel, aber auch auf an-
deren Faktoren wie sachgeméfle Zusammenstellung, Verar-
beitung und Verbrauch. Eine befriedigende Nahrungsmittel-
qualitét ist somit eine notwendige, aber keine hinreichende
Bedingung fiir eine ausreichende Erndhrungsqualitdt (Herr-
mann et al. 2002, S. 4).

Resiimee

Der Begriff ,,Qualitét™ umfasst ein weites Feld verschie-
denster Bedeutungen. ,,Qualitidt wird sowohl im Sinne ei-
ner neutralen Beschreibung der Beschaffenheit eines Ge-
genstandes als auch im erweiterten Sinne der Beurteilung
der Eignung eines Gegenstandes fiir einen bestimmten
Zweck verwendet. Die Qualitdtsdefinition der internatio-
nalen Standardisierungsorganisation ISO (ISO 9000) ist
klar subjekt- und nachfrageorientiert. Das moderne Quali-
tatsverstindnis umfasst nicht nur die konkreten Eigen-
schaften eines Produktes, d. h. die Produktqualitdt, son-
dern auch Aspekte der Prozessqualitdt. Neben dem ,,Was*
und ,,Wie viel* an chemischen, biologischen und physika-
lischen Eigenschaften von Nahrungsmitteln riicken damit
zusitzlich das ,,Wer®, ,,Wie* und ,,Weshalb* bei der Quali-
tatsbestimmung ins Blickfeld. Schlielich ist Erndhrungs-
qualitét ein weitergehender Begriff als Nahrungsmittelqua-
litat.
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2. Objektive und subjektive Qualitat

Bereits in der ersten Hélfte des 20. Jahrhunderts wurde fiir
Produkte allgemein eine Einteilung in objektive und subjek-
tive Qualitdt vorgenommen (Schneider 1997, S. 32). Dieser
Unterscheidung kommt auch heute eine zentrale Bedeutung
zu (Herrmann et al. 2002, S. 5).

Qualitdt von Nahrungsmitteln aus naturwissenschaftlicher
Sicht beruht auf einer objektiven Beschreibung von Merk-
malen der Nahrungsmittel, die gemessen werden kdnnen.
Objektive Nahrungsmittelqualitit kann danach als die
Summe aller erndhrungsphysiologischen, sensorischen, ver-
arbeitungstechnologischen und hygienisch-toxikologischen
Eigenschaften eines Nahrungsmittels definiert werden. Von
der (objektiven) Qualitdt wird die (objektive) Eignung un-
terschieden. Wahrend bei der objektiven Qualitit die ge-
messenen Eigenschaften in ungewichteter Form eingehen,
versteht man unter der objektiven Eignung ,,die gewichtete
Summe von Qualitdtsmerkmalen* (Honikel 1992, S. 283).
Im Mittelpunkt steht hier also der statisch-technische Cha-
rakter des Nahrungsmittels (Herrmann et al. 2002, S.5;
Spiller et al. 2002, S. 41).

Im Gegensatz zur objektiven Qualitdt erfasst die subjektive
Qualitét die Nahrungsmittelqualitét aus der Sicht des Indivi-
duums. Die subjektive Qualititseinschitzung kann auf ob-
jektiven Merkmalen beruhen, wenn der einzelne Verbrau-
cher zum Beispiel wissenschaftliche Erkenntnisse beim
Kauf beriicksichtigt. Es ist allerdings auch mdglich, dass
objektive Merkmale bei subjektiven Qualitétsbeurteilungen
vollig ignoriert werden (Herrmann et al. 2002, S. 5).

Produktionstechniker und Erndhrungswissenschaftler gren-
zen sich oftmals sehr deutlich von einer subjektiven Quali-
titsdefinition ab. Sie argumentieren, dass eine naturwissen-

Tabelle 1

schaftlich fundierte Qualititssicherung mit einer solchen
Definition nicht arbeiten konne. Die Unterscheidung wird
auch im Fachvokabular deutlich: So wird zum Beispiel die
objektive Verkostung als Sensorik bezeichnet, die subjek-
tive Verkostung unter Einbeziehung personlicher Préaferen-
zen als Organoleptik (FG Kellerwirtschaft der FAG 1991).
Fiir 6konomische Untersuchungen ist hingegen in erster Li-
nie die subjektive Qualitét relevant, u. a. weil die subjektive
Qualitdt tiber den Markterfolg eines Produkts entscheidet
(Herrmann et al. 2002, S. 5).

Die komplexen und prozesshaften Zusammenhédnge zwi-
schen Beschaffenheit, Wahrnehmung und Beurteilung der
Nahrungsmittelqualitdt verdeutlicht die Tabelle 1. Sie zeigt
auch, dass Wahrnehmung und Beurteilung individuell und
in Abhidngigkeit vom Kontext unterschiedlich ausfallen
konnen (Herrmann et al. 2002, S. 6).

Die Beschaffenheit kann als objektive Beschaffenheit durch
die inhdrenten Merkmale eines Gegenstands oder als durch
den Menschen wahrgenommene Beschaffenheit beschrie-
ben werden (vgl. Seidemann 2000). Diese Unterscheidung
ist wichtig, weil aus unterschiedlicher, vom Kontext abhin-
giger, begrenzter oder unvollstindiger Wahrnehmung der
Beschaffenheit bereits eine individuell ganz unterschiedli-
che, unvollstindige und eventuell auch gegenséitzliche
Beurteilung eines Gegenstands resultieren kann, ohne dass
unterschiedliche Beurteilungsmalistibe zugrunde gelegt
worden wiren. Ein wesentliches Dilemma besteht aufler-
dem darin, dass es unmdoglich ist, simtliche Aspekte der ob-
jektiven Beschaffenheit in ihrer Gesamtheit wahrnehmen zu
konnen. So bleibt stets ein gewisses Mall von Unsicherheit
tiber die tatsdchliche Beschaffenheit eines Gegenstands
(Herrmann et al. 2002, S. 7).

Zusammenhinge zwischen Beschaffenheit, Wahrnehmung und Beurteilung der Nahrungsmittelqualitit

objektive Qualitit subjektive Qualitit
Beschaffenheit (Qualitas) Beurteilung (Bonitas)
objektive wahrgenommene objektive subjektive
Beschaffenheit Beschaffenheit Beurteilung Beurteilung

inhdrente Merkmale Wahrnehmung der objekti-
ven Beschaffenheit durch

den Menschen

— direkte sinnliche Wahr-
nehmung

— Wahrnehmung mittels
Hilfsmitteln, z. B. Labora-
nalyse

— Wahrnehmung mittels
Kennzeichen

— Bestandteile
— Produktionsart
— Herkunft

Beurteilung der Beschaffen-
heit anhand von nachvoll-
ziehbaren, objektiven Krite-
rien (z. B. objektive
Eignung)

Gesundheit (Hygiene, To-
xizitit, Beitrag zur ausge-
wogenen Erndhrung)

Geschmackstyp
technische Anforderungen
Tierschutz

Umweltschutz

individuelle Beurteilung ge-
méB personlicher Auffassung
der Niitzlichkeit oder Prife-
renz unter Einbeziehung der
wahrgenommenen Beschaf-
fenheit und/oder objektiven
Beurteilung

— Erfiillung personlicher ge-
sundheitlicher Bediirfnisse

— Erfiillung personlicher
Priferenzen beim Ge-
schmack

— Erfiillung personlicher
ethischer Priferenzen

Quelle: Herrmann et al. 2002, S. 5, verdndert nach Seidemann 2000, S. 18
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Des Weiteren stellt sich auch die Frage nach objektiven Be-
urteilungen, ihrer Definition und den dafiir notwendigen
Bedingungen. Im Rahmen der objektiven Beurteilung wer-
tet man gemiB nachvollziehbaren, objektiven Kriterien,
welche nicht nach personlichen Praferenzen festgelegt wer-
den, sondern mit denen allgemeingiiltig die Eignung fiir
eine bestimmte Verwendung bzw. die Ubereinstimmung mit
festgelegten Vorgaben gepriift wird. Fiir einfache Fragestel-
lungen ldsst sich dies leicht festlegen. Bei Betrachtung kom-
plexer Zusammenhinge bestehen jedoch zwei potenzielle
Kernprobleme (Herrmann et al. 2002, S. 7):

— Sicherstellung der richtigen Auswahl der Beurteilungsk-
riterien,

— Begrenzung der Aussagekraft durch den unvermeidba-
ren Bezug auf nur wahrgenommene Beschaffenheit.

Die subjektive Qualitdt wird durch die Wertvorstellungen
der Konsumenten gepragt. Sie charakterisiert die Niitzlich-
keit eines Produkts, die durch Bewertung der Produkteigen-
schaften ermittelt wird (Drosser 1997, S. 13; Seidemann
2000, S. 15). Auf gesittigten Mérkten wie dem Lebensmit-
telmarkt wird hdufig von einer sich angleichenden Produkt-
qualitit ausgegangen, die aus Sicht der Konsumenten zur
Austauschbarkeit von Produkten bei der Kaufentscheidung
fiihrt. Die auch als Grundnutzen bezeichneten objektiven,
stofflichen Qualititsmerkmale erlauben demnach haufig
keine ausreichende Produktdifferenzierung. Neben fehlen-
den realen Qualitdtsunterschieden kann dies aber auch an
fehlender Differenzierungsfahigkeit der Nachfrager liegen
(Spiller et al. 2002, S. 41).

Zur Betonung eines besonderen Produktmerkmals ist des-
halb oftmals ein Zusatznutzen erforderlich, der auf emotio-
nalen Kriterien beruht. Im Lebensmittelbereich kann dies
ein bekannter Markenname, ein besonderes Einkaufserleb-
nis oder die Vermittlung von spezifischen Eigenschaften,
wie eine umweltfreundliche Produktion, sein. Der Begriff
Zusatznutzen stellt die soziale Bedeutung und die subjektive
Wertschitzung des Konsumenten in den Vordergrund (Sei-
demann 2000, S. 20). Die subjektive Qualitét ist traditionell
Forschungsgegenstand der Erndhrungspsychologie und
Konsumentenforschung und steht im Zentrum des Marke-
tings der Erndhrungswirtschaft (Herrmann et al. 2002, S. 7;
Meier-Ploeger/Hofer 2002, S.24; Spiller et al. 2002,
S.41f).

Mit der Unterscheidung zwischen idealtypisch objektiven
und subjektiven Qualitédten folgt sowohl das traditionell na-
turwissenschaftliche (lebensmittel- und erndhrungswissen-
schaftliche) wie das verhaltenswissenschaftlich-6konomi-
sche Verstindnis von Lebensmittelqualitdt der Vorstellung
eines Dualismus von Objekt und Subjekt: Entweder ist et-
was objektiv richtig oder aber subjektiv erwiinscht. Daran
wird kritisiert, dass damit sozial-kulturelle Wertungen aus
der Reflexion ausgeschlossen bleiben. Diese wiirden das
Bindeglied zwischen den Idealtypen bilden (vgl. Hofer/
Meier-Ploeger 2001). So besteht zwischen dem, was als ob-
jektive Erkenntnis erarbeitet und akzeptiert wird, und ge-
sellschaftlichen Gegebenheiten und Wertungen eine enge
Wechselbeziehung, wie beispielsweise historische Arbeiten
zur Vitamin- und Kalorienforschung deutlich machen kon-
nen (vgl. z. B. Spiekermann 1999). In aller Regel sind sub-
jektive und sozial-kulturell bedingte Vorstellungen und
Wertungen kaum voneinander zu trennen. Vielmehr flieen

sie immer mit ein, wenn (Qualitits-)Urteile gefillt werden
(vgl. auch Barldsius 1999; Setzwein 2000), (Meier-Ploeger/
Hofer 2002, S. 24).

Resiimee

Grundsitzlich wird zwischen objektiver und subjektiver
Qualitdt von Nahrungsmitteln unterschieden. Objektive
Qualitdt bezieht sich auf eine naturwissenschaftliche Sicht
und die Beschreibung von eindeutig messbaren Merkma-
len. Im Gegensatz dazu beschreibt subjektive Qualitit die
Nahrungsmittelqualitit aus der Sicht des Individuums, be-
inhaltet stets eine beurteilende Komponente und ist daher
fiir die Kaufentscheidungen der Verbraucher mafgeblich.
Diese Trennung wird teilweise als idealtypisch und des-
halb realititsfern kritisiert. In Wirklichkeit sei das Wesen
der Qualitdt eines Nahrungsmittels weder im Nahrungs-
mittel selbst noch im Subjekt der Verbraucher und seiner
Bediirfnisse alleine begriindet, sondern vielmehr in der so-
zial-kulturell geprigten Wechselbeziehung zwischen bei-
den.

3. Such-, Erfahrungs- und Vertrauens-
eigenschaften

Die verschiedenen Eigenschaften eines Produktes sind fiir
den Nachfrager in unterschiedlichem Grade transparent.
Aus informationsokonomischer Sicht wird zwischen Such-,
Erfahrungs- und Vertrauenseigenschaften unterschieden.

Wihrend Sucheigenschaften vor dem Kauf erkannt werden
konnen, sind Erfahrungseigenschaften erst nach dem Kauf
im Konsum- oder Verarbeitungsprozess feststellbar (Nelson
1970 u. 1974). Beim Lebensmittelkauf iiberwiegen Suchei-
genschaften, wenn es um die Farbe oder Form von Produk-
ten geht, die direkt tiberpriift und beurteilt werden kdnnen.
Die Frage des Geschmacks ist dagegen den Erfahrungsei-
genschaften zuzurechnen, denn der Konsument kann die
sensorische Qualitdt i. d. R. erst nach dem Kauf feststellen
(Herrmann et al. 2002, S. 24; Spiller et al. 2002, S. 43).

Vertrauenseigenschaften konnen hingegen vom Konsumen-
ten auch nach dem Ver- bzw. Gebrauch nicht iiberpriift wer-
den (Darby/Karni 1973). Die Schadstofffreiheit eines Le-
bensmittels ist eine Vertrauenseigenschaft, weil eine
Kontrolle der Qualititsaussage nicht durch den einzelnen
Nachfrager, sondern nur noch durch Dritt-Institutionen
(z. B. Lebensmittelkontrolle) moglich ist (Herrmann et al.
2002, S. 24; Spiller et al. 2002, S. 43).

Die Tabelle 2 zeigt, welche Qualititseigenschaften von
Nahrungsmitteln aus Verbrauchersicht Such-, Erfahrungs-
bzw. Vertrauenseigenschaften darstellen. Fast alle Eigen-
schaften von Nahrungsmitteln, welche die heutige intensive
Diskussion zum Thema Nahrungsmittelqualitit prégen, sind
in die Kategorie der Vertrauenseigenschaften einzuordnen.
So ist es folgerichtig, dass in der allgemeinen Diskussion
beziiglich der Nahrungsmittelqualitdt sehr viel iiber einen
Vertrauensverlust bzw. die Suche nach Madglichkeiten zur
Riickgewinnung des Vertrauens gesprochen wird (vgl. z. B.
von Alvensleben 1997), (Herrmann et al. 2002, S. 24).

Nimmt man eine Einordnung der Nahrungsmitteleigen-
schaften aus Sicht z. B. der Nahrungsmittelverarbeitung
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oder auch der amtlichen Untersuchungsdmter vor, kdnnen
viele der Vertrauenseigenschaften als Such- oder Erfah-
rungseigenschaften eingestuft werden. Voraussetzung ist,
das jeweils entsprechende Analysemethoden zur Verfiigung
stehen. Ein entscheidender Faktor fiir die Wahl einer
bestimmten Sichtweise sind die mit der verbesserten Infor-
mation zusammenhdngenden Beziehungen von Informa-
tionskosten zu Informationsnutzen. Daraus ergeben sich Im-
plikationen fiir die institutionelle Gestaltung von Mérkten
(Herrmann et al. 2002, S. 24).

Der Grad der Informationsasymmetrie zwischen Herstellern
und Verbrauchern steigt von den Such- zu den Vertrauensei-
genschaften stetig an. Die relevanten Eigenschaften von
Suchgiitern konnen mit geringem Aufwand festgestellt wer-
den (z. B. Packungsgewicht). Bei Erfahrungsgiitern ist der
Aufwand hoher und die Eigenschaften konnen erst durch
Gebrauch nach dem Kauf iiberpriift werden. Bei Vertrauens-
giitern sind die Qualitdtsmerkmale vom Verwender selber
nicht tliberpriifbar, konnen aber durch Fachleute bestimmt
werden. Mit steigender Informationsasymmetrie nehmen
die Anforderungen an staatliche Rahmensetzungen zu, da-
mit die notwendige Informationstransparenz erreicht wird
(Spiller et al. 2002, S. 42 u. 45).

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

— Garantie- und Produkthaftungsgesetze: Sie sollen den
Kéufer vor nicht funktionstiichtigen oder gar geféhrli-
chen Produkten schiitzen. Sie geben dem Kéufer die
Moglichkeit, seine Gewihrleistungsanspriiche bei Er-
kennen der mangelnden Qualitdt nach dem Kauf bzw.
Ver- oder Gebrauch durchzusetzen, z. B. durch Scha-
densersatzforderungen, Riickgabe, Umtausch oder Repa-
ratur. Ein Problem solcher Regelungen ist jedoch, dass
der Kéufer die mangelnde Qualitdt nachweisen und sei-
nen Anspruch dem Verkdufer gegeniiber durchsetzen
muss. Kommt es zu keiner Einigung, bleibt nur die mit
sehr hohen Kosten verbundene Einschaltung von Ge-
richten.

— Screening: Das Prinzip, Anreize zur richtigen Selbstein-
ordnung zu geben, wird von weiterverarbeitenden Unter-
nehmen haufig verwendet. Wenn sie auf genau spezifi-
zierte Inputs angewiesen sind, wenden sie Liefervertrige
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 benotig-
ten Qualitdt garantieren konnen. Ein Erfolg dieser Maf3-
nahmen ist aber nur dann gewéhrleistet, wenn der Infor-
mationsriickstand der Nachfrageseite durch zusitzliche
Aktivitdten, z. B. Analysen im Rahmen der Warenein-
gangskontrolle, reduziert werden kann. Eine wesentliche
Rolle spielt dariiber hinaus, ob die gleichen Nachfrager
und Anbieter regelméfig Transaktionen miteinander ta-
tigen. Je mehr dies der Fall ist, desto besser konnen An-
bieter die Reputation aufbauen, qualitétsorientiert und
zuverlassig zu sein. In Abnehmer-Lieferanten-Beziehun-

gen kommt dies beispielsweise darin zum Ausdruck,
dass Verarbeiter und Héndler Ranglisten von qualifizier-
ten Lieferanten (,,qualified suppliers®) aufstellen (Rior-
dan 1996).

Signalisierung: Hier senden Anbieter Signale aus, wel-
che die hohe Qualitit ihrer Produkte erkennbar machen
und somit die Zahlungsbereitschaft der Kaufer fiir ihre
Produkte erhdhen sollen. Grundvoraussetzung fiir den
Erfolg solcher Signale ist, dass sie glaubwiirdig sind.
Wenn so die Qualitdt erkennbar wird, hangt der Anreiz,
Qualitdt zu liefern, von der Zahlungsbereitschaft der
Nachfrager fiir Qualitéit ab (Spence 1975 u. 1976). Typi-
sche Beispiele fiir Signale sind Markennamen oder Ga-
rantien. Letztere werden im Lebensmittelbereich selten
verwendet, sind aber z. B. bei Produktneueinfiihrungen
in Form einer Geld-zuriick-Garantie denkbar, wenn die
Qualitdt vom Kaiufer als nicht ausreichend eingestuft
wird. Die Gefahr falscher Qualititssignale ist bei Ver-
trauenseigenschaften besonders grof3, da Verbraucher bei
diesen Eigenschaften falsche Signalsetzungen nicht sel-
ber identifizieren konnen. Indem Signalisierung eine
Festlegung auf bestimmte Prozess- und Produkteigen-
schaften bedeutet, ist aber eine Uberpriifung durch an-
dere Institutionen anstelle der Verbraucher prinzipiell
moglich. Unter der Voraussetzung effektiver Kontroll-
mechanismen mit glaubwiirdiger Signalisierung kann
dies durchaus die Transparenz erhéhen.

Tests von dritter Seite: Verschiedene Organisationen
fiihren Produkttests und Markenvergleiche durch. Die
Veroffentlichung der Testergebnisse soll die Informati-
onsasymmetrie zugunsten des Verbrauchers verringern.
In dem MaBe, wie solche Berichte glaubwiirdig sind,
konnen sie dazu beitragen, dass Verbraucher keine Pro-
dukte von zu geringer Qualitit kaufen. Die Glaubwiir-
digkeit setzt die Unabhingigkeit der Test- und Ver-
gleichsorganisationen voraus, was vor allem auf
Verbraucherschutzverbiande, Stiftungen mit entsprechen-
der Finanzierung (z. B. Stiftung Warentest) oder 6ffentli-
che Einrichtungen zutrifft.

Standardisierung und Zertifikation: Durch Zertifikate
wird signalisiert, dass ein Gut oder aber auch ein Her-
steller bzw. Herstellungsprozess einem festgelegten
Standard entspricht. Diese Standards mit den entspre-
chenden Zertifizierungsprozessen kénnen in Gesetzen
verankert sein oder privatwirtschaftlichen, d. h. freiwilli-
gen Initiativen entspringen. Standardisierungs- und Zer-
tifikationsprogramme zielen darauf ab, das Qualitdtsni-
veau oder die Markttransparenz zu erhdhen. Sie sollen
die Verbraucher zu geringen Kosten umfassend iiber die
relative Qualitdt von Produkten in einem Markt infor-
mieren. Dazu muss gewihrleistet sein, dass die vorge-
nommene Qualititsabstufung den Qualitétskriterien aus
Sicht der Verbraucher entspricht und auflerdem so ge-
staltet ist, dass sie Anreize zur Qualitdtssteigerung bietet.
Eine einseitige oder zu grobe Abstufung kann dazu fiih-
ren, dass jeweils nur die Mindestanforderung einer Qua-
litatsklasse angestrebt wird, wodurch das durchschnittli-
che Qualititsniveau in dem jeweiligen Markt gesenkt
wird (Perloff 1999, S. 704).
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Tabelle 2

Einordnung der Eigenschaften von Lebensmitteln aus Verbrauchersicht

Kategorie Eigenschaften Einordnung aus Verbrauchersicht

Lebensmittelsicherheit produktgebundene Pathogene
Schwermetalle
Pestizid-Riickstdnde )
. Vertrauenseigenschaften
Lebensmittelzusatzstoffe
natiirlich vorhandene Toxine

tiermedizinische Riickstdnde

Erndhrungswert Fettgehalt
Kalorien
Eiweill ) .
] iiberwiegend Vertrauenseigenschaften
Natrium
Vitamine
Mineralien
»value“-Eigenschaften Reinheit Vertrauenseigenschaft
Integritit der Zusammensetzung Vertrauenseigenschaft
Grofe Sucheigenschaft
Erscheinungsbild Sucheigenschaft
Geschmack Erfahrungseigenschaft
Einfachheit der Zubereitung Erfahrungseigenschaft
(Convenience)
Verpackungseigenschaf-  Verpackungsmaterial Such-, evtl. Erfahrungseigenschaft
ten Markierung Sucheigenschaft
weitere zugéingliche Informa- Sucheigenschaft
tionen
Prozessqualititen Tierschutz

Einsatz der Gentechnologie
Umweltwirkungen Vertrauenseigenschaften
Pestizid-Einsatz

Arbeitssicherheit

Quelle: Herrmann et al. 2002, S. 25

— Kontrolle: Fiir einige der zuvor genannten MaBinahmen wihrleistet werden. Such- und Erfahrungseigenschaf-

zum Abbau von Informationsasymmetrien spielt die
Etablierung geeigneter Kontrollmanahmen eine zen-
trale Rolle. Dabei bestimmt die Art der zu kontrollie-
renden Produkteigenschaft wesentlich die Art der Kon-
trolle: Vertrauenseigenschaften konnen nur iiber die
Kontrolle des Herstellungsprozesses iiberpriift und ge-

ten konnen hingegen sowohl iiber die Kontrolle des
Endprodukts als auch iiber die Kontrolle des Herstel-
lungsprozesses iiberpriift werden. Letzteres ist aber nur
moglich, wenn ein iberpriifbarer Zusammenhang zwi-
schen Herstellungsprozess und geforderter Produktei-
genschaft besteht.
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Resiimee

Fiir die Beurteilung der Gesamtqualitit eines Nahrungs-
mittels ist die Unterscheidung zwischen Such-, Erfah-
rungs- und Vertrauenseigenschaften von grofler Bedeu-
tung. Wiahrend Sucheigenschaften vor dem Kauf erkannt
werden konnen (z. B. Preis), sind Erfahrungseigenschaf-
ten erst nach dem Kauf in der Verwendung feststellbar
(z. B. Geschmack). Vertrauenseigenschaften konnen da-
gegen vom Konsumenten selbst auch beim Verbrauch
nicht tberpriift werden (z. B. Riickstandsfreiheit). Der
Grad der Informationsasymmetrie zwischen Anbietern
und Verbrauchern steigt von den Such- iiber die Erfah-
rungs- zu den Vertrauenseigenschaften stetig an. Infor-
mationsasymmetrien konnen verringert werden durch
eine Reihe von Mallnahmen, wie Garantie- und Produkt-
haftungsgesetze, Screening (z. B. Liefervertrdge mit spe-
zifizierten Qualititsanforderungen und Vertragsstrafen),
Signalisierung (z. B. Markennamen, Garantien), Tests
von dritter Seite (z. B. Stiftung Warentest, offentliche
Forschungseinrichtungen), Standardisierung und Zerti-
fikation sowie Kontrollen. Mit steigender Informations-
asymmetric nehmen die Anforderungen an staatliche
Rahmensetzungen zu, damit die notwendige Informa-
tionstransparenz erreicht wird.

Abbildung 1

4, Dimensionen der Qualitat

Nahrungsmittelqualitdt ist ein Sammelbegriff, der sehr ver-
schieden interpretiert werden kann. An Nahrungsmittel wer-
den von den verschiedenen Akteuren zahlreiche Anforderun-
gen gestellt. Daher findet sich in der Literatur eine Vielzahl
von Differenzierungen in verschiedene Teilqualititen. Seit
den 1950er-Jahren wurden insbesondere drei Teilqualitéiten
unterschieden: der Gesundheitswert, der Genusswert sowie
der Gebrauchs- bzw. Eignungswert. Mittlerweile werden ver-
schiedene weitere Teilqualititen diskutiert, so etwa emotio-
nale, soziale, kulturelle, ethische, politische, 6kologische oder
spirituelle (vgl. z. B. Escher 1999; Pawelzik 1996; Spieker-
mann 1998; von Alvensleben 1999; von Koerber et al. 1999).
Kennzeichnend fiir das aktuelle Verstdndnis von Nahrungs-
mittelqualitét ist das Neben-, Mit- und Gegeneinander ver-
schiedener Modelle (vgl. Diirrschmid/Zenz 2000), (Meier-
Ploeger/Hofer 2002, S. 19). Eine exemplarische Darstellung
verschiedener Teilqualititen und ihrer Verbindungen zu wis-
senschaftlichen Fachrichtungen zeigt die Abbildung 1.

Die Vielfalt der Dimensionen und Kriterien zur Beurteilung
der Nahrungsmittelqualitdt wird nicht auf einer einheitli-
chen Ebene der Qualititsbetrachtung definiert. Die Auswahl
der Definition hédngt stark von der zu bearbeitenden Frage-
stellung ab. Kriteriensysteme zur Beurteilung der Nah-
rungsmittelqualitdt zeigt exemplarisch die Tabelle 3 anhand
von drei Beispielen aus der Literatur.

Dimensionen des Qualititsbegriffes (Teilqualititen und mit ihnen in Verbindung stehende
wissenschaftliche Fachrichtungen)
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Quelle: nach Meier-Ploeger/Hofer 2002, S. 21
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Tabelle 3
Kriteriensysteme zur Beurteilung der Nahrungsmittelqualitit
Ausrichtun konsumentenorientiert produktorientiert vermarktungsorientiert
g (nach Leonhiuser 1995) (nach Caswell et al. 1998) (nach von Alvensleben 2000)
Kriterien Ausmal an Arbeitserleichte-  Erndhrungseigenschaften Produktqualitét
Eglltg und situativer Verfiigbar- Lebensmittelsicherheitseigen- emotionale Qualitét

Darbietung von Genussviel-
falt

Beitrag zu physischem und
psychischem Wohlbefinden

Ausmal} an Umwelt- und So-
zialvertraglichkeit

schaften Prozessqualitét
»value“-Eigenschaften
Verpackungseigenschaften

Prozesseigenschaften

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

Auf der Basis einer Auswertung von 22 Untersuchungen
(reprisentativen Umfragen, Fokusgruppen-Umfragen, dko-
nometrische Analysen) aus den Jahren 1996 bis 2001 ergibt
sich, dass aus der Sicht der Verbraucher fiir die Beurteilung
der Nahrungsmittelqualitdt die folgenden Qualitdtsdimensi-
onen relevant sind (Herrmann et al. 2002, S. 37):

— Preis,

— Genuss,

— Gesundheits- und Nihrwert,

— Convenience,

— Akzeptanz im sozialen Umfeld,

— Lebensmittelsicherheit,

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

— geographische Herkunft.

Jede dieser Qualitidtsdimensionen kann wiederum durch
verschiedene Kriterien aufgefiillt werden. Sowohl zwischen
den Dimensionen als auch zwischen Kriterien innerhalb ei-
ner Qualitdtsdimension bestehen Wechselwirkungen, die zu
Spannungsfeldern (Zielkonflikten) und Synergieeffekten
(Zielharmonien) fiihren konnen. Teilweise werden sogar be-
stimmte Kriterien als Indikatoren fiir andere angesehen, wie
z. B. die regionale Herkunft fiir die Lebensmittelsicherheit.
Inwieweit die Verbesserung eines Qualitétskriteriums zulas-
ten eines anderen geht bzw. ein anderes positiv beeinflusst,
ist bei der Vielfalt in der Nahrungsmittelproduktion und der
Vielzahl méglicher Wechselwirkungen eine sehr komplexe
Frage und schwierig zu untersuchen.

Deshalb konnen im Folgenden nur wenige Beispiele bei
Fleisch zur Verdeutlichung angefiihrt werden. Exemplari-
sche Spannungsfelder sind innerhalb einer Qualitdtsdimen-
sion (Hermann et al. 2002, S. 68 ff.):

— Genuss: Ein hoher intramuskuldrer Fettanteil bei
Schweinefleisch ist positiv fiir den Geschmack, geht
aber einher mit hohem intermuskuldren und subkutanen
Fettanteil, der aus Verbrauchersicht unerwiinscht ist.

— Lebensmittelsicherheit: Das Pokeln von Fleisch verbes-
sert zum einen den mikrobiologischen Status und fiihrt
zum anderen zu krebserregenden Nitrosaminen.

Exemplarische Spannungsfelder zwischen Qualitétsdimen-
sionen 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 Brithwurst z. B. von
2,0 % auf 1,5 %. Beide Effekte sind aus erndhrungsphy-
siologischer Sicht positiv zu beurteilen. Die Kosten wer-
den allerdings erhoht, da die Geschmacksintensitét auf-
grund des geringeren Fett- und Salzgehaltes reduziert
wird und mehr Gewiirze zugesetzt werden miissen (+
200 %). Dies bietet einen Anreiz, zur Kostensenkung die
Gewiirze durch Geschmacksverstirker zu substituieren.
Der erhohte Zusatz von Glutamaten kann jedoch zu Be-
klemmungen und Hautrdtungen bei empfindlichen Ver-
brauchern fithren. Dariiber hinaus verringert das erwei-
terte Muskelfleisch-Salz-Verhiltnis die mikrobielle
Stabilitdt der Wurst. Beide Effekte sind aus Sicht des ge-
sundheitlichen Verbraucherschutzes negativ zu beurtei-
len (Hildebrandt 2002).

— Tierschutz vs. Preis: Erzeugerpreisfestsetzung und
Marktbedingungen in Deutschland honorieren niedrige
Seitenspeck- und hohere Muskeldicken beim Schwein.
Der wesentliche Bestimmungsfaktor fiir den Erzeuger-
preis ist der Fleischmengenertrag je Schwein. Die
Fleischbeschaffenheit hat allenfalls einen geringen,
preiskorrigierenden Effekt. Dadurch wird der Einsatz
stressanfilligerer Tiere gefordert, was zu einem hoheren
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Anteil an minderwertigen Fleischqualititen fithrt. PSE-
Fleisch ist blass (pale), weich (soft) und wissrig (exuda-
tive). DFD-Fleisch ist dunkel (dark), fest (firm) und tro-
cken (dry). Die Ziichtung von Schweinen mit hoher
Fleischqualitit, d. h. frei von PSE- und DFD-Beschaf-
fenheit, ist zwar miihelos moglich. Dieses Ziel steht je-
doch in Konkurrenz zum Fleischmengenertrag (Dzapo
2002; Kalm 2002; Krieter 2002; Laube 2000).

Die Qualitit von Nahrungsmitteln ist somit in der Regel
nicht eindimensional und einfach messbar, sondern wird
durch gesellschaftliche Aushandlungsprozesse bestimmt,
die sich liber die Zeit verdndern.

Unter den Qualitdtsdimensionen, die die individuelle Kauf-
entscheidung beeinflussen, ist lediglich der (giinstige) Preis
als eine eindeutige Sucheigenschaft zu bezeichnen. Dieser
steht mit den bedeutenden Vertrauenseigenschaften Le-
bensmittelsicherheit, Tier- und Umweltschutz iiberwie-
gend in einer konflikttrachtigen Wechselwirkung. Die
Uberpriifung der Vertrauenseigenschaften ist bei einer ein-
zelnen Kaufentscheidung unmdglich und bei iibergeordne-
ten Entscheidungen, die die Vertrauenswiirdigkeit von Her-
kiinften, Marken oder Anbieterverbanden betreffen, nur mit
hohem Informationsaufwand mit einer verbleibenden
Restunsicherheit moglich. Die in der Entscheidungs- und
Risikowahrnehmungsforschung festgestellte individuelle
Aversion gegen ambivalente oder schlecht definierte Ent-
scheidungssituationen unter Unsicherheit fiihrt dazu, dass
der Preis als iiberpriifbares Kriterium in der Produktbeur-
teilung tendenziell stirker gewichtet wird. Dieser Effekt
wird noch dadurch verstirkt, dass der Verbraucher den
Preis in Form genau quantifizierbarer Kosten, die sein
Budget belasten, wahrnimmt, wéhrend der Nutzen, der sich
aus den oben genannten Vertrauenseigenschaften ergibt, fiir
den einzelnen Kéufer nicht direkt erfahrbar ist (Herrmann
et al. 2002, S. 82).

Das fiir die Wechselwirkung zwischen Such- und Vertrau-
enseigenschaften Gesagte gilt grundsétzlich auch fiir die In-
teraktion von Erfahrungs- und Vertrauenseigenschaften, in
diesem Fall also fiir die Beziehung zwischen Genuss sowie
Nahr- und Gesundheitswert auf der einen und der Lebens-
mittelsicherheit und dem Tierschutz auf der anderen Seite.
Aufgrund der besseren Uberpriifbarkeit — wenn auch nicht
vor dem Kauf — werden die erstgenannten Erfahrungseigen-
schaften ein hoheres Gewicht in der Kaufentscheidung ha-
ben. Hier konnen allerdings im betréchtlichem Umfang Sy-
nergieeffekte vorliegen, die fiir die Vermarktung genutzt
werden kdnnen (Herrmann et al. 2002, S. 82).

Resiimee

Aus der Sicht der Verbraucher relevant fiir die Beurteilung
der Nahrungsmittelqualitit sind die Qualititsdimensionen
Genuss, Gesundheits- und Néhrwert, Convenience, Akzep-
tanz im sozialen Umfeld, Lebensmittelsicherheit, Arten-,
Umwelt- und Naturschutz, Tierschutz sowie geographi-
sche Herkunft. Lediglich Genuss, Convenience und
Akzeptanz im sozialen Umfeld sind eindeutig Erfahrungs-
eigenschaften, wihrend die anderen Kriterien Vertrauens-
eigenschaften darstellen.

Zwischen den Qualitdtsdimensionen bestehen vielfdltige
Wechselwirkungen. Spannungsfelder (Zielkonflikte) und
Synergieeffekte (Zielharmonien) bestehen sowohl inner-
halb einzelner Qualitdtsdimensionen (d. h. zwischen ihren
verschiedenen Kriterien) als auch zwischen verschiedenen
Dimensionen. Teilweise werden sogar bestimmte Kriterien
als Indikatoren fiir andere angesehen, wie z. B. die regio-
nale Herkunft fiir die Lebensmittelsicherheit. Inwieweit
die Verbesserung eines Qualititskriteriums zulasten eines
anderen geht bzw. ein anderes positiv beeinflusst, ist bei
der Vielfalt in der Nahrungsmittelproduktion und der Viel-
zahl moglicher Wechselwirkungen schwierig festzustellen.
Oftmals ist auch der Kenntnisstand defizitdr. Hinzu
kommt, dass innerhalb der Nahrungskette die Interessen
und Einschétzungen oftmals unterschiedlich verteilt sind.
Die Qualitdt von Nahrungsmitteln ist somit in der Regel
nicht eindimensional und einfach messbar, sondern wird
durch einen gesellschaftlichen Aushandlungsprozess be-
stimmt, der sich iiber die Zeit verdndert.

5. Horizontale und vertikale
Produktdifferenzierung

Fiir die Qualitétsdiskussion ist weiterhin die Unterschei-
dung von horizontaler und vertikaler Produktdifferenzie-
rung von Bedeutung, da es nur wenige Giiter gibt, die auf
Verbraucherebene vollkommen homogen sind. Fiir Salz,
Zucker oder auch Benzin trifft dies annidhernd zu.

Hinweise auf den Grad der Produktdifferenzierung in der
Erndhrungswirtschaft kann die Anzahl der Produktinnovati-
onen geben. Dabei liegt dort ein (scheinbares) ,,empirisches
Paradox® vor (Galizzi/Venturini 1996, S. 133): Einerseits ist
die Erndhrungswirtschaft durch ein geringes Ausmal} an
Forschung- und Entwicklungsaktivititen gekennzeichnet,
andererseits werden von ihr kontinuierlich neue Produkte
auf den Markt gebracht. Besonders innovationsfreudig sind
in Deutschland die Nahrmittel- und SiiBwarenindustrie so-
wie Molkereien und Késereien. Dabei ist jedoch zu beach-
ten, dass der Begriff , Innovation* bzw. ,,Neuigkeit™ schwie-
rig 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
groflen Neuerungsgrad aufweisen und die es vorher auf
dem Markt so nicht gegeben hat.

— Neuformulierte Produkte: Produkte, deren physische Be-
schaffenheit auf irgendeine Art und Weise verdndert
wurde, ohne dass deswegen die Grundeigenschaften be-
troffen wéren.

— Neupositionierte Produkte: Produkte, bei denen lediglich
das Erscheinungsbild gedndert wurde, um den Konsu-
menten zu einer anderen (stirkeren) Wahrnehmung zu
veranlassen.

Aus anderer Perspektive werden Marktneuheiten, quasi-
neue Produkte und Me-too-Produkte (bzw. Imitationspro-
dukte) unterschieden (Becker 1990, nach Sabisch 1991,
S. 64 f.). Das ,,Innovationsparadoxon“ der Erndhrungswirt-
schaft 10st sich also auf, wenn man beriicksichtigt, dass die
Mehrzahl der in der Erndhrungswirtschaft eingefiihrten
Innovationen keine Innovationen im eigentlichen Sinne,
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sondern lediglich marginale Verdnderungen bereits beste-
hender Produkte sind (Herrmann et al. 2002, S. 19 f.).

Bei Nahrungsmitteln spielt dementsprechend die horizon-
tale Produktdifferenzierung eine wichtige Rolle. Dabei han-
delt es sich um Produkte auf dem gleichen ,,Qualitdtsni-
veau“, die auf gleichen oder dhnlichen landwirtschaftlichen
Rohstoffen und Verarbeitungsverfahren beruhen und sich in
den Produkteigenschaften nur wenig unterscheiden. Ein
Beispiel fiir horizontale Differenzierung wére bei Eiscreme
verschiedene Geschmacksrichtungen einer Marke.

Bei der vertikalen Produktdifferenzierung handelt es sich
dagegen um Produkte auf unterschiedlichem ,,Qualitdtsni-
veau‘ bzw. mit unterschiedlichen Eigenschaften in verschie-
denen Qualitdtsdimensionen. Wiederum beim Beispiel Eis-
creme besteht eine vertikale Differenzierung zwischen
Einfacheiscreme und Premium-Eiscreme (Herrmann et al.
2002, S. 10). Vertikale Differenzierung kann in der Land-
wirtschaft (z. B. konventioneller oder 6kologischer Land-
bau), in der Nahrungsmittelverarbeitung (handwerkliche
oder industrielle Verarbeitung) und im Handel (Discounter
oder Fachgeschift) erfolgen. Vertikale Differenzierung wird
in der Literatur oft mit einem Qualitdtswettbewerb gleichge-
setzt. Entsprechende Qualitétsurteile sind allerdings bei
Verbrauchern und gesellschaftlichen Akteuren umstritten.

Am nahe liegendsten wiére bei vertikaler Produktdifferen-
zierung die Unterstellung einer positiven Beziehung zwi-
schen Preis und Qualitét: Verschiedene Qualitdtsstufen lie-
Ben sich dann einfach an den Preissegmenten ablesen. Die
Preispolitik des Unternehmens ist zwar ein zentrales Marke-
tinginstrument, um einen Qualititsanspruch an die Verbrau-
cher zu signalisieren. Inwiefern jedoch tatséchlich eine Kor-
relation zwischen Preis und Qualitit besteht, ist umstritten
(Herrmann et al. 2002, S. 21).

Vertikale Produktdifferenzierung ldsst sich im Handel an-
hand der Einteilung von Produkten in Preissegmenten mes-
sen. Ublich ist das Schema Niedrig-, Normal- und Hoch-
(bzw. Premium-)preissegment. Die empirische Untersu-
chung dieser Segmente im Lebensmitteleinzelhandel ist aus
Griinden der Datenerhebung jedoch noch relativ jung. Pro-
dukte im Niedrigpreissegment haben eine groflere Aus-
tauschbarkeit und unterliegen einem hirteren Preiswettbe-
werb. Gestiitzt wird diese FEinschiatzung durch erste
empirische Befunde aus ausgewéhlten Produktkategorien,
z. B. Konfitiire (Herrmann et al. 2002, S. 23).

Im Lebensmittelsektor gibt es — insbesondere, aber nicht nur
bei den Genussmitteln — Produkte, die Exklusivitit vermit-
teln (z. B. Pralinen, Wein, Edelfisch, Filetfleisch, auslandi-
sche Spezialititen). Sie werden bevorzugt zu besonderen
Anldssen wie Feierlichkeiten gekauft. Ein hoéherer Preis
wird in dem Bewusstsein in Kauf genommen, sich etwas
Besonderes zu leisten. Produkte des tédglichen Bedarfs
(Grundnahrungsmittel, Fleisch, Wurst), die hdufig gekauft
werden, haben diesen Imagevorsprung nicht von vorneher-
ein. Um einen Zusatznutzen wie z. B. ein hoheres Qualitéts-
niveau als andere Produkte zu vermitteln, haben Hersteller
auch hier die Moglichkeit von Marketingmafinahmen wie
Labeling oder Markenbildung. Ziel dieser MaBBnahmen ist
es wiederum, Vertrauen beim Konsumenten aufzubauen und
ihn zum Wiederkauf anzuregen. Dabei spielt eine Rolle,
dass Lebensmittel als Produkte des tdglichen Bedarfs als so
genannte ,,.Low-Involvement-Produkte” gelten konnen:

Nach einem zur Zufriedenheit ausgefallenen Erstkauf wird
die Kaufentscheidung wiederholt, um das Kaufrisiko zu
verringern und den Kéaufer von allzu langem Abwégen zu
entlasten (Wiswede 1991, S. 319 f.), (Herrmann et al. 2002,
S.21).

Verdnderungen bei den soziodkonomischen Rahmenbedin-
gungen, insbesondere das steigende Pro-Kopf-Einkommen,
haben in den letzten Jahrzehnten dazu gefiihrt, dass der
Grad an Produktdifferenzierung in der Erndhrungswirt-
schaft heute vergleichsweise hoch ist. Die Anbieterkonzen-
tration scheint dabei zumindest auf dem deutschen Markt
keinen signifikanten Einfluss auf die Anzahl der neu einge-
fithrten Produkte zu besitzen.

Resiimee

Die Anzahl der Produktinnovationen kann Hinweise auf
den Grad der Produktdifferenzierung geben. Die Mehrzahl
der in der Erndhrungswirtschaft eingefiihrten Innovationen
stellt allerdings keine Innovationen im eigentlichen Sinne
dar, sondern sind lediglich marginale Verdnderungen be-
reits bestehender Produkte. Eine wichtige Rolle spielt bei
Nahrungsmitteln dementsprechend die horizontale Pro-
duktdifferenzierung. Hierbei handelt es sich um Produkte
auf dem gleichen ,,Qualitdtsniveau®, die auf gleichen oder
ghnlichen landwirtschaftlichen Rohstoffen und Verarbei-
tungsverfahren beruhen und sich in den Produkteigen-
schaften nur wenig unterscheiden. Im Gegensatz dazu wird
bei der vertikalen Produktdifferenzierung eine Ausdiffe-
renzierung der Produkte auf unterschiedlichem ,,Qualitéts-
niveau“ bzw. mit unterschiedlichen Eigenschaften in ver-
schiedenen Qualititsdimensionen vorgenommen. Die
vertikale Produktdifferenzierung kann sich, muss sich aber
nicht, in einer positiven Beziehung zwischen Preis und
Qualitét ausdriicken.

6. Qualitat in der Nahrungsmittelkette

Die Nahrungsmittelkette umfasst landwirtschaftliche Vor-
leistungen, die landwirtschaftliche Erzeugung, den Erfas-
sungs- und FachgroBhandel, die Nahrungsmittelverarbei-
tung  (Erndhrungsgewerbe und  -handwerk), den
Lebensmittelhandel, die Gastronomie und die Endverbrau-
cher (Lebensmittelverzehr) (vgl. TAB 2002a). Fiir die Be-
teiligten auf jeder Stufe der Wertschopfungskette besteht
eine wesentliche Aufgabe darin, unter den gegebenen recht-
lichen und technologischen Rahmenbedingungen die sich
aus den Verbraucheranforderungen ergebenden Qualitéts-
kriterien auf den einzelnen Stufen der Kette sicherzustellen.
Einerseits verfolgt dabei jede Stufe eigene Qualititsziele.
Anderseits stellen die nachgelagerten Stufen an ihre jeweili-
gen Zulieferer Qualitdtsanforderungen.

Fiir die Landwirtschaft stellen die Marktordnungen der Ge-
meinsamen Agrarpolitik ebenso wie Anforderungen der Er-
ndhrungsindustrie entscheidende Rahmenbedingungen dar.
Die gesetzlich vorgeschriebene Verwendung von Handels-
klassen bei der Vermarktung hat das Ziel, die Markttranspa-
renz zu erhdhen. Gleichzeitig dienen sie als Grundlage fiir
Marktordnungsmafnahmen der EU. Sie erschweren aller-
dings eine Anpassung an neue bzw. verdnderte Qualitétsan-
forderungen der Verbraucher. Oftmals schaffen sie fiir die
landwirtschaftlichen Erzeuger Anreize zur -einseitigen
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Ausrichtung auf nur ein Qualitétsziel, wodurch mit der Zeit
andere Qualititsparameter, die nicht Bestandteil des Handels-
klassensystems sind, vernachldssigt werden konnen. Durch
die Konzentrations- und Innovationsprozesse in der Ernéh-
rungsindustrie hin zu gréBeren und spezialisierteren Betrie-
ben mit zunehmender automatisierter Verarbeitung werden
verstirkt spezifischere Anforderungen mit geringer Quali-
tatsvariation an die landwirtschaftliche Rohstoffe gestellt
(Herrmann et al. 2002, S. 109). Dariiber hinaus gewinnen
Prozessqualititen (Umwelt- und Naturschutz, Tierschutz
usw.) flir die Landwirtschaft zunehmend an Bedeutung.

Die Nahrungsmittelverarbeitung ist durch eine ausgespro-
chene Heterogenitit gekennzeichnet, was Unternehmens-
grofle, Organisationsstrukturen, Umfang der Technisierung
und Rationalisierung usw. anbelangt. Produkt- und techno-
logiebedingt bestehen groBe Differenzen zwischen einzel-
nen Branchen in Bezug auf Qualitdtsanforderungen und
deren Koordination in der Nahrungskette. Im Qualitétsver-
stindnis des Erndhrungsgewerbes verbinden sich technolo-
gische Uberlegungen mit wirtschaftlichen. Im Zentrum ste-
hen technische Spezifikationen von Produkten und
Prozessen im Hinblick auf ein wirtschaftlich optimiertes
Produkt. Eine wichtige Rolle spielen dabei Qualitdtssiche-
rungs- und Qualitdtsmanagementsysteme. In den letzten
Jahren werden in der Nahrungsmittelverarbeitung zuneh-
mend weiter gefasste Systeme eingesetzt. Diese erlauben es,
eine Vielzahl von Parametern zu tiberpriifen und wenn notig
Gegenmalinahmen zu ergreifen. Inzwischen werden in ent-
sprechenden Konzepten auch die Konsumentinnen und
Konsumenten miteingeschlossen. Die praktische Umset-
zung 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 groen Ein-
fluss auf Angebot und Nachfrage von Nahrungsmitteln. So
gibt er Qualitétskriterien fiir die Nahrungsmittelhersteller
vor oder verpflichtet sie auf bestimmte Qualititsmanage-
mentsysteme. Groflere Einzelhandelsunternehmen verfii-
gen in der Regel iiber hauseigene Laboratorien, in welchen
Rohstoffe und fertige Produkte kontrolliert werden. Das
Qualitdtsverstindnis des Handels schlieft dabei — abgese-
hen von der Einhaltung von gesetzlichen Vorschriften — an
die betriebene Produktpolitik einschlielich Produktpriasen-
tation und -werbung an (Meier-Ploeger/Hofer 2002, S. 9).

Insgesamt gewinnt die horizontale und insbesondere die
vertikale Zusammenarbeit an Bedeutung. Ein Beispiel fiir
horizontale Kooperation sind (landwirtschaftliche) Erzeu-
gergemeinschaften (vgl. Bassewitz 2002). Bei der vertika-
len Kooperation arbeiten verschiedene Stufen zusammen,
von der Vertragsproduktion bis zu verschiedenen integrier-
ten Systemen. Vertikale Kooperationen haben insbesondere
im Hinblick auf die Lebensmittelsicherheit an Relevanz ge-
wonnen. Der aktuell bedeutendste Ansatz fiir eine Nah-
rungsmittelketten-iibergreifende Einfithrung von Qualitéts-
managementsystemen ist die Qualitdt und Sicherheit GmbH
(QS), die sich derzeit fiir den Fleischbereich in der Markt-
einfithrungsphase befindet (vgl. Kapitel I111.2.8). Mit QS als
Organisation der gesamten Erndhrungswirtschaft (Futter-
mittelwirtschaft, Landwirtschaft, Schlachtunternehmen,
Verarbeiter und Handel sowie der Centralen Marketing-Ge-
sellschaft der deutschen Agrarwirtschaft [CMA]) sollen auf
der Basis einzelbetrieblicher Zertifizierungen entlang der
gesamten Prozesskette eigenverantwortliche Qualitdtsma-

nagementsysteme eingefiihrt und iiber eine neutrale Zertifi-
zierung kontrolliert werden (TAB 2002a, S. 318).

Resiimee

In der Nahrungsmittelkette verfolgt einerseits jede Stufe
eigene Qualitdtsziele und stellen anderseits die nachgela-
gerten Stufen an ihre jeweiligen Zulieferer Qualitdtsanfor-
derungen. Qualitdtsverstindnis in Landwirtschaft, Nah-
rungsmittelverarbeitung, Lebensmittelhandel und bei den
Verbrauchern sind dabei nicht deckungsgleich. Auflerdem
bestehen je nach Produkt und Produktionsprozess grof3e
Differenzen zwischen einzelnen Branchen in Bezug auf
Qualititsanforderungen und deren Koordination in der
Nahrungskette. Insgesamt gewinnt die horizontale und ins-
besondere die vertikale Zusammenarbeit an Bedeutung.
Ein Beispiel fiir horizontale Kooperation sind (landwirt-
schaftliche) Erzeugergemeinschaften. Bei der vertikalen
Kooperation arbeiten verschiedene Stufen zusammen, von
der Vertragsproduktion bis zu verschiedenen integrierten
Systemen. Vertikale Kooperationen haben insbesondere im
Hinblick auf die Lebensmittelsicherheit an Relevanz ge-
wonnen. Der aktuell bedeutendste Ansatz fiir eine Nah-
rungsmittelketten-iibergreifende Einfithrung von Quali-
tdtsmanagementsystemen ist die Qualitdt und Sicherheit
GmbH (QS).

7. Fazit

Die Qualitdt von Nahrungsmitteln wird durch gesellschaftli-
che Aushandlungsprozesse bestimmt, die sich iiber die Zeit
verdndern. Als Grundlage fiir die weiteren Analysen werden
zentrale Differenzierungen des Begriffs ,,Qualitit™ vorge-
stellt. Wichtige grundsétzliche Unterscheidungen sind:

— Produktqualitét und Prozessqualitit,

— objektive Qualitdt und subjektive Qualitit,

— Beschaffenheit und Beurteilung sowie

— horizontale und vertikale Produktdifferenzierung.

Qualitét ldsst sich weiterhin in verschiedene Dimensionen
—d. h. Teilqualititen — aufteilen. Kennzeichnend fiir das ak-
tuelle Verstidndnis von Nahrungsmittelqualitit ist die Vielfalt
der Modelle bzw. Systeme fiir Qualititsdimensionen und ihre
jeweiligen Kriterien. Die verschiedenen Qualititseigenschaf-
ten von Nahrungsmitteln sind fiir die Verbraucher in unter-
schiedlichem Grade transparent, weshalb zwischen Such-,
Erfahrungs- und Vertrauenseigenschaften unterschieden und
der Abbau von Informationsasymmetrien gefordert wird.

Hervorzuheben sind zwei Ergebnisse, die von grundsétzli-
cher Bedeutung sind:

— Es gibt nicht eine Qualitét, sondern viele Qualititsaspekte,
dimensionen und -ziele. Sie werden gepragt durch

— verschiedene wissenschaftliche Zugénge,

— unterschiedliche Qualitdtsziele der Akteure in der
Nahrungsmittelkette und

— differierende Qualitdtsanforderungen der Verbrau-
cher.

— Zwischen den Qualititsdimensionen bzw. -kriterien beste-
hen teilweise Konflikte oder Konkurrenzsituationen.
Zwei wesentliche Griinde sind:
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— Biologische oder technische Restriktionen lassen die
gleichzeitige bzw. gleichgewichtige Erreichung von
verschiedenen Qualitdtszielen nicht zu.

— Angesichts der Begrenztheit von Ressourcen kdnnen
Anstrengungen in einer Dimension hin zu hohen
Qualitdtsstandards zulasten anderer Dimensionen
bzw. Qualititsziele gehen.

lll.  Entwicklungstendenzen und
Handlungsfelder

Alle Facetten von Qualitit konnten in diesem TA-Projekt
nicht untersucht werden. Daher wird im Folgenden die Ent-
wicklung von ausgewdihlten Aspekten, die Qualitdt kenn-
zeichnen oder beeinflussen, dargestellt. Gleichzeitig wurde
bei der Auswahl der Themenbereiche versucht, aktuell be-
sonders wichtige Entwicklungstendenzen zu erfassen. Im
Einzelnen werden folgende Schwerpunkte behandelt:

Qualitdtsprogramme: Staatliche und privatwirtschaftliche
Programme mit dem Ziel, eine bessere Qualitit des Nah-
rungsmittelangebots zu bewirken und eine héhere Wert-
schopfung fiir landwirtschaftliche Betriebe bzw. fiir Unter-
nehmen in der Nahrungsmittelkette zu ermoglichen, werden
exemplarisch fiir die Fleischerzeugung vorgestellt und ana-
lysiert. Diese orientieren sich an verschiedenen Qualitts-
dimensionen. Es geht u. a. darum, die Heterogenitdt der
Programme, Qualitdtskonzepte und Hemmnisse herauszu-
arbeiten. Gleichzeitig wird hiermit ein Einblick gegeben,
welche Akteure in der Nahrungsmittelkette flir eine Quali-
tatsproduktion von Bedeutung sind (Kapitel II1.1).

Qualitdtssicherung und -management: Privatwirtschaftliche
Systeme der Qualitétssicherung bzw. des Qualitdtsmanage-
ments werden in der gesamten Nahrungsmittelkette immer
wichtiger. Bei ihnen steht die Qualititsdimension Lebens-
mittelsicherheit im Vordergrund. Die Beschreibung der all-
gemeinen Entwicklungstendenzen und Probleme wird durch
ausgewdhlte Beispiele aus der Fleischwirtschaft erginzt.
Die zentrale Fragestellung ist, wie die Nahrungsmittelkette
ibergreifende Qualitédtssicherungssysteme aussehen sollen
und etabliert werden konnen (Kapitel I11.2).

Tiergerechtere Fleischerzeugung und Qualititsdifferen-
zierung: Ausgehend von den Verdnderungen in der land-
wirtschaftlichen Nutztierhaltung, steht hier die Quali-
taitsdimension Tierschutz im Mittelpunkt. Aufgrund der
gesellschaftlichen Diskussion in Deutschland sowie interna-
tionaler und européischer Entwicklungen ist dieser Themen-
bereich von hoher Aktualitit. Definition und Beurteilung
von Tiergerechtheit sind umstritten, und es fehlen einheitli-
che und geschiitzte Standards fiir tiergerechtere Haltungs-
systeme (Kapitel II1.3).

Genussqualitdt und vertikale Produktdifferenzierung: Der
schnelle technologische Wandel in den letzten 50 Jahren bei
der Herstellung und Vermarktung von Nahrungsmitteln hat
einerseits zu einem nahezu uniiberschaubar vielféltigen An-
gebot unterschiedlicher Qualitdten und Preise gefiihrt, ande-
rerseits aber den Zusammenhang zwischen der Qualitéit des
Endproduktes und den sie bestimmenden Einflusskompo-
nenten im Herstellungsprozess der Kontrolle und Nachvoll-
ziehbarkeit durch den Verbraucher immer mehr entzogen.
Anhand der Produktgruppen Wein, Sekt und Fruchtséfte

wird exemplarisch der Zusammenhang zwischen der Quali-
tatsdimension Genussqualitit und der vertikalen Produktdif-
ferenzierung diskutiert. Es wird dabei der Frage nachgegan-
gen, ob die heutige Qualitdt dem entspricht, was auf Basis
einer hohen Rohwarenqualitit mit optimalen Verarbeitungs-
systemen erreicht werden kann (Kapitel I11.4).

Nahrungsmittelverarbeitung und Vermarktungswege: Die
Entwicklung der Verarbeitungssysteme ist mit Innovationen
bei der Distribution und den Vermarktungswegen eng ver-
bunden. Verarbeitungssysteme und Vermarktungswege be-
einflussen erheblich die Qualitit eines Nahrungsmittels, ins-
besondere die Qualitdtsdimensionen Lebensmittelsicherheit
und Genussqualitit. Diese Zusammenhidnge werden exem-
plarisch fiir Brot und Backwaren diskutiert (Kapitel II1.5).

Rechtliche Rahmenbedingungen: Schliellich werden we-
sentliche rechtliche Regelungsbereiche mit Relevanz fiir die
Qualitit der Nahrungsmittel behandelt. Dabei wird sowohl
auf internationale Regelungen als auch auf wichtige euro-
pdische und deutsche Rechtsetzungen eingegangen. Es wird
zwischen rechtlichen Regelungen zur Produktqualitit und
solchen zur Prozessqualitét unterschieden. Die Kenntnis der
rechtlichen Rahmenbedingungen ist eine wichtige Grund-
lage fiir die Entwicklung von politischen Handlungsoptio-
nen (Kapitel I11.6).

Ein Querschnittsthema stellt die Genussqualitét dar. Als bisher
in den Diskussionen vielfach vernachlissigte Qualitdtsdimen-
sion wird ihr in diesem Bericht besondere Aufmerksamkeit
gewidmet. Die Genussqualitit ist deshalb von besonderem In-
teresse, weil sie als Erfahrungseigenschaft potenziell die Ver-
brauchernachfrage erheblich beeinflussen kann.

1. Qualitatsprogramme

Die Fleischerzeugung wurde als exemplarischer Untersu-
chungsbereich fiir Qualititsprogramme aus folgenden Griin-
den ausgewdhlt (Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 1):

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

— Vertrauens- und Absatzkrise: Im Fleischsektor haben
zahlreiche Lebensmittelskandale und insbesondere die
BSE-Krise zu Einkommensverlusten bei Landwirten,
Verarbeitern und Handel sowie zu Vertrauensverlusten
bei den Konsumenten gefiihrt. Zugleich ist dadurch die
Unsicherheit iiber die bisherige Ausrichtung von Tier-
haltung und Fleischerzeugung gewachsen, was Raum
schafft fiir neue Uberlegungen und Initiativen.

— Vielzahl der Qualitdtsprogramme: Schon in den 1980er-
Jahren und verstirkt in den 1990er-Jahren kam es zur
Initiierung von Qualitdtsprogrammen fiir Fleisch, so-
wohl von staatlicher als auch privatwirtschaftlicher
Seite. Zielsetzungen sind eine Verbesserung der Fleisch-
qualitdt und des Fleischabsatzes.
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Im Fleischsektor wurden in den vergangen zehn Jahren iiber
100 Qualitatsprogramme entwickelt. So heterogen wie ihre
Programmtrager sind ihre Qualitédtskonzepte. Sie konnen als
Ansatzpunkte fiir eine Neuorientierung der gesamten Ernéh-
rungswirtschaft hin zu einer qualitdtsorientierteren Erzeu-
gung, Verarbeitung und Vermarktung angesehen werden.
Sie tragen den verdnderten Konsumerwartungen Rechnung,
indem sie neue und verdnderte Verbraucherwiinsche in die
Produktion und Verarbeitung integrieren.

1.1 Abgrenzung der Qualitidtsprogramme

Fleisch ist ein Lebensmittel, welches in der Regel einen
mehrstufigen Prozess von der Erzeugung bis zum Verbrauch
durchléuft. Jede Stufe definiert Fleischqualitit entsprechend
ihrer Interessenslage: Der landwirtschaftliche Produzent ist
in der Regel an einem hohen Ertrag pro Mastplatz interes-
siert, das Schlachtunternehmen und der Metzger an einer
guten Schlachtausbeute und Teilstiickverwertung, fiir den
Handel entscheidend sind Aussehen und Haltbarkeit. Fiir
die Verbraucher hat Fleischqualitét viele Facetten. Je nach
Lebens- und Konsumstil iiberwiegen Preisgiinstigkeit, Ge-
nuss, gesundheitliche und erndhrungsphysiologische As-
pekte, Prestigefragen oder auch ethische Aspekte.

Qualititsfleisch ist durch ,,das Prinzip der gehobenen Quali-
tat gekennzeichnet (nach Branscheid/Claus 1989). Die Kri-
terien dieser Qualitét sind im Einzelnen festgelegt und nach-
priifbar. Die Qualitdt wird kontrolliert und deklariert.
Markenfleisch hingegen wird durch das Prinzip ,,definierte
Marke mit Marketing-Konzept* bestimmt. Vertikale Ver-
tragsbindungen, Bindungen zwischen den Stufen (Zucht,
Mast, Schlachtung, Zerlegung, Vertrieb) bzw. Kooperati-
onsformen und die Herkunftssicherung sind konstituierende
Merkmale der Markenfleischprogramme (Branscheid et al.
2000). Eine Aussage iiber das Qualititsniveau ist damit
noch nicht getroffen. Nach Ottowitz (1997, S. 87) kdnnen
Markenfleischprogramme zusétzlich folgende Merkmale
aufweisen: Innovation im Rahmen einer Produktdifferenzie-
rungsstrategie, eigenstindiges Marketingkonzept, Prozess-
qualitidt als vorrangiges Qualitdtsmerkmal sowie die Beteili-
gung einer groferen Gruppe landwirtschaftlicher Erzeuger
(Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 2).

Markenfleisch und Qualitétsfleisch sind daher nur dann
identisch, wenn Markenfleisch dem gehobenen Niveau von
Qualitétsfleisch entspricht. Dabei kdnnen sehr unterschied-
liche Teilaspekte der Qualitét (vgl. Kapitel I1.4) beriicksich-
tigt sein. Da hier die Fragestellung ist, wie das Angebot von
Qualitétsfleisch angehoben und verbreitet werden kann,
wird der Begriff des ,,Qualitdtsprogramms® und nicht der
iiblichere Begriff des ,,Markenfleischprogramms* verwen-
det. Die derzeit gingige Typisierung von Programmen ist
(Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 3):

— Programme mit kontrollierter Qualitit (z. B. integrierte
Qualitétsfleischproduktion auf Basis des CMA-Priifsie-
gels),

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

— Programme mit Schwerpunkt regionale Herkunft (z. B.
Programme der Bundeslénder) und

— Regionalprogramme.

Eine weitere Differenzierung wird nach Organisationsform
und Programmtrigern vorgenommen:

— Staatliche Herkunfts- und Qualitdtsprogramme sind eine
erste Gruppe.

— Die Gruppe der privatwirtschaftlichen Programme wird
unterteilt in Programme von Erzeuger-, Verbund- oder
Handelsorganisationen sowie regionale Dachmarken.

— Anbieter von Bio-Fleisch werden nur dann als Qualitéts-
programme eingestuft, wenn sie mit eigenen Erzeuger-,
Hersteller- oder Handelsmarken Fleisch aus dkologi-
schem Landbau vermarkten (wie z. B. ,,Weidehof* als
Erzeugermarke, ,,KFF-bio* als Hersteller- und Handels-
marke oder ,,Fiillhorn* als reine Handelsmarke).

— SchlieBlich werden auch einzelbetriebliche Initiativen
der Landwirtschaft und Metzgereien einbezogen, die mit
einer eigenstindigen Marke und einem eigenen Quali-
titskonzept auftreten.

— Fleischerzeugung nach den Richtlinien der Verbénde des
okologischen Landbaus wird nicht erfasst, da diese le-
diglich Richtlinienkompetenz fiir die Erzeugung und
Verarbeitung haben und nicht mit eigenstdndigen Marke-
tingkonzepten in der Vermarktung aktiv sind.

Resiimee

Qualitétsfleisch wird als ,,gehobene Qualitdt™ verstanden,
deren Kriterien festgelegt und nachpriifbar sind und deren
Qualitdt kontrolliert und deklariert wird. Markenfleisch ist
dagegen als ,Marke mit Marketing-Konzept* definiert.
Qualitdtsprogramme im Fleischbereich sind aufgrund der
wirtschaftlichen Bedeutung, der Vertrauens- und Absatz-
krise sowie der Vielzahl der bestehenden Programme dieses
Sektors interessant. Es kdnnen Programme mit kontrollier-
ter Qualitdt, Programme mit besonderer Qualitdt und Pro-
gramme mit Schwerpunkt regionale Herkunft unterschieden
werden. Weiterhin ist zwischen staatlichen Herkunfts- und
Qualitdtsprogrammen und privatwirtschaftlichen Qualitéts-
programmen (mit Programmen von Erzeuger-, Verbund-
oder Handelsorganisationen) zu differenzieren.

1.2

Fleisch galt bis in die 1950er-Jahre hinein als etwas Beson-
deres und Wertvolles und war teuer. Der Pro-Kopf-Verzehr
lag 1950 bei rund 26 kg pro Jahr. Mit steigendem Einkom-
men einerseits und einem immer umfangreicher werdenden
Angebot an Fleisch andererseits ist der Pro-Kopf-Verzehr an
Fleisch bis 1988 kontinuierlich angestiegen. Rund 70 % des
mengenméBigen Marktvolumens an Frischfleisch wird in-
zwischen preisaktiv gehandelt, d. h. in Form von Sonderan-
geboten. Diese Entwicklung ermoglichte den Konsumenten,
zu giinstigen Preisen regelméBig Fleisch auf dem Teller zu
haben (Hambiichen 1998). Der Fleischverzehr geht seit
1988 zuriick und liegt heute bei 61,5 kg pro Kopf und Jahr
(2000). Dies hat mehrere ineinander greifende Ursachen
(Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 14):

— Der Markt ist gesittigt und die Konsumenten haben ihre
Konsummuster verédndert.

Entwicklung der Qualitiatsprogramme

— Das bis in die 1970er-Jahre hinein gute Ansehen des Flei-
sches erleidet nicht zuletzt aufgrund der Billigangebote in
den 1980er-Jahren erste Einbuflen (Branscheid 1999a).
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— Hinzu kamen zahlreiche Lebensmittelskandale, die auf
Risiken moderner Produktionsverfahren (Hormonskan-
dal bei Kélbern, Dioxin im Gefliigelfleisch, Riickstinde
verbotener Medikamente im Schweinefleisch) verwei-
sen. Erst die BSE-Krise fiihrte jedoch zu einer tiefen und
nachhaltigen Verunsicherung der Verbraucher. Ein allge-
meiner Imageverlust des Rotfleisches war und ist noch
die Folge (von Alvensleben 1995).

— Die BSE-Krise mit ihren Hohepunkten 1993/94, 1996
und schlieBlich Ende 2000 lieB schlieSlich den Rind-
fleischmarkt zusammenbrechen. Seit 1992 ist der Rind-
fleischverzehr um 25 % zuriickgegangen und die Rind-
fleischproduktion um 27 %.

— Verstéirkt nachgefragt wird Gefliigelfleisch und nimmt
inzwischen 17 % des gesamten Fleischverbrauches ein.
Im gleichen Zeitraum schrumpfte der Anteil von Rind-
fleisch auf 16 %, der Schweinefleischanteil blieb kon-
stant bei 60 % (ZMP 2001b).

Die Erzeuger suchten daher verstirkt nach neuen Wegen,
um sich Einkommen und Absatzmérkte zu sichern. Seit den
1980er-Jahre kam es zur Griindung von Qualititsfleischpro-
grammen (Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 14 f.):

— Erste erfolgreiche und heute noch am Markt befindliche
Programme wurden 1982 bzw. 1983 von zwei grofien
Erzeugergemeinschaften fiir Schweinefleisch etabliert:
,,Eichenhof* von der EZO Schlachtvieh im Raum Osna-
briick und ,,Bauernsiegel” der Bauernsiegel-Erzeugerge-
meinschaft Elbe-Weser eG.

— 1988 griindete eine Gruppe von Landwirten, gemeinsam
mit Natur-, Umwelt- und Tierschiitzern und der Arbeits-
gemeinschaft bauerliche Landwirtschaft, den Verein fiir
tiergerechte und umweltschonende Nutztierhaltung e.V.
und das Qualitdtsprogramm ,,Neuland®, zunédchst fiir
Schweinefleisch, spiter auch fiir Rindfleisch und Geflii-
gel. Ziel war und ist es bis heute, bauerlichen Betrieben
durch besonders artgerechte Tierhaltung einen mittleren
Weg zwischen der Intensivhaltung und dem o6kolo-
gischen Landbau zu er6ffnen. Dieses Programm war
wegweisend flir die Entwicklung artgerechter Haltungs-
systeme und deren Integration in den Okologischen
Landbau.

— Schon sehr friihzeitig zeigte sich auch, dass einzelbe-
triebliche Initiativen zu Kristallisationspunkten fiir inno-
vative  Qualitdtsprogramme  (Schwibisch-Héllisches
Schwein, Bio-Puten Fahrenzhausen) heranwachsen kon-
nen.

— Bei Rindfleisch setzte die Entwicklung sehr viel spéter
ein, obwohl gerade beim Rindfleisch durch seine hohe
Vielfalt an Produktionsverfahren und Kategorien eine
Produktdifferenzierung leichter sein miisste. Eine Ursa-
che dafiir liegt vermutlich in der staatlichen Interventi-
onspolitik, welche den Markt entlastete und damit fiir
lange Zeit keine Notwendigkeit einer Angebotsdifferen-
zierung aufkommen lief3.

— Im Verlauf der 1990er-Jahre griinden sich Vermark-
tungsprojekte und Qualitdtsfleischprogramme aus den
Initiativen der Regionalentwicklung heraus (Ziel-5b-Ge-
biete, LEADER-Gebiet und auch andere Regionen). Die
Zielsetzung dieser Programme ist weiter gefasst als nur
die Vermarktung von Fleisch. Sie wollen, in Zusammen-
arbeit mit allen Akteuren, zuallererst eine Verbesserung
der regionalen Wertschdpfung erreichen, aber auch die

Wiederherstellung unmittelbarer Konsumenten- und
Produzentenbezichungen und die Verbesserung bauerli-
cher Einkommen (Jasper/Schievelbein 1997). Viele die-
ser Projekte nehmen sich der Rindfleischvermarktung
an, um Einkommen aus der Bewirtschaftung der traditio-
nellen Griinlandstandorte der Mittelgebirgsregionen zu
erhalten.

Mit der Offnung des europiischen Binnenmarktes Mitte der
1980er-Jahre verschérften sich die Wettbewerbsbedingun-
gen fiir die gesamte deutsche Fleischbranche. Der Lebens-
mittelhandel agiert zunehmend international und kauft
Fleisch auf dem europdischen und internationalen Beschaf-
fungsmarkt ein (u.a. Rindfleisch aus Argentinien). Die
deutschen Fleischunternehmen miissen sich verstirkt den
gut organisierten und traditionell auf Fleischexport ausge-
richteten Nachbarstaaten Niederlande und Danemark stel-
len. Vor diesem Hintergrund begannen Fleischunternechmen
und Handel, das bis dato anonym gehandelte Frischflei-
schangebot durch Markenbildung zu differenzieren. Dem
1991 ins Leben gerufenen CMA-Priifsiegel-Programm
kommt in den néchsten Jahren eine Vorreiterfunktion bei
der Differenzierung des Handelsangebotes zu. Es bietet ein
stufentibergreifendes Qualitétssicherungssystem mit Quali-
tétskriterien an, die liber den gesetzlichen Standard hinaus-
gehen und ermdglicht dem Handel, zertifiziertes Fleisch un-
ter den eigenen Handelsmarken einzukaufen (Poppinga/
Fink-KeBler 2002a, S. III).

Zur Absatzsicherung haben seit Mitte der 1980er-Jahre
viele Bundesldnder eigene Herkunfts- und Qualitdtszeichen
entwickelt. Im Zuge der Agrarreform 1992 und dem mit ihr
angekiindigten Wechsel hin zu einer qualititsorientierten
Agrarerzeugung werden von der EU zwei Instrumente zum
Schutz von Herkunftszeichen vorgelegt, welche in Deutsch-
land jedoch bisher kaum Anwendung gefunden haben (TAB
2003a). Dariiber hinaus erhdlt der okologische Landbau
eine gemeinschaftliche Rechtsgrundlage und der Begriff
,bi0“ wird ebenfalls geschiitzt. Die Griindung von Quali-
titsprogrammen wird seit Anfang der 1990er-Jahre mit un-
terschiedlichsten Fordermitteln staatlich unterstiitzt (Pop-
pinga/Fink-KeBler 2002a, S. IV).

Resiimee

Der Fleischverzehr ist seit Ende der 1980er-Jahre riickléu-
fig. Insbesondere geht der Verbrauch von Rindfleisch zu-
riick, wihrend der von Gefliigelfleisch steigt. Das ehemals
hohe Ansehen von Fleisch ist durch viele Billigangebote
verloren gegangen und der Fleischbereich war durch zahl-
reiche Lebensmittelskandale gekennzeichnet. Vor diesem
Hintergrund suchten Erzeuger verstdrkt mit der Griindung
von Qualitdtsfleischprogrammen nach neuen Wegen, um
sich Einkommen und Absatzmérkte zu sichern. Die ersten
Programme gab es fiir Schweinefleisch. Bei Rindfleisch
setzte die Entwicklung sehr viel spéter ein. Bedingt durch
den EU-Binnenmarkt und die zunehmende internationale
Konkurrenz begannen auch Fleischunternehmen und Han-
del, das bis dato anonym gehandelte Frischfleischangebot
durch Markenbildung zu differenzieren. Zur Absatzsiche-
rung haben auflerdem seit Mitte der 1980er-Jahre viele
Bundeslidnder eigene Herkunfts- und Qualitétszeichen ent-
wickelt. Die Griindung von Qualititsprogrammen wird seit
Anfang der 1990er-Jahre staatlich unterstiitzt.
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1.3 Staatliche Herkunfts- und Giitezeichen

Staatliche Herkunfts- und Giitezeichen gibt es sowohl auf
Bundesebene als auch in den meisten Bundeslandern. Sie
konnen von den Marktteilnehmern direkt genutzt werden,
stellen teilweise aber auch die Basis fiir privatwirtschaftli-
che Qualitdtsprogramme (Kapitel 111.1.4) dar.

CMA-Giite- und Priifsiegel

Staatliche Politik beschrénkte sich viele Jahre auf klassische
Absatzforderung. Dazu wurde u. a. 1970 auf Bundesebene
die Centrale Marketing-Gesellschaft der deutschen Agrar-
wirtschaft mbH (CMA) mit Absatzforderung und Qualitéts-
verbesserung deutscher Erzeugnisse beauftragt.! Rund 33 %
des Werbeetats der CMA flie3t in die Absatzforderung von
Fleisch und Fleischwaren.2 Die Gemeinschaftswerbung be-
warb Fleisch mit dem Slogan ,,Aus deutschen Landen frisch
auf den Tisch® und ,,Fleisch ist ein Stiick Lebenskraft®
(Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 18).

Seit 1972 wird die Gemeinschaftswerbung unterstiitzt durch
das CMA-Giitesiegel ,,Markenqualitit aus deutschen Lan-
den®, ein beim deutschen Patentamt eingetragenes Ver-
bandszeichen. Derzeit tragen rund 12 000 Produkte, u. a.
auch Fleischwaren und Gefliigelfleisch, das Zeichen. Ge-
priift wird vorrangig auf ,duBlere Qualitdt und ,,Genuss-
wert“, dazu werden in erster Linie sensorische, mikrobielle
sowie Riickstandspriifungen unter Federfithrung der DLG

I Der zentrale Absatzfonds zur Absatzforderung der deutschen Land-,
Forst- und Erndhrungswirtschaft (Absatzfonds) speist sich auf der
Grundlage des Absatzfondsgesetzes aus Pflichtbeitrdgen der land-,
forst- und ernahrungswirtschaftlichen Unternehmen. Sie werden zum
Beispiel auf der Schlachthofebene erhoben und betragen 2 Euro pro
Rind, 0,5 Euro pro Schwein, 0,3 Euro pro Schaf und 0,35 Euro pro
100 kg Lebendgewicht des Mastgefliigels. Quelle: http://www.land-
wirtschaft-mlr.baden-wuerttemberg.de/la/lel/llm/meb  (Landesstelle
flir landwirtschaftliche Marktkunde [LLM] Schwiabisch Hall)

2 Ihr jahrlicher Etat betrdgt ca. 80 Mio. Euro, davon werden 25 Mio.
Euro fiir die Werbung ausgegeben (nach Becker/Benner 2000).

Tabelle 4

durchgefiihrt. In einigen Bundesldndern war das CMA-Gii-
tesiegel Grundlage fiir die Herkunftszeichen (Poppinga/
Fink-KeBler 2002a, S. 18).

Nach umfangreichen Vorarbeiten u. a. der Bundesanstalt fiir
Fleischforschung (Kulmbach) wurde 1991 das CMA-Priif-
siegelprogramm ,,Deutsches Qualitdtsfleisch aus kontrol-
lierter Aufzucht® gestartet, zundchst fiir Schweinefleisch.
1992 kam das Priifsiegelprogramm fiir Rindfleisch hinzu,
1996 das fiir Kalb- und Lammfleisch (Tabelle 4). Das
CMA-Priifsiegel sicht eine durchgingige Prozesskontrolle
vor. Fiir die einzelnen Produktionsstufen wurden Lasten-
hefte entwickelt, welche qualitative Vorgaben und deren
Dokumentation und Kontrolle enthielten. Damit wurden
von der Ferkelerzeugung bis zur Ladentheke durchgéngige
Qualitéts- und Priifbestimmungen entwickelt. Die einzelnen
Produktionsstufen wurden vertraglich in eine Kooperation
eingebunden. Angenommen wurde das Programm vor allem
vom Lebensmitteleinzelhandel. Das CMA-Priifsiegelpro-
gramm nahm in gewisser Weise auch eine Vorreiterrolle ein.
Auf seiner Basis entstehen zahlreiche Qualitdtsprogramme
des Handels und der Erzeuger. Das CMA-Priifsiegelpro-
gramm lief Mitte 2002 aus und wurde durch das QS-System
ersetzt (Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S.18 f.) (vgl.
Kapitel I11.2.8).

Herkunfts- und Qualitéitszeichen der Bundeslinder

Elf Bundesldnder haben in den vergangenen Jahren spezi-
elle Herkunfts- und Qualitétszeichen entwickelt (Tabelle 5).
Zwei Bundesldander arbeiten nur mit Aktionszeichen, mit
denen sich die Erndhrungswirtschaft auf Messen usw. pré-
sentieren kann (Nordrhein-Westfalen und Niedersachsen).
Aufgrund der neuen EU-Gemeinschaftsleitlinien fiir staatli-
che Beihilfen zur Werbung miissen diejenigen Bundeslédn-
der, die an ihrem Herkunftszeichen festhalten wollen, die
Richtlinien iiberarbeiten, damit das Zeichen — zumindest
theoretisch — auch anderen européischen Anbietern offen
steht und die Qualitit des Produktes eindeutig in den Vor-
dergrund riickt (Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 31).

CMA-Priifsiegelprogramme

Schweinefleisch Rindfleisch Kalbfleisch Lammfleisch
Programm-Start 1990 1992 1996 1996
ausgezeichnete Programme 18 19 3 1
beteiligte und kontrollierte Agrarbetriebe 1.937 1.928 122 23
Schlachtbetriebe mit CMA-Priifsiegel 20 17 3 1
Zerlegebetriebe mit CMA-Priifsiegel 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 tatséchlich auf dem Markt befindlicher Handels- und Erzeu-

germarken (Moller 2002). Das System des CMA-Priifsiegels erlaubte es, dass ein Priifsiegelnehmer der Schlacht- und Zerlegestufe an verschiede-
ne Letztverteilerstufen das CMA-Priifsiegelfleisch vertreiben konnte und diese wiederum das Fleisch unter ihrer jeweiligen Handelsmarke ver-
kauften. Ihrerseits konnten die Letztverteilerstufen bei verschiedenen CMA-Priifsiegelnehmern der Fleischwirtschaft einkaufen. So bezog u. a.
die Karstadt AG/Essen von 14 verschiedenen CMA-Priifsiegelnehmern der Fleischwirtschaft Ware, die unter der Marke ,,Bauerngut* in ihren Fi-

lialen verkauft wurde.

Quelle: CMA Online, Stand 2000, nach Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 19
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Tabelle 5

Qualitiits- und Herkunftszeichen der Bundesléinder

Altes Zeichen

Neues Zeichen

,»HQZ — Herkunfts- und Qualitdtszeichen fiir Agrarprodukte
aus Baden-Wiirttemberg*

,»QHB — Qualitdt aus Bayern — garantierte Herkunft™
,,Oko — Qualitit aus Bayern®

,Brandenburger Qualitat“
,Brandenburger Qualitdtsrind*
,.Natiirlich Brandenburg*

,»Hessen. Aus gutem Grund*

,»OTQ — Original Thiiringer Qualitat®

. Thiiringer Okoherz*
,,Rindfleisch aus Rheinland-Pfalz*
»Hergestellt und gepriift in Schleswig-Holstein“

»Qualititsfleisch vom Robustrind Galloway aus Schleswig-
Holstein*

,,Gutes aus Hessen*

,»Qualitdt aus Mecklenburg*
,,Garantierte Herkunft Rheinland-Pfalz*

»Spezialitdten aus Sachsen”

,,Okolandbau Sachsen“
,,Produkt aus Sachsen-Anhalt
,,vom SAARLANDwirt*

,,HQZ — Herkunfts- und Qualitétszeichen fiir Agrarprodukte
aus Baden-Wiirttemberg* — Richtlinien noch nicht notifi-
ziert von der EU

,»Qepriifte Qualitidt — Bayern
,,Okoqualitit garantiert — Bayern*

,»-Qualititszeichen — pro agro gepriift aus kontrollierter Auf-
zucht und Haltung®, neuer Trager: pro agro

geplant: ,,Gepriifte Qualitit aus ...

,»OTQ — Original Thiiringer Qualitdt — Richtlinien in Uber-
arbeitung, noch nicht notifiziert

,Thiiringer Okoherz* (nicht bestitigt)
,Priifsiegel fiir Rindfleisch aus Rheinland-Pfalz*

,»Hergestellt und gepriift in Schleswig-Holstein* — Richtli-
nien in Uberarbeitung

,»-Qualitdtsfleisch vom Robustrind Galloway aus Schleswig-
Holstein*

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

eingestellt
eingestellt

eingestellt, wird nur noch als Aktionszeichen fiir die Ernéh-
rungswirtschaft verwendet

eingestellt
eingestellt

keine Auskunft erhalten

Quelle: Poppinga/Fink-Kefler 2002a, S. 32

Die Marktdurchdringung der einzelnen Zeichen war sehr
unterschiedlich (Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 33):

— Als erfolgreichstes Zeichen im Rindfleischbereich ist
das bayerische QHB einzuschitzen. 50 000 Rinderbe-
triebe waren eingebunden, 50 % der in Bayern gewerb-
lich geschlachteten Rinder trugen dieses Zeichen und
50 % des iiber die Verkaufstheken vermarkteten frischen
Rinderfleisches. Umgerechnet auf Deutschland wurden
14 % der gewerblich geschlachteten Rinder mit diesem
Zeichen vermarktet.

— Relativ hohe Marktanteile fiir Schweinefleisch mit Her-
kunftszeichen konnten auch in Brandenburg und in
Schleswig-Holstein erzielt werden. Dort gelang es, we-
nige groBe Erzeugergemeinschaften und Einzelhandels-
unternehmen einzubeziehen.

— Alle anderen Initiativen zeigen, auch in Bezug auf die
eingesetzten Werbemittel, geringere Erfolge.

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

Aus grundsitzlichen Marketingiiberlegungen werden Giite-
zeichen und Gemeinschaftsmarken allgemein skeptisch be-
urteilt. Es fehle ihnen an emotionaler Positionierung, die
Werbeausgaben seien zu gering und durch die Ausrichtung
auf die gesamte Branche sei das Qualitdtsniveau zu niedrig
(Spiller 2001a). Dies fiihrt dazu, dass schwache Marken
diese Zeichen nutzen, starke Marken dagegen sich eher ge-
schwiécht fithlen 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 schwicheren Marken gleichge-
setzt zu werden. Der Einsatz regionaler Herkunftszeichen
kann aber sinnvoll sein, um mittelstdindische Unternechmen
zu stiitzen, welche sich den Aufbau einer eigenen Marke
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nicht leisten konnen (Schleyerbach/von Alvensleben 1998;
von Alvensleben/Gertken 1993). Sinnvoll kann er auch auf
Mairkten sein, die keine starken Markenprodukte haben.
SchlieBlich kénnen Qualitdtssignale fiir diejenigen Verbrau-
cher gegeben werden, die am Kauf regionaler Produkte In-
teresse haben (Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 34).

Bio-Siegel und QS — Qualitiit 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-Kenn-
zeichnungsgesetzes ein einheitliches Oko-Kennzeichen — das
so genannte ,,Bio-Siegel” — eingefiihrt (TAB 2003b). Parallel
wurde im Herbst 2001 die Qualitit und Sicherheit GmbH —
QS von Hauptvertretern der Erndhrungswirtschaft gegriindet,
um {iiber die Nahrungsmittelkette hinweg ein System der
Qualititssicherung und kennzeichnung zu entwickeln (aus-
fiihrlich in Kapitel I11.2.8). Das QS-System ist offen fiir An-
bieter aus anderen EU-Staaten und Drittlandern, und es soll
kompatibel sein mit Systemen anderer EU-Lander. QS 16st
aullerdem das CMA-Priifsiegelprogramm ab.

Resiimee

Die staatlichen Herkunfts- und Giitezeichen befinden sich
im Umbruch. Das auf Bundesebene 1991 gestartete CMA-
Priifsiegelprogramm ,,Deutsches Qualitdtsfleisch aus kon-
trollierter Aufzucht* bildete die Basis zahlreicher Quali-
tatsprogramme des Handels und der Erzeuger. Das CMA-
Priifsiegel sah eine durchgingige Prozesskontrolle mit
qualitativen Vorgaben sowie deren Dokumentation und
Kontrolle vor. Das CMA-Priifsiegelprogramm wurde
durch das QS-System ersetzt. Mit dem staatlichem Bio-
Siegel und dem privatwirtschaftlich organisierten QS wur-
den zwei neue ,,Qualitéts-Kennzeichen“ geschaffen.

Die Herkunfts- und Giitezeichen der Bundeslidnder befin-
den sich aufgrund der neuen EU-Gemeinschaftsleitlinien
fiir staatliche Beihilfen zur Werbung ebenfalls im Um-
bruch. Soweit diese Zeichen fortgefiihrt werden, erfolgt
eine Anhebung der Qualitdtsanforderungen und der Hin-
weis auf die Herkunft tritt in den Hintergrund. Einige der
neuen Bundeslidnder haben ihre Zeichen ganz aufgegeben
oder privatisiert. Bayern wird sein relativ erfolgreiches Pro-
gramme mit einem neuen Zeichen fortsetzen und wieder
mit einem hohen Werbeaufwand bekannt machen. Trotz der
grundsitzlichen Bedenken, dass diese Zeichen durch die
Ausrichtung auf die gesamte Branche nur schwache Mar-
ken darstellen konnen, gibt es erfolgreiche Beispiele, in
Abhéngigkeit von den spezifischen politischen und wirt-
schaftlichen Bedingungen der einzelnen Bundeslidnder.

1.4 Privatwirtschaftliche Qualitatsprogramme

Die Situation bei den privatwirtschaftlichen Qualitétspro-
grammen ist dulerst vielfaltig, sowohl hinsichtlich der Pro-
grammtréiger als auch hinsichtlich der verfolgten Qualitéts-
konzepte. Von Poppinga und Fink-KeBler (2002a) wurden
insgesamt 98 Qualitdtsprogramme fiir die Fleischerzeugung
ermittelt. Von 45 Programmen wurden mittels Fragebogen
aktuelle Daten erhoben, erginzt durch 29 Expertengespriche.

Zur Beschreibung der 53 Programme, fiir die keine Fragebo-
genantwort vorlag, wurde auf andere Informationsquellen zu-
riickgegriffen. Einige der folgenden Auswertungen beziehen
sich auf die Gesamtzahl erhobener Qualitdtsprogramme.
Sensible Auswertungen, wie die Anzahl eingebundener
Landwirte, Absatzmengen und Preispolitik, werden dagegen
nur auf der Basis beantworteter Fragebdgen und Interviews
vorgenommen (Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 39).

Hinsichtlich des Fleischangebots bietet insgesamt rund ein
Drittel der erfassten Programme nur Rindfleisch an (Abbil-
dung 2). An zweiter Stelle stehen Programme 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 Qualititsprogramme
sind &uBerst unterschiedlich: Die vier grofften Schweine-
fleisch-Programme setzen gemeinsam pro Jahr rund
1,4 Mio. Tiere ab. Sechs weitere mittelgroBe Programme
bringen es nur noch auf insgesamt 182 700 Schweine.
Kleine Programme finden sich vorzugsweise in der Rind-
fleischvermarktung, die jeweils jéhrlich zwischen 500 und
3 000 Rindern absetzen. Rund die Hélfte der Programme hat
in den letzten Jahren eine staatliche Forderung erhalten,
vorwiegend aus Landesmitteln und aus dem CMA-Pro-
gramm ,Zentral-Regionales Marketing” (Poppinga/Fink-
KeBler 2002a, S. 41).

Unterteilt man nach Art des Programmtrigers (Erzeuger-,
Verbund-, Handels- oder regionale Vermarktungsorganisa-
tion sowie Spezialprogramme) und ihrer Qualitdtskonzepte
(bio — artgerecht — kontrollierte Qualitit — regionale Her-
kunft) lassen sich theoretisch 20 verschiedene Kombination
bilden. In der Praxis wurden allerdings nur zwolf verschie-
dene Programmtypen gefunden. Unter ihnen stellen die Er-
zeugerorganisationen mit dem Qualitdtskonzept ,,regionale
Herkunft* die groBte Gruppe dar. Verbund- und Handelsor-
ganisationen verfolgen vor allem das Qualititskonzept
»kontrollierte Qualitit”. Handelsorganisationen sind nur mit
den Qualititskonzepten ,,bio“ und ,kontrollierte Qualitét™
vertreten. Dagegen ist ,,kontrollierte Qualitdt bei den Er-
zeugerorganisationen nicht vertreten. Unter den Dachmar-
ken sind alle Qualititskonzepte zu finden (Poppinga/Fink-
KeBler 2002a, S. 49).

Die Verbundsysteme haben die hochste durchschnittliche Ab-
satzmenge pro Programm, sowohl bei Schweinen als auch bei
Rindern. Der Absatzanteil der Verbundorganisationen mit
kontrollierter Qualitdt am Gesamtumsatz der erfassten Pro-
gramme liegt bei 66 % fiir Schweinefleisch und bei 74 % fiir
Rindfleisch (Abbildung 3 u. 4). Handelsorganisationen ver-
markten ein weiteres Viertel des Gesamtumsatzes ebenfalls
unter dem Konzept ,.kontrollierte Qualitit“. Das verbleibende
Viertel teilt sich auf alle anderen Programmtypen auf. Thre
wirtschaftliche Bedeutung liegt in ihrer regionalen Wirkung
und der Entwicklung innovativer Qualititskonzepte und Ver-
marktungsformen (Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 49).

Die Preisgestaltung kann sehr unterschiedlich sein, ebenso
wie die reale Erlossituation fiir die beteiligten Landwirte,
die jedoch nicht erfasst werden konnte. Daher werden in der
weiteren Diskussion der einzelnen Programmtypen die Kri-
terien Absatzmengen, Qualitdt des Fleisches und die Nach-
haltigkeit des Programms genutzt (Poppinga/Fink-KeBler
2002a, S. 49).
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Abbildung 2

Anzahl der Qualititsprogramme nach Fleischangebot und unterteilt nach bio und konventionell

35
M konventionell

25
20
15
10

5 I

0 . _

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

N = 94 dargestellte Programme, da von 4 Programmen keine Angaben. Alle weiteren Angaben beruhen auf der Gesamtheit der 45 befragten Pro-
gramme.
Quelle: Poppinga/Fink-Kefler 2002a, S. 40

Abbildung 3

Anteile der einzelnen Programmtypen an der Gesamtzahl vermarkteter Schweine pro Jahr

Handelsorg. kontr.
Qualitat
24%

Erzeugerorg. regionale
Herkunft

Erzeugerorg.
artgerecht
5%

reg. Vermarktungsorg.
kontrollierte Qualtitat

Handelsorg. bio

Verbundorg.
kontrollierte Qualtiat
66%

Verbundorg. artgerecht

Verbundorg. bio

reg. Vermarktungs-org.
reg. Herkunft

N =20 Programme, 1 673 550 Tiere insgesamt pro Jahr.

Erzeugerorg. = Erzeugerorganisation mit Erzeugermarke, Verbundorg. = Verbundorganisation mit Herstellermarke, Handelsorg. = Handelsorganisa-
tion mit Handelsmarke, reg. Vermarktungsorg. = regionale Vermarktungsorganisation mit Dachmarke, Spez. = Spezialprogramme (z. B. Natur-
schutz, Gastronomie), kontr. = kontrolliert, reg. = regional.

Quelle: Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 46
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Abbildung 4

Anteile der einzelnen Programmtypen an der Gesamtzahl vermarkteter Rinder pro Jahr

22%

Verbundorg.
kontrollierte
Qualtiat
74%

N =25 Programme, 357 366 Tiere pro Jahr.

Handelsorg. kontr.
Qualitat

Handelsorg. bio

Erzeugerorg. bio

Erzeugerorg.
artgerecht

Erzeugerorg.
regionale Herkunft
reg. Vermarktungs
org. reg. Herkunf

Verbundorg. bio

Erzeugerorg. = Erzeugerorganisation mit Erzeugermarke, Verbundorg. = Verbundorganisation mit Herstellermarke, Handelsorg. = Handelsorganisa-
tion mit Handelsmarke, reg. Vermarktungsorg. = regionale Vermarktungsorganisation mit Dachmarke, Spez. = Spezialprogramme (z. B. Natur-

schutz, Gastronomie), kontr. = kontrolliert, reg. = regional.
Quelle: Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 46

Erzeugerorganisationen

Zu den Erzeugerorganisationen zdhlen Erzeugergemein-
schaften oder Erzeugergenossenschaften, die als Programm-
trager fungieren. Typischerweise verfligen sie nicht iiber ei-
gene Schlacht- und Verarbeitungskapazititen groBeren
Umfanges, sodass die Schlacht- und Verarbeitungsstufe als
Dienstleister eingebunden wird. Thre Qualititskonzepte sind
sehr heterogen. Vier der erfassten Programme dieser
Gruppe bieten Bio-Rindfleisch an und eines Bio-Puten-
fleisch. Nur drei Programme bieten Fleisch aus artgerechter
Haltung an. Die meisten Erzeugerprogramme sind dem
Qualitdtskonzept der regionalen Herkunft zuzuordnen. Die
Distribution erfolgt vorrangig iiber Fleischerfachgeschifte
der Region, einzelne Programme vermarkten aber auch iiber
Handelsketten. Da die regionalen Markte nur begrenzt auf-
nahmeféhig sind, miissen selbst kleinere Mengen iiber viel-
faltige zusétzliche Absatzwege vermarktet werden (Pop-
pinga/Fink-KeBler 2002a, S. 49 f.).

Die Potenziale dieser Programme liegen in der Weiterent-
wicklung der Fleischqualitdt, auch in Verbindung mit neuen
Konzepten. Eines dieser Konzepte konnte die bewusste Ver-
bindung von lokalen Rinderrassen, den natiirlichen Standor-
ten und den kulturell bedingten, regionalen Produktionswei-
sen sein. Zum Schutz und zur Bewerbung der Produkte der
Erzeugergemeinschaften konnten die EU-Instrumente der
»geschiitzten geographischen Herkunft benutzt werden
(TAB 2003a).

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

— Der niedrige Preis fiir ,,Standard““-Fleisch: Dadurch wird
eine hohe Preisdifferenz zum Qualitétsfleisch bedingt.
Dabei ist die Differenz dort am groften, wo agrarindus-
trielle Produktionsmethoden das Produktivitdtsniveau
bestimmen. Dies trifft insbesondere fiir die Gefliigelmast
zu, aber auch fiir die Schweineproduktion. Im Rind-
fleischbereich liegen ,,Standard“-Ware und Qualitdts-
ware preislich noch am engsten beieinander.

— Die Handelsklassen-Einstufung von Férsen und Ochsen
sowie das Subventionsgefiige der EU-Tierpramien: Fiir
Qualititsprogramme, die mit Féarsen- und Ochsenfleisch
besondere Qualitdten erreichen wollen, stellt die Preis-
findung durch die Handelsklassen-Einstufung und die
EU-Tierpramie ein groles Hemmnis dar. Sowohl die
Preisgestaltung aufgrund der Handelsklassen als auch
die Tierpramien begiinstigen das Fleisch von Jungbullen.
Die Begiinstigung in der Reihenfolge Jungbullen-, Och-
sen- und Farsenfleisch verhilt sich genau entgegenge-
setzt zum Genusswert des Fleisches, welcher vom Far-
sen- liber Ochsen- zum Jungbullenfleisch hin fallt.

— Der Strukturwandel bei den Fleischerfachgeschifte: Der
Anteil selbstschlachtender Fleischereien nimmt kontinu-
ierlich ab. An spezialisierte Betriebe abgegeben wurde
vorrangig die Rinderschlachtung. Die Aufgabe des
Selbstschlachtens und des selbst Verarbeitens fiihrt zu ei-
nem Verlust an regional vorhandenem handwerklichem
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Know-how, welches zum Aufbau von Qualitétsprogram-
men unerldsslich ist. Dieser Prozess wird durch die BSE-
Prophylaxemafinahmen und andere Rechtshemmnisse
beschleunigt (vgl. Kapitel I11.1.5).

— Die unzureichenden regionalen Schlachthofstrukturen: Es
fehlt insbesondere an regionalen Schlacht- und Verarbei-
tungsstrukturen fiir Gefliigelfleisch. Ganze Bundeslénder,
wie zum Beispiel Hessen, verfiigen iiber keinen einzigen
zugelassenen Gefliigelschlachthof mehr und in groflen
Schlachtunternehmen werden kleinere Schlachtpartien
nicht angenommen. Handwerkliche Schlachtung und Ver-
arbeitung erhoht gerade in diesem Bereich die Kosten und
vergroflert die ohnehin hohe Preisdifferenz zwischen
,normalem* Gefliigelfleisch und Qualitdtsware.

— Die fehlende qualitétsorientierte Beratung von Erzeu-
gern, Metzgern und Verbrauchern: Ausbildung und Be-
triebsberatung der Metzger sind noch zu wenig darauf
eingestellt, an die Erfordernisse von Qualititsfleisch an-
gepasste Kalkulationsmodelle vorzulegen. Oftmals fehlt
es auch an Know-how im Umgang mit dem Fleisch; so
ist beispielsweise das Abhéngen des Rindfleisches nicht
immer selbstverstindlich. AuBerdem weist das Fleisch
oftmals eine andere Textur und Farbe auf, was teilweise
falschlicherweise als Mangel diagnostiziert wird. Ver-
brauchern mangelt es an Bewusstsein und Information
iiber verdnderte Textur, Farbe und Geschmack des Flei-
sches sowie iiber anderes Koch- und Garverhalten. Dar-
iiber hinaus bestehen strukturelle Probleme bei vielen
Erzeugergemeinschaften und die Forderpolitik wird als
wenig angepasst an die Erfordernisse kleinerer Erzeu-
gergruppen eingeschitzt (vgl. TAB 2003a).

Verbundorganisationen

Zu den Verbundorganisationen zéhlen die grofen Fleisch-
unternehmen, welche aus den Genossenschaften erwachsen
sind und iiber eigene Schlachtkapazititen und Fleischwerke
verfiigen. Es gehoren dazu die Unternehmensverbiinde der
Gefligelwirtschaft und Schlachtunternehmen, die Erzeuger
fiir ein Qualitdtsprogramm vertraglich gebunden haben. Bis
auf ,,regionale Herkunft“ sind alle Qualititskonzepte vertre-
ten. Typisch fiir diese Gruppe ist ihre Tendenz zur Produkt-
differenzierung. Sie bieten oftmals mehrere Produktlinien
unterschiedlicher Qualititskonzepte an. IThr Schwerpunkt
liegt jedoch nach wie vor bei ,.kontrollierter Qualitét™. Viele
arbeiteten auf der Basis des CMA-Priifsiegelprogramms.
Der Absatz erfolgt iiber alle Wege, schwerpunktmifBig aller-
dings iiber die groen Handelsketten. Die Stérke dieser Pro-
grammtypen liegt in ihrer hohen Marktdurchdringung und
in der vertraglichen Bindung aller Stufen (Poppinga/Fink-
KeBler 2002a, S. 62).

Diese vertikale Integration konnte auch die Ausgangsbasis
fir anspruchsvollere Qualitdtsprogramme sein. Die Ent-
wicklungspotenziale liegen hier also in der Weiterentwick-
lung zu Qualititsgemeinschaften. Durch vertragliche Bin-
dung der landwirtschaftlichen Erzeugerstufe und iiber feste
Zuliefer-Abnehmer-Beziehungen konnten sie die gesamte
Produktionskette in ein einheitliches System der Qualitéitssi-
cherung und Kontrolle integrieren. Die Gefliigelwirtschaft
nimmt hier bereits eine Vorreiterrolle ein. Auch in Holland
und in Déanemark existieren solche Verbiinde seit langerem
(Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 60) (vgl. Kapitel I11.2.5).

Wichtige Hemmnisse werden wiederum im niedrigen Preis-
niveau des ,,normalen“ Fleischangebotes, in den als un-
gleich wahrgenommenen Wettbewerbsbedingungen inner-
halb Europas (was auch auf die internationale Orientierung
der groBen Fleischunternehmensverbiinde verweist) und in
der fehlenden oder zu wenig qualititsorientierten Beratung
der Erzeuger gesehen. Nur ein Programm hat zum Aufbau
einen eigenen landwirtschaftlichen Berater eingestellt, alle
anderen sind auf die Leistungen der Offizialberatung ange-
wiesen, auf welche sie nur wenig Einfluss nehmen kénnen
(Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 62).

Handelsorganisationen

Die Handelsunternehmen bieten seit Jahren verstirkt Fleisch
unter eigenen Handelsmarken an. Die Qualitdtsprogramme
der Handelsorganisationen werden oftmals in Kooperation mit
Erzeugergemeinschaften aufgebaut. Der Schwerpunkt der
Qualititskonzepte liegt bei ,,kontrollierter Qualitéit”. Zahlrei-
che Handelsunternehmen bauen derzeit zusitzlich eine Pre-
mium-Marke fiir Bio-Fleisch auf. Die Fleischbeschaffung er-
folgt dazu entweder regional iiber vertraglich gebundene
Landwirte oder tiber den (inter-)nationalen Bio-Fleisch-Be-
schaffungsmarkt. Die Einfiihrung von Premium-Marken ist
noch im Experimentierstadium. Auch iiberregionale Handels-
ketten vertreiben Programmfleisch nur auf begrenzten Mérk-
ten. Die Stérke der Handelsmarken liegt in ihrer hohen Markt-
durchdringung. Unternehmen des Lebensmitteleinzelhandels
konnen auch aufgrund ihrer relativen Marktmacht Vorreiter-
rollen bei der Entwicklung von Qualitdtskonzepten fiir die
groflen Absatzmirkte einnehmen. Die arbeitsteilige Struktur
in der Nahrungsmittelkette birgt aber Risiken, die durch das
Qualititskonzept ,.kontrollierte Qualitit™ nur gemindert wer-
den konnen (Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 67).

Entwicklungspotenziale fiir Qualititsprogramme des Han-
dels liegen bei den mittelstindischen Handelsunternehmen
und dem Aufbau einer bewussten Qualititsstrategie, die
auch mit regionaler Herkunft kombiniert sein kann. Auch
im Mittelpreissegment angesiedelte Handelsmarken mit
kontrollierter Qualitdt konnen an den Konsumentenwiin-
schen entlang weiterentwickelt und ausgebaut werden.
Noch unbearbeitet ist hier das Feld ,,artgerechte Tierhal-
tung* (Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 67).

Als Hemmnis werden auch von den Vertretern der Handels-
organisationen die Dumpingpreise des ,,Standard“-Fleisch-
angebotes beschrieben. Bei Bio-Rindfleisch wird jedoch
durchaus eine Mehrpreisbereitschaft der Verbraucher gese-
hen. Hemmend auf den Absatz von Qualitétsfleisch iiber
Handelsketten wirken sich fehlende Qualitétssignale aus.
Verbrauchern ist es oftmals nicht ersichtlich, in welchem Zu-
sammenhang Preis und Qualitdt stehen. Qualititsorientierte
Angebote konnen von Angeboten niedrigerer Fleischqualitét
nicht unterschieden werden, da beispielsweise die unter-
schiedlichen Kategorien ,Jungbulle®, ,,Ochse”, ,Firse®,
,Kuh“ gegeniiber dem Verbraucher nicht ausgewiesen wer-
den. Die Qualititskommunikation in den Super- und Ver-
brauchermirkten vollzieht sich daher bei SB-Theken nur
noch iiber die Kennzeichnung der Ware und die Qualitétssi-
gnale, die von der Marke ausgehen. Immer wieder wird da-
bei iiber 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.
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Defizite bestehen aulerdem beim Qualitdtswissen der Ver-
braucher (Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 67).

Regionale Vermarktungsorganisationen

Zu den regionalen Vermarktungsorganisationen mit Dach-
marken zéhlt eine sehr heterogene Gruppe. Gemeinsames
Merkmal ist ihre Zielsetzung, die regionale Wertschopfung
zu erhdhen und dazu moglichst alle Akteure der Region or-
ganisatorisch einzubinden. Da sie in dem Dilemma stecken,
moglichst fiir viele Erzeuger offen zu sein und zugleich den
neuen Verbraucheranforderungen gerecht zu werden, findet
sich eine groBe Bandbreite unterschiedlicher Qualitdtskon-
zepte und sehr groB3e Differenzen in den Absatzmengen. Ver-
marktet wird typischerweise {iber Fleischerfachgeschifte
und daher trifft vieles auch fiir diese Gruppe zu, was bereits
iiber die Erzeugerorganisationen ausgesagt wurde. Die spe-
zifischen Stérken, aber auch Hemmnisse liegen in der Orga-
nisationsstruktur, welche wesentlich getragen wird von der
Kooperationsfahigkeit aller und dem Willen zum Konsens
(Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 69) (vgl. TAB 2003a).

Spezialprogramme

Die Spezialprogramme oder Naturschutz- und Gastrono-
mieprojekte zeichnen sich durch ihre spezielle, aus der tou-
ristischen Entwicklung des Gebietes oder aus dem Natur-
schutz heraus entwickelten Zielsetzungen aus. Sie
profilieren sich iiber die regionale Herkunft des Fleisches,
in der Regel Lammfleisch, aber auch Rindfleisch. Dabei
wird oftmals auf lokale Rassen als zusitzliche Profilie-
rungsmoglichkeit zuriickgegriffen. Thre Stirke liegt im Ab-
satz an die Gastronomie und der unmittelbaren Erfahrbar-
keit der besonderen (Genuss-)Qualitdt und auch der sozial-
kulturellen Qualitédt. Thre Entwicklungspotenziale sind da-
her dhnlich wie bei den Erzeugerorganisationen in der Wei-
terentwicklung zu regionalen Spezialititen zu sehen, die
sich mit den geographischen Herkunftszeichen der EU
schiitzen und bewerben lassen. Als eines der Haupthemm-
nisse gelten die speziellen Anforderungen und Betriebs-
strukturen der Gastronomie selbst. Sie stellen hohe Anfor-
derungen an Zuschnitt und Qualitit des Fleisches sowie an
die Logistik (Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 71).

Als wesentliche Hemmnisse fiir die weitere Marktentwick-
lung wurden identifiziert: die niedrigen Preise fiir ,,Stan-
dard“-Fleisch und die damit verbundenen hohen Preis-
differenzen zum Qualitétsfleisch, die Handelsklassen-
Einstufung und das Subventionsgefiige der EU-Tierpra-
mien, der Strukturwandel bei den Fleischerfachgeschiften
verbunden mit der Aufgabe des Selbstschlachtens und
Selbstverarbeitens, die unzureichenden regionalen
Schlachthofstrukturen sowie die fehlende bzw. unzurei-
chende qualititsorientierte Beratung von Erzeugern, Metz-
gern und Verbrauchern.

Durch die Weiterentwicklung der Qualitétssicherung, z. B.
im Rahmen von QS, konnte ,kontrollierte Qualitédt™ bald
zum allgemeinen Branchenstandard werden. Die von den
Verbundorganisationen erreichte vertikale Integration
konnte aber die Ausgangsbasis fiir anspruchsvollere Quali-
tatsprogramme sein. Die Entwicklungspotenziale liegen
hier also in der Weiterentwicklung zu Qualitdtsgemein-
schaften. Die Entwicklungspotenziale fiir Qualitétspro-
gramme des Handels liegen bei den mittelstdndischen
Handelsunternehmen und dem Aufbau einer bewussten
Qualitétsstrategie, die auch mit regionaler Herkunft kom-
biniert sein kann. Auch im Mittelpreissegment angesie-
delte Handelsmarken mit kontrollierter Qualitdt konnten
weiterentwickelt und ausgebaut werden. Erzeugerorgani-
sationen, regionale Vermarktungsorganisationen und Spe-
zialprogramme haben in ihren jeweiligen Nischen eben-
falls Entwicklungspotenziale.

Resiimee

Die privatwirtschaftlichen Qualitdtsprogramme zeichnen
sich durch eine grofle Vielfalt sowohl hinsichtlich der Pro-
grammtréger als auch hinsichtlich der verfolgten Qualitéts-
konzepte aus. Bei den Erzeugerorganisationen bildet das
Qualititskonzept ,,regionale Herkunft“ die grofte Gruppe.
Verbund- und Handelsorganisationen verfolgen vor allem
das Qualitédtskonzept ,,kontrollierte Qualitdt”. Handelsor-
ganisationen sind nur mit den Qualititskonzepten ,,bio*
und ,.kontrollierte Qualitit vertreten. Die Verbundsys-
teme haben die hochste durchschnittliche Absatzmenge
pro Programm, sowohl bei Schweinen als auch bei Rin-
dern. Thr Anteil am Gesamtumsatz der erfassten Pro-
gramme liegt bei 66 % fiir Schweinefleisch und bei 74 %
fir Rindfleisch. Handelsorganisationen vermarkten ein
weiteres Viertel des Gesamtumsatzes unter dem Konzept
,kontrollierte Qualitdt“. Der verbleibende kleine Anteil
teilt sich auf alle anderen Programmtypen auf.

1.5 Rechtliche Hemmnisse fiir fleisch-
vermarktende landwirtschaftliche Betriebe
und selbstschlachtende Metzgereien

Im Rahmen des Qualititskonzepts ,,Regionale Herkunft“
werden teilweise von landwirtschaftlichen Betrieben die ei-
genen Tiere verarbeitet und Fleisch und Fleischwaren ver-
kauft sowie von Metzgern Tiere bei den ortlichen Landwir-
ten aufgekauft und selbst verarbeitet. Im Folgenden werden
rechtliche Rahmenbedingungen fiir fleischvermarktende
landwirtschaftliche Betriebe und regional vermarktende
Metzgereien analysiert, die fiir diese besondere Problemfel-
der darstellen.

Hintergrund ist, dass durch die starke Arbeitsteilung in der
Fleischwirtschaft, den systembedingt notwendigen Fleisch-
bezug aus weitrdumigen Gebieten sowie den internationalen
Handel mit Fleisch und Fleischwaren mittlerweile ein detail-
liertes Regelwerk zur Sicherung der Hygiene, des Gesund-
heitsschutzes und inzwischen auch der Riickverfolgbarkeit
notwendig geworden ist. Dieses Regelwerk gilt in seinen
Grundziigen europaweit und ist zugleich, seit dem Wegfall
der Grenzkontrollen, Grundlage fiir den internationalen
Handel mit Fleisch und Fleischwaren (Genusstauglichkeits-
bescheinigungen). Es gilt weitgehend unabhéngig davon, in
welchen tatsdchlichen Arbeitsabldufen und Strukturen
Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung des Fleisches
vollzogen werden (Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 75).

Wesentliche rechtliche Hemmnisse fiir landwirtschaftliche
Direktvermarkter und selbstschlachtende Metzgereien, die ih-
nen hohere Kosten verursachen und daher Wettbewerbsnach-
teile bedeuten, sind (Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 76 ff.):
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— Gewerbeordnung (GewO): Die Zerlegung und das Ver-
arbeiten von Fleisch gilt als gewerbliche Produktion, im
Gegensatz zur landwirtschaftlichen Produktion und zum
Bereitstellen von Schlachthélften und -vierteln. Land-
wirtschaftliche Betriebe konnen diese Tétigkeiten — ohne
dass der gesamte Betrieb als Gewerbebetrieb eingestuft
wird — nur dann ausiiben, wenn sie unter einer Unerheb-
lichkeitsgrenze bleiben. Da diese jeweils erst nach Ab-
lauf eines Jahres festgelegt wird und sich jedes Jahr én-
dern kann, umgehen landwirtschaftliche Betriebe dieses
Risiko, indem sie eigenstindige Gewerbebetriebe fiir die
Fleischverarbeitung und -vermarktung als zusétzliche
Betriebsbereiche griinden und bei den zustdndigen Be-
horden anmelden. Dieser Weg ist nicht unproblematisch,
da zur Anerkennung der Eigenstindigkeit der Betriebs-
inhaber des gewerblichen Betriebs nicht gleichzeitig
Inhaber des landwirtschaftlichen Betriebes sein darf.
Wiinschenswert wiére daher eine Regelung, die es land-
wirtschaftlichen Betrieben generell erlaubt, die im eige-
nen Betrieb erzeugten Tiere weiterzuverarbeiten und zu
vermarkten, ohne hierfiir den Schritt in die Gewerblich-
keit tun zu miissen.

— Handwerkerordnung (HandwO): Das Handwerksrecht
soll die in der Anlage zur Handwerksordnung genannten
Berufe schiitzen. Hierzu gehort auch das Fleischerhand-
werk. Eine Tétigkeit in diesem Bereich setzt immer eine
Eintragung des Betriebes in die Handwerkerrolle voraus.
Diese Eintragung ist wiederum nur mdglich, wenn ein
entsprechender formaler Befahigungsnachweis (Meister-
brief) erbracht wird. Der Meistertitel als alleiniger Ga-
rant fiir eine hygienische Verarbeitung ist unter den heu-
tigen Bedingungen aber fragwiirdig, da der Gesetzgeber
die Fleischhygienevorschriften fiir alle fleischverarbei-
tenden Betriebe bindend vorschreibt. Auch aus Sicht der
befragten Metzgereibetriebe ist die Handwerkerordnung
aus anderen Griinden nicht mehr zeitgemaf. Fiir fleisch-
vermarktende landwirtschaftliche Betriebe sollte daher
die Moglichkeit eingerdumt werden, sich iiber einen
Sachkundenachweis die Befdhigung zur Fleischverarbei-
tung erwerben zu konnen.

— Vorschriften der Lebensmittelhygiene: Die Ubertragung
hygienischer Anforderungen aus der industriellen
Fleischverarbeitung auf die handwerkliche Fleischverar-
beitung trégt erheblich zum Strukturwandel hin zu gro-
Beren Verarbeitern bei und erschwert eine nachvollzieh-
bare, regionale Fleischerzeugung. Erschwerend kommt
hinzu, dass die Regelungen weder bundesweit noch lan-
desweit einheitlich umgesetzt werden. Wiinschenswert
wire ein iibersichtliches und bundeseinheitliches Regel-
werk mit einer klaren Trennung zwischen ,,industrieller
und ,handwerklicher Produktion, welches auch die
fleischvermarktenden landwirtschaftlichen Betriebe ein-
schlieft, um die jeweils systembedingten Risiken ent-
sprechend beriicksichtigen zu konnen. Auf folgende Pro-
blemfelder bei den Regelungen zur Lebensmittelhygiene
wird von Praktikern insbesondere hingewiesen:

— Die starren Verarbeitungsgrenzen fiir registrierte Be-
triebe nach der Fleischhygiene-Verordnung fiihren
u. a. zu einer schlechten Auslastung der vorhandenen
Réumlichkeiten und erhohen die Kosten.

— Die Ubertragung von HygienemaBinahmen, die zur
Risikominimierung in industriellen Arbeitsabldufen
notwendig sind, auf das Nahrungsmittelhandwerk

(wie zum Beispiel Sterilisierkocher, getrennte
Schlacht- und Zerlegerdume) fithren ebenfalls zu ho-
heren Kosten.

— Als biirokratisch und mit vielen Unsicherheiten bei
der Anwendung verbunden werden die Eigenkontrol-
len nach HACCP und die ungeklarte Rechtslage be-
ziiglich der Produkthaftung angesehen.

— Die strengen Hygieneauflagen im Gefliigelfleischbe-
reich behindern die regionale Vermarktung von Ge-
fliigelfleisch. Gefliigelbetriebe miissen iiber drei
Réume fiir das Schlachten, Zerlegen und Verarbeiten
sowie liber zwei Kiihlraume verfligen.

Wettbewerbsnachteile fiir kleinere Schlacht- und Verar-
beitungsbetriebe bewirken auch einige BSE-Prophylaxe-
Malnahmen, die zudem bundes- und landesweit unter-
schiedlich umgesetzt werden:

— Das Vorhalten von zwei Kiihlrdumen verursacht hohe
Kosten, die vermieden werden konnten, wenn die be-
reits getesteten Rinderhélften von den noch nicht ge-
testeten durch Vorhidnge im Kiihlhaus voneinander
isoliert werden diirften.

— Weiterhin sollte diesen Betrieben zur Kostenreduzie-
rung bei der Entsorgung das Einfrieren des Risiko-
materials generell gestattet sein.

Auch im Bereich der Kennzeichnungsvorschriften gibt
es hemmende Regelungen:

— So gibt es keine Toleranzgrenzen fiir die Gewichts-
kennzeichnung bei handwerklich hergestellten
Wurstwaren.

— Problematisch ist auch das Verbot der Werbung im
AuBlenbereich fiir die verbraucherfern liegenden
landwirtschaftlichen Betriebe. Notwendig wére daher
eine bundesweit einheitliche Regelung zum Aufstel-
len von Hinweisschildern.

Resiimee

Insbesondere im Rahmen des Qualititskonzepts ,,Regio-
nale Herkunft” werden von manchen landwirtschaftlichen
Betrieben die eigenen Tiere verarbeitet und Fleisch und
Fleischwaren verkauft sowie von Metzgern Tiere bei den
ortlichen Landwirten aufgekauft und selbst verarbeitet.
Dabei gehen von den rechtlichen Rahmenbedingungen fiir
fleischvermarktende landwirtschaftliche Betriebe und regi-
onal vermarktende Metzgereien besondere Hemmnisse
aus. Die Gewerbeordnung zwingt landwirtschaftliche Be-
triebe zum Beispiel, eigenstindige Gewerbebetriebe fiir
die Fleischverarbeitung und -vermarktung anzumelden.

Die Handwerksordnung schreibt fiir einen fleischverarbei-
tenden Betrieb die Beschiftigung eines Meisters vor. Der
Meistertitel als alleiniger Garant fiir eine hygienische Ver-
arbeitung ist unter den heutigen Bedingungen aber frag-
wiirdig, da der Gesetzgeber die Fleischhygienevorschriften
fiir alle fleischverarbeitenden Betriebe bindend vor-
schreibt. Auch aus Sicht der Metzgereibetriebe ist die
Handwerkerordnung aus anderen Griinden nicht mehr zeit-
gemdf. Fiir fleischvermarktende landwirtschaftliche Be-
triebe sollte daher die Moglichkeit eingerdumt werden,
iiber einen Sachkundenachweis sich die Befahigung zur
Fleischverarbeitung erwerben zu konnen.
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Die Handwerksordnung schreibt fiir einen fleischverarbei-
tenden Betrieb die Beschiftigung eines Meisters vor. Der
Meistertitel als alleiniger Garant fiir eine hygienische Ver-
arbeitung ist unter den heutigen Bedingungen aber frag-
wiirdig, da der Gesetzgeber die Fleischhygienevorschriften
fir alle fleischverarbeitenden Betriebe bindend vor-
schreibt. Auch aus Sicht der Metzgereibetriebe ist die
Handwerkerordnung aus anderen Griinden nicht mehr zeit-
gemidl. Fiir fleischvermarktende landwirtschaftliche Be-
triebe sollte daher die Mdglichkeit eingerdumt werden,
iiber einen Sachkundenachweis sich die Befahigung zur
Fleischverarbeitung erwerben zu kdnnen.

Die Ubertragung hygienischer Anforderungen aus der in-
dustriellen Fleischverarbeitung auf die handwerkliche
Fleischverarbeitung trdgt erheblich zum Strukturwandel
hin zu groBeren 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-MafBnahmen ergeben sich besondere
Probleme fiir kleinere Betriebe.

1.6 Fazit

Qualitdtsprogramme fiir die landwirtschaftliche Produktion
haben das Ziel, eine verbesserte Qualitit des Nahrungsmit-
telangebots zu bewirken sowie eine hohere Wertschopfung
fiir landwirtschaftliche Betriebe bzw. fiir die Unternehmen
in der Nahrungsmittelkette zu ermoglichen. Wie das Bei-
spiel des Fleischbereichs zeigt, sind dort in den letzten zehn
Jahren iiber 100 Qualitdtsprogramme unterschiedlicher Or-
ganisationsform und konzeptioneller Ausrichtung entstan-
den. Neben staatlichen Programmen der Lénder (18 Her-
kunfts- und Qualitdtszeichen) und des Bundes (CMA-
Priifsiegel, Bio-Siegel) sind dies vor allem privatwirtschaft-
liche Programme. Die Marktbedeutung der erhobenen und
ausgewerteten Programme (45) ist insgesamt gering und
liegt bei der Schweinefleischerzeugung bei rund 3 % und
bei der Rindfleischerzeugung bei rund 7,5 %. Verbundorga-
nisationen mit Herstellermarken und kontrollierter Qualitét,
die einen hohen Integrationsgrad iiber die gesamte Kette
aufweisen, haben die grofite Bedeutung. Rund drei Viertel
aller als Qualitdtsschweine bzw. -rinder vermarkteten Tiere
stammen aus diesen Programmen. Dies bedeutet, dass die
vertikale Qualitdtsdifferenzierung im Fleischbereich (vgl.
Kapitel I1.5) von einem anonymen Massenangebot hin zu
einem differenzierten Angebot mit Markenbildung sich
noch in der Anfangsphase befindet.

Die staatlichen Herkunfts- und Giitezeichen befinden sich
im Umbruch. Das auf Bundesebene 1991 gestartete CMA-
Priifsiegelprogramm ,,Deutsches Qualitdtsfleisch aus kon-
trollierter Aufzucht lief 2002 aus. Mit dem staatlichen Bio-
Siegel und dem privatwirtschaftlich organisierten Priifzei-
chen ,,Qualitdt und Sicherheit” (QS) wurden zwei neue
,,Qualitéts-Kennzeichen* geschaffen, die sich in der Einfiih-
rung befinden. Bei den Herkunfts- und Giitezeichen der
Bundesldander miissen aufgrund der neuen EU-Gemein-
schaftsleitlinien fiir staatliche Beihilfen zur Werbung die
Qualitdtsanforderungen angehoben und der Hinweis auf die

Herkunft in den Hintergrund treten, wobei einige Bundes-
lander ihre Zeichen ganz aufgeben oder privatisieren.

Mit dem QS-System (Kapitel I11.2.8) wird bei erfolgreicher
Einfiihrung ,.kontrollierte Qualitit™ zu einem branchenwei-
ten Mindeststandard. Dies hat Riickwirkungen auf die pri-
vatwirtschaftlichen Qualitdtsprogramme. Dadurch ergibt
sich auch hier die Notwendigkeit einer Weiterentwicklung.
Bei den Erzeuger- und Verbundorganisationen konnte die
vorhandene vertikale Integration (d. h. die vertragliche Bin-
dung der landwirtschaftlichen Erzeugerstufe und die festen
Zulieferer-Abnehmer-Beziehungen) die Ausgangsbasis fiir
anspruchsvollere Qualitdtsprogramme sein. Die Entwick-
lungspotenziale liegen hier also in der Weiterentwicklung
zu Qualititsgemeinschaften mit unterschiedlicher Qualitéts-
differenzierung. Gleichzeitig sind derzeit zahlreiche Han-
delsunternehmen dabei, zusétzlich eine Premium-Marke fiir
Bio-Fleisch aufzubauen. Die Fleischbeschaffung erfolgt
dazu entweder regional iiber vertraglich gebundene Land-
wirte oder iiber den (inter-)nationalen Bio-Fleisch-Beschaf-
fungsmarkt. Die Einfithrung von Premium-Marken ist aller-
dings noch im Experimentierstadium. Die Stirke der
Handelsmarken liegt in ihrer hohen Marktdurchdringung.
Unternehmen des Lebensmitteleinzelhandels konnen daher
eine Vorreiterrolle bei der Entwicklung von Qualitdtskon-
zepten fur die groBen Absatzmirkte einnehmen.

Unter den Hemmnissen in den Entwicklungsprozessen der
Qualititsdifferenzierung ist zuerst der niedrige Preis fiir
»Standard“-Fleisch zu nennen. Dadurch ist eine hohe Preis-
differenz zum Qualitdtsfleisch bedingt. Dabei ist die Diffe-
renz dort am grofiten, wo agrarindustrielle Produktionsme-
thoden das Produktivitdtsniveau bestimmen. Dies trifft
insbesondere fiir die Gefliigelmast, aber auch fiir die
Schweineproduktion zu.

Die Handelsklassen-Einstufung sowie das Subventionsge-
fiige der EU-Tierpramien behindern teilweise eine Quali-
titsorientierung. Dies gilt insbesondere fiir den Bereich
Rindfleisch. Fiir Qualitdtsprogramme, die mit Féarsen- und
Ochsenfleisch besondere Qualitdten erreichen wollen, stellt
dies ein grofes Hemmnis dar. Die Preisfindung durch die
Handelsklassen-Einstufung und die EU-Tierprdmien be-
giinstigen Jungbullen- vor Ochsen- und Férsenfleisch, d. h.
in genau entgegengesetzter Reihenfolge zum Genusswert
des Fleisches.

Unzureichende regionale Schlacht- und Verarbeitungsstruk-
turen sind insbesondere bei Gefliigelfleisch problematisch.
Handwerkliche Schlachtung und Verarbeitung erhdhen ge-
rade in diesem Bereich die Kosten und vergroern die ohne-
hin hohe Preisdifferenz zwischen ,normalem* Gefliigel-
fleisch und Qualitdtsware. Durch den Strukturwandel bei
den Fleischerfachgeschdften nimmt der Anteil selbst-
schlachtender Fleischereien kontinuierlich ab. An speziali-
sierte Betriebe wird vorrangig die Rinderschlachtung abge-
geben. Die Aufgabe des Selbstschlachtens und des
Selbstverarbeitens fithrt zu einem Verlust an regional vor-
handenem handwerklichem Know-how, welches zum Auf-
bau von Qualititsprogrammen unerldsslich ist. Verstarkt
wird dies durch rechtliche Hemmnisse fiir landwirtschaftli-
che Direktvermarkter und selbstschlachtende Metzgereien,
die hohere Kosten und daher Wettbewerbsnachteile verursa-
chen.
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Als unzureichend gelten schlieBlich Wissen und Beratung
von Erzeugern, Metzgern, Verarbeitern, Verkaufern und Ver-
brauchern. Ausbildung und Betriebsberatung sind noch zu
wenig auf die Erzeugung und Verarbeitung von Qualitéts-
fleisch eingestellt. Aufgrund einer oftmals verdnderten Tex-
tur, Farbe und Geschmack des Fleisches sowie eines anderen
Koch- und Garverhaltens erfordert Qualititsfleisch beson-
dere Anstrengungen bei der Verbraucherinformation. Hem-
mend auf den Absatz liber Handelsketten wirken sich feh-
lende Qualitdtssignale aus. Zusammenhinge zwischen Preis
und Qualitét sind fiir die Verbraucher oftmals nicht nachvoll-
ziehbar. Qualitétsorientierte Angebote kdnnen von Angebo-
ten niedrigerer Fleischqualitdt nicht unterschieden werden,
da beispielsweise die unterschiedlichen Kategorien ,,Jung-
bulle®, ,,Ochse®, , Farse” oder ,,Kuh“ gegeniiber dem Ver-
braucher nicht ausgewiesen werden. Die Qualitdtskommuni-
kation in den Super- und Verbrauchermirkten vollzieht sich
daher bei SB-Theken nur noch iiber die Kennzeichnung der
Ware und die Qualitdtssignale, die von der Marke ausgehen.

2. Qualitatssicherung und -management

In diesem Kapitel werden privatwirtschaftliche Systeme der
Qualitdtssicherung bzw. des Qualitdtsmanagements disku-
tiert. Sie haben einen engen Bezug zur Lebensmittelsicher-
heit, dienen aber auch zur Gewéhrleistung anderer Quali-
tatskriterien. Die Ausfiihrungen konzentrieren sich auf den
Aspekt der Lebensmittelsicherheit, u. a. weil in der EU-Hy-
gienerichtlinie (93/43/EWG) entsprechende Qualitétssiche-
rungssysteme Eingang gefunden haben. Die Analyse wird
mit Beispielen aus dem Fleischbereich belegt.

Der Begriff der Lebensmittelsicherheit ist in jiingerer Zeit
aus dem Englischen (,,food safety”) iibernommen worden
und umfasst die in Deutschland seit langem unter den Be-

griffen Lebensmitteltoxikologie und Lebensmittelhygiene
etablierten Gebiete. Lebensmittelsicherheit bedeutet also,
dass keine gesundheitliche Gefdhrdung fiir die Verbraucher
von einem in Verkehr gebrachten Lebensmittel ausgeht (vgl.
Herrmann et al. 2002, S. 41). Bei der Lebensmittelsicherheit
geht es um (dazu ausfiihrlicher: TAB 2002a, S. 310 ff.):

— mikrobielle Belastungen (Bakterien, Viren, Schimmel-
pilze, Parasiten usw.),

— Schadstoffbelastungen aus der Nahrungsmittelproduk-
tion (Riickstdnde von Pflanzenschutzmittel, Tierarznei-
mitteln, Verpackungsmaterialien usw.) sowie

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

Qualitétssicherung bzw. -management ist in erster Linie ein
Instrument zur Beherrschung bekannter und bewerteter Ri-
siken. Daher sind hier Fragen, wie neue Risiken erkannt so-
wie (wissenschaftlich) abgeschitzt bzw. bewertet werden
und wie das (staatliche) Risikomanagement zu gestalten ist,
ausgeschlossen. Diese Fragen werden im TAB-Diskussions-
papier Nr. 10 behandelt (TAB 2002b).

Der Aufbau von Qualitdtssicherungssystemen resultiert aus
der Primidrverantwortung der Wirtschaft fiir die Lebens-
mittelsicherheit. In Teilbereichen der Nahrungsmittelkette
(insbesondere in der Nahrungsmittelverarbeitung) sind be-
reits heute umfangreiche Systeme (ISO 9000, HACCP) auf-
gebaut worden. In der landwirtschaftlichen Produktion, im
Tierhandel und -transport, bei Tierarztpraxen, aber auch im
Einzelhandel und in der Gastronomie fehlen sie bisher dage-
gen weitgehend (O.V. 2001, S.38) (Spiller et al. 2002,
S. 72). Die Verbreitung von Qualitdtsmanagementsystemen
wird am Beispiel der Fleischwirtschaft in der Tabelle 6 er-
lautert.

Tabelle 6

Verbreitung von Qualititsmanagementsystemen in der Fleischwirtschaft

Stufe Verbreitung von Qualititsmanagementsystemen

Futtermittelindustrie relativ weite Verbreitung von Qualititsmanagementsystemen, insb. GMP+ (gute Futtermittelherstel-
lungspraxis inkl. HACCP) im Aufbau

Landwirtschaft Qualitdtsmanagementsysteme nur in Ausnahmefillen (z. B. Kontrollgemeinschaft Kalbfleisch, einige
Erzeugergemeinschaften) vorhanden; allerdings zunehmende gesetzliche Dokumentationsanforde-
rungen (bisher nicht flaichendeckend kontrolliert und in der Praxis auch nicht hinreichend umge-
setzt)

Tierarztpraxen Systeme, z. B. ,,gute veterindirmedizinische Praxis®, nur in Ausnahmefillen vorhanden

Tierhandel und geringe Durchdringung mit Qualitditsmanagementsystemen

Transport

Schlachtung durchgingige Verbreitung von Qualitdtsmanagementsystemen nach HACCP, z. T. nach ISO 9000

Verarbeitung durchgingige Verbreitung von Qualitdtsmanagementsystemen nach HACCP, z. T. nach ISO 9000

Einzelhandel Qualitidtsmanagementsysteme auf Filialebene bisher nur in wenigen Féllen vorhanden

Gastronomie Qualititsmanagementsysteme nur in der Systemgastronomie in relevantem Umfang vorhanden

Quelle: Spiller et al. 2002, S. 73
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Problematisch ist bei Lebensmitteln, dass jedes Qualitéts-
managementsystem nur so gut ist wie das schwichste Glied
der Kette. Fehler bei Futtermitteln oder in der Landwirt-
schaft lassen sich auf den spdteren Stufen nur noch mit er-
heblichem Aufwand regulieren. Defizite in den verbrau-
chernahen Unternehmen wirken unmittelbar auf das Image
der vorgelagerten Unternehmen zuriick (Spiller et al. 2002,
S. 72). Daher ist eine zentrale Fragestellung, wie die Nah-
rungsmittelkette iibergreifende Qualititssicherungssysteme
ausgestaltet und etabliert werden kdnnen.

Die geringe Durchsetzung von Qualititsmanagementsyste-
men in Teilbereichen der Wertschopfungskette hat ihre Ur-
sache in 6konomischen Strukturvariablen. In Lindern wie
Dianemark und in ersten Schritten in den Niederlanden ist
— auf Basis einer starken Schlacht- und Verarbeitungsstufe
und zum Teil mit massiver staatlicher Unterstiitzung — ein
relativ gleichmiBiges, gehobenes Niveau erreicht worden.
Die Situation in Deutschland ist dagegen durch Strukturpro-
bleme der Schlachtung (niedrige Kapazititsauslastung von
nur 60 bis 70 %, ungiinstige GroBenstrukturen) gekenn-
zeichnet, was bisher eine stirkere Integration der Wert-
schopfungskette durch die Schlachtunternehmen bei
Schweine- und Rindfleisch verhindert hat. Ebenfalls nach-
teilig wirkt sich die in Deutschland héufig anzutreffende
zweistufige Erfassung der Tiere iiber private Viehhindler
und genossenschaftliche Viehtransportgesellschaften aus.
Qualitétsorientierte Markenartikler im Verarbeitungsbereich
iiben zudem relativ wenig Druck auf die vorgelagerten Stu-
fen aus, da sie iiber geniigend internationale Ausweichalter-
nativen verfiigen. SchlieBlich ist der deutsche Lebensmittel-
einzelhandel im internationalen Vergleich durch einen
hohen Discountanteil mit entsprechender Preisorientierung
gekennzeichnet und hat bisher wenig Anreize fiir Qualitéts-
anstrengungen der vorgelagerten Stufen geboten (Spiller et
al. 2002, S. 74).

Der in der Vergangenheit weitestgehende Versuch, ein
durchgehendes Qualitdtsmanagementsystem in der Fleisch-
wirtschaft zu etablieren, ist das CMA-Priifsiegelprogramm
(siche Kapitel I11.1.3). Dessen Schwichen liegen insbeson-
dere in dem fehlenden Bekanntheitsgrad des Gemein-
schaftszeichens, der unzureichenden Markenpolitik der
beteiligten Unternehmen mit einer Vielzahl schwacher Mar-
ken und den hohen Transaktionskosten des Systems. Insge-
samt iiberstiegen bei diesem System die Zusatzerldse in vie-
len Féllen nicht die Mehrkosten. Es finden sich heute auf
dem Markt ca. 200 verschiedene Markenfleischsysteme, da-
von allein 110 nach dem CMA-Priifsiegelprogramm (Be-
cker-Weigel 2001, S.9), die fiir den Verbraucher weitge-
hend intransparent sind (Spiller et al. 2002, S. 74) (vgl.
Kapitel I11.1.3).

2.1 Funktion und Aufbau von
prozessbezogenen Qualitéts-
managementsystemen

Im Folgenden werden zunichst die grundsétzlichen Anfor-
derungen an Qualitdtsmanagementsysteme vorgestellt. Qua-
litdtsmanagementsysteme sind ein in der Wirtschaft allge-
mein seit ein bis zwei Jahrzehnten gebrauchliches
Instrument zur Initiierung, Durchsetzung und Kontrolle von
Qualitdtszielen (Pfeifer 1993; Stauss 1994). Es haben sich
dabei unterschiedliche Formen herausgebildet, die teilweise
branchenspezifisch (z. B. VDA-Norm der Automobilwirt-

schaft, HACCP und QS in der Lebensmittelwirtschaft), teil-
weise brancheniibergreifend (z. B. ISO 9000) angelegt sind
(Spiller et al. 2002, S. 74).

Solche Qualitdtsmanagementsysteme kdnnen zum einen in-
nengerichtet sein und ausschlieBlich der Verbesserung des
betrieblichen Standards dienen. Im Zuge von Produkthaf-
tung, Just-in-Time-Produktion sowie Global-Sourcing und
den entsprechend abnehmenden Moglichkeiten einer sinn-
vollen Wareneingangskontrolle ist jedoch zum anderen die
externe Kommunikation der erreichten Qualitdtsstandards
gegeniiber Abnehmern in den Vordergrund geriickt. Auf Ba-
sis einheitlicher Normen sollen dann externe Zertifizierer
die Qualitétsstandards der Betriebe iiberpriifen und durch
ein Testat zertifizieren (Spiller et al. 2002, S. 75).

Zentrale Anforderungen an ein Qualititsmanagementsystem
mit Bezug zur Lebensmittelwirtschaft sind (Spiller et al.
2002, S. 75 £):

— Dokumentation: Diese ist Grundvoraussetzung fiir Kon-
trolle, Zertifizierung und Haftungsbegrenzung. Sie ist
unabdingbar fiir jedes Qualitétssicherungssystem und in
der Regel hinreichend erfiillt. Entsprechend wird die
gute Herstellungspraxis (GMP/good manufacturing
practice) teilweise karikierend mit ,,give me paper* iiber-
setzt.

— Auditierung und Zertifizierung: Die Einhaltung von
selbstgesetzten und vorgegebenen Normen wird durch
neutrale Priifung und ein entsprechendes Zertifikat nach-
gewiesen. Eine neutrale Zertifizierung vermeidet die
Mehrfachauditierung durch unterschiedliche Abnehmer
und senkt damit Kosten (Hansen 1993).

— FEinhaltung der gesetzlichen Anforderungen: Dies ist
nicht explizit Gegenstand der meisten Zertifizierungs-
normen (z. B. ISO 9000), da es sich um eine Manage-
mentsystemiiberpriifung, nicht um ein Prozess- oder
Produktaudit handelt (Gaster 1994). In der Zertifizie-
rungspraxis wird diese Anforderung deshalb in unter-
schiedlichem AusmaB beriicksichtigt.

— Sicherstellung der Erreichung der (selbst gesetzten oder
von den Abnehmern vorgegebenen) Qualititsziele: In
der Erndhrungswirtschaft besteht das Problem, dass 6ko-
nomisch starke Akteure, die konkrete Qualitdtsziele vor-
geben, oftmals fehlen. Entsprechend mangelt es biswei-
len an der hinreichenden Definition der Qualitétsziele.

— Schwachstellenanalyse: Bei aufgetretenen Fehlern sollen
Konsequenzen gezogen (Lernfunktion) und permanente
Bemiihungen um Fehlervermeidung sollen erreicht wer-
den (Motivationsfunktion). Qualitditsmanagementsys-
teme nach ISO 9000 erfiillen diese Kriterien nicht
zwangslaufig, da sie nicht Bestandteil der Zertifizierung
sind. Die Motivation der Mitarbeiter ist angesichts der
steigenden Dokumentationsanforderungen (,,Biirokra-
tie*) nicht leicht zu erhalten. Auch kann die Schwach-
stellenanalyse nur bei integrierten Systemen der Daten-
riickmeldung und der Riickverfolgbarkeit gewahrleistet
werden.

— Integration von technischem Fortschritt und sich wan-
delnden gesellschaftlichen Anforderungen: Qualitdtsan-
forderungen verdndern sich dynamisch mit der wissen-
schaftlichen Forschung und dem gesellschaftlichen
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Wandel. Ein gutes System muss in der Lage sein, neue
Anforderungen, wie z. B. die BSE-Problematik, schnel-
ler und effektiver zu verarbeiten. Hier liegen offen-
sichtlich bei den bisherigen Systemen deutliche
Schwachstellen vor, da sie keine Anbindung an den wis-
senschaftlichen Fortschritt und die gesellschaftliche Dis-
kussion haben.

— Koordination: Ein Qualititsmanagementsystem muss
—wenn es sich am Markt auszahlen soll — an die Anfor-
derungen der iibrigen Partner in der Wertschopfungs-
kette angepasst sein. Insellosungen, wie sie heute domi-
nieren, sind unzureichend. Ein besonders wichtiges
Koordinationselement ist der Einbau finanzieller An-
reize zur Qualitdtsproduktion.

— Kommunikation: Jedes Qualitétssicherungssystem muss
seine Leistungsfahigkeit extern kommunizieren. Dies
betrifft in erster Linie die Reputation innerhalb der Wert-
schopfungskette. Kritische Gruppen (z. B. Verbraucher-
verbiande, Umweltschutzgruppen) sollten das System zu-
mindest nicht ablehnen und daher friihzeitig in die
Diskussion eingebunden werden. Schlie8lich kann ein
Qualitdtssicherungssystem nur dann zu einer Mehrpreis-
bereitschaft der Verbraucher fithren, wenn es iiber einen
hohen Bekanntheitsgrad und ein positives Image ver-
fiigt. Die letztgenannten Punkte stellen eine offensichtli-
che Schwachstelle der bisherigen Ansétze dar.

— Kosten-Nutzen-Verhiltnis: Qualitdtsmanagementsysteme
miissen der Betriebsgrofle und der Risikotrichtigkeit der
Produktion angepasst sein. Die bekannten Systeme (ins-
besondere ISO 9000) wurden vornehmlich fiir GroBun-
ternehmen entwickelt; ihre Anpassung an Kleinbetriebe,
z. B. in der Landwirtschaft, ist bisher nicht hinreichend
gelungen.

Insgesamt zeigt sich, dass Qualitditsmanagementsysteme in
einem schwierigen Spannungsverhiltnis aus Kontrolle und
Motivation stehen. Nicht zuletzt deshalb kommt in der Pra-
xis die innovationsorientierte Komponente, die sich auf Pra-
ventivmafnahmen zur Vermeidung von Fehlern und die
stindige Verbesserung der Leistungserstellungsprozesse
richtet, hiufig zu kurz (Zink 1994) (Spiller et al. 2002,
S. 76).

Resiimee

Qualitdtsmanagementsysteme konnen brancheniibergrei-
fend oder branchenspezifisch ausgelegt sein und sowohl
innengerichtet der Verbesserung des betrieblichen Stan-
dards als auch auflengerichtet dem Nachweis der erreich-
ten Qualitétsstandards gegeniiber Abnehmern dienen.
Zentrale Elemente sind Dokumentation, Auditierung und
Zertifizierung, Einhaltung der gesetzlichen Anforderun-
gen, Integration von technischem Fortschritt und sich
wandelnden gesellschaftlichen Anforderungen, Sicher-
stellung der Erreichung der Qualititsziele und Schwach-
stellenanalyse sowie Koordination und Kommunikation.
Insgesamt stehen bei Qualititsmanagementsystemen
Kontrolle und Motivation in einem schwierigen Span-
nungsverhéltnis.

2.2 Qualititsmanagement nach

DIN EN ISO 9000 ff.

Die Internationale Organisation fiir Standardisierung (ISO)
erarbeitete in den 1980er-Jahren eine weltweit einheitliche
und brancheniibergreifende Norm als international standar-
disierten Rahmen fiir den Aufbau und die Beschreibung ei-
nes Qualitdtsmanagements. Durch diese international giil-
tige Norm werden Mindestanforderungen fiir die Aufbau-
und Ablauforganisation eines Qualitditsmanagementsys-
tems vorgegeben und deren Nachweisfithrung geregelt, so-
dass die Qualititssicherungsanstrengungen verschiedener
Unternehmen, Branchen und Wirtschaftsbereiche in unter-
schiedlichen Léandern verglichen werden konnen. Zertifi-
ziert wird dabei nicht die Produktqualitit, sondern lediglich
die Einhaltung der Verfahren. Die Normenreihe DIN EN
ISO 9000 ff. besteht in ihrer aktuellen Variante (Version
2000) aus (Spiller et al. 2002, S. 77):

— ISO 9000 dient der Festlegung von Grundlagen und Be-
griffen,

— ISO 9001 enthdlt Anforderungen an ein Qualitdtsma-
nagementsystem,

— IS0 9004 enthilt einen Leitfaden zur Leistungsverbesse-
rung.

Qualitétssicherungssysteme nach ISO 9000 haben in den
letzten Jahren erheblich an Bedeutung verloren. Wéhrend
sie Mitte der 1990er-Jahre von der 6ffentlichen Hand und
den Nachfragern massiv gefordert wurden und Pionierunter-
nehmen sich entsprechende Marktvorteile versprachen,
steht die Zertifizierung heute weder in marktlicher noch in
betrieblicher Hinsicht im Vordergrund. Vielmehr bietet das
klassische Qualitdtssicherungssystem allenfalls noch den
Rahmen fiir eine betriebs- und wertschopfungskettenbezo-
gene Differenzierung der aktuellen Qualitéitssicherungsmo-
delle. Im internationalen Vergleich hat die ISO-Norm eine
hohe Relevanz in England, im Ubrigen hat das Zertifikat
auch fiir den Export keine hervorgehobene Bedeutung
(mehr) (Spiller et al. 2002, S. 77).

Die abnehmende Relevanz der Norm héngt mit der geringen
innerbetrieblichen Eingriffstiefe der Einfiihrung dieses Sys-
tems zusammen. Die Zertifizierung ist in der Praxis in vie-
len Fillen kein Anlass fiir eine umfassende Restrukturie-
rung der betrieblichen Qualititspolitik. Die Unternehmen
der Erndhrungswirtschaft sind z. T. selbst iiberrascht, mit
welch geringem Aufwand sich eine Zertifizierung bewerk-
stelligen lasst (Kiefer 2001). Ahnliches trifft auf das Kon-
trollniveau des Audits zu, welches von den Unternehmen
als eher niedrig und leicht zu durchschauen eingeschitzt
wird.

Resiimee

Mit der international giiltigen Normenreihe DIN EN ISO
9000 ff. werden brancheniibergreifend Mindestanforderun-
gen fiir die Aufbau- und Ablauforganisation eines Quali-
tdtsmanagementsystems vorgegeben und deren Nachweis-
fiihrung geregelt. Zertifiziert wird lediglich die Einhaltung
der Verfahren. Qualitdtssicherungssysteme nach ISO 9000
haben in den letzten Jahren erheblich an Bedeutung verlo-
ren.
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2.3 Qualititsmanagement nach Hazard Analysis

and Critical Control Point (HACCP)

Das Risikomanagement-Konzept HACCP wurde in den
1960er-Jahren urspriinglich fiir Industrie, Raumfahrt und
Militir entwickelt. Die Ubersetzung von Hazard Analysis
and Critical Control Point lautet ,,Risiko-Analyse und ent-
scheidende Kontroll-Punkte“. Als entscheidende ,,Kontroll-
punkte“ werden diejenigen Parameter bezeichnet, deren Be-
herrschung zur Minimierung bzw. Ausschaltung von
Gesundheitsrisiken oder Risiken der Verderblichkeit fithren
(Kopp 1998, S. 31). Wissenschaftlich fundierte Kontrollen
vom Rohmaterial bis zum fertigen Produkt sollen Gesund-
heitsgefahrdungen im Zusammenhang mit Lebensmitteln
ausschlieen. Das Programm, das in der EU-Hygienerichtli-
nie als Mafstab gefordert wird, basiert auf den folgenden
sieben Prinzipien, die immer im Hinblick auf den aktuells-
ten Stand der Wissenschaft angewendet werden sollen (Spil-
ler et al. 2002, S. 78):

— Risiko-Analyse: Identifikation potenzieller Risiken (mi-
krobiologische, chemische und physikalische) im Le-
bensmittelbereich und Maflnahmen zu deren Beherr-
schung;

— Identifikation entscheidender Kontrollpunkte: Erkennen
von Punkten, an denen ein potenzielles Risiko kontrol-
liert bzw. eliminiert werden kann;

— Festlegung von MaBstiben mit Mindestanforderungen
fiir jeden Kontrollpunkt: z. B. Minimumgarzeit und -tem-
peratur fiir gekochte Lebensmittel zur Eliminierung
schéidlicher Mikroorganismen;

— Monitoring kritischer Kontrollpunkte: Es wird beispiels-
weise festgelegt, wie und wann die vorgegebene Garzeit
und -temperatur kontrolliert werden miissen;

— Korrekturmafinahmen: Bestimmung eventueller Hand-
lungsauflagen fiir den Fall, dass kritische Kontrollpunkte
nicht eingehalten wurden, wie z. B. Entsorgung oder er-
neutes Erhitzen von Lebensmitteln;

— Kontrollnachweis: Bestimmung, wie und wann die Kon-
trollen festgehalten werden miissen, um das Funktionie-
ren des Kontrollsystems zu gewdéhrleisten;

— Einfiihrung einer effektiven Dokumentation: Alle aufge-
tretenen Risiken und deren Kontrollmethoden, Sicher-
heitsanforderungen sowie ergriffenen Korrekturmafnah-
men miissen dokumentiert werden.

In Deutschland ist das HACCP-Konzept mit der Lebensmit-
telhygiene-Verordnung (LMHV) (in Kraft getreten am
8. Februar 1998) fiir lebensmittelverarbeitende Betriebe
vorgeschrieben: ,,Die Betriebe werden zur Durchfiihrung
von betriebseigenen KontrollmaBnahmen auf der Grundlage
der in § 4 Abs. 1 aufgefiihrten Grundsitze des HACCP-
Konzeptes verpflichtet” (Spiller et al. 2002, S. 79).

Das System beruht somit auf wissenschaftlichen Erkennt-
nissen und Methoden und ermdglicht es, durch das Setzen
von Standards ein bestimmtes Hygieneniveau zu erreichen
und zu halten. Mit diesem Ansatz kdnnen die Unternehmen
ihre Verantwortung fiir die Lebensmittelsicherheit wahrneh-
men. Durch die Dokumentationspflicht sind staatliche Kon-
trollen sowohl einfacher als auch effektiver durchzufiihren,
da das Unternehmen nicht nur zum Kontrollzeitpunkt, son-
dern iber den gesamten Produktionszeitraum betrachtet

werden kann. Die Sicherung der Lebensmittelqualitét soll
dauerhaft gewéhrleistet und nicht auf punktuelle Kontroll-
phasen beschrinkt werden. Der zentrale Vorteil fiir die
erfolgreiche Diffusion in der Erndhrungswirtschaft liegt
letztlich in der gegeniiber der ISO 9000 hoheren Branchen-
spezifizierung, die das System praxisndher macht. Wichtigs-
ter Nachteil von HACCP ist die Beschrankung auf operative
Hygieneprobleme. Zudem wird in Deutschland im Gegen-
satz etwa zu den Niederlanden bisher nur selten eine externe
Zertifizierung vorgenommen (Spiller et al. 2002, S. 79).

Resiimee

HACCP steht fiir ,,Risiko-Analyse und entscheidende
Kontroll-Punkte®. Wissenschaftlich fundierte Kontrollen
vom Rohmaterial bis zum fertigen Produkt sollen Gesund-
heitsgefahrdungen im Zusammenhang mit Lebensmitteln
ausschlieBen. In Deutschland ist das HACCP-Konzept
nach der Lebensmittelhygiene-Verordnung fiir lebensmit-
telverarbeitende Betriebe vorgeschrieben. Durch die
Dokumentationspflicht sind staatliche Kontrollen sowohl
einfacher als auch iber ldngere Produktionszeitraume
moglich. Ein Vorteil von HACCP gegeniiber der ISO 9000
liegt in der hoheren Branchenspezifizierung, die das Sys-
tem praxisndher macht. Ein Nachteil ist die Beschrinkung
auf operative Hygieneprobleme. In Deutschland ist bisher
nur selten eine externe Zertifizierung vorgenommen wor-
den.

2.4 Personalpolitische Instrumente des

Qualitatsmanagements

Ein zentraler Nachteil der beschriebenen Qualitatssiche-
rungskonzepte ist ihre Technik- und Kontrolllastigkeit. Da-
durch kommen Aspekte der Motivation tendenziell zu kurz.
Dies ist insofern problematisch, weil der langfristige Erfolg
der Systeme insbesondere von der Fihigkeit und Bereit-
schaft der Mitarbeiter abhdngt (Spiller et al. 2002, S. 79).

Qualitdtsmanagement ist auf der einen Seite ein integraler
Bestandteil des Managements. Dazu ist es notwendig, dass
die Unternehmensfiithrung selbst Qualitét nicht als Kosten-,
sondern als Wettbewerbsfaktor betrachtet. Die in der Praxis
héufig zu beobachtende Vermischung von Rationalisie-
rungs- und Qualitdtszielen untergrabt das Konzept durch die
Verunsicherung und Demotivation der Mitarbeiter. Ent-
scheidend fiir den Erfolg des Qualititsmanagements ist die
Einstellung und Sichtweise des Managements. Thm selbst
obliegt es, eine Qualitdtsverpflichtung einzugehen und diese
den Mitarbeitern vorzuleben. Andernfalls ist nicht zu erwar-
ten, dass die Belegschaft Verhaltensweisen im Sinne einer
umfassenden Qualitdtsoptimierung veréndert (Spiller et al.
2002, S. 80).

Zur Umsetzung der Qualitdtsorientierung ist es ebenso
wichtig, die Motivation der Mitarbeiter zu steigern. Das be-
stindige Aufspiiren von Verbesserungspotenzialen, ein kri-
tisches Hinterfragen des eigenen Handelns sowie die Ana-
lyse des gesamten Arbeitsumfeldes bedingen eine
grundlegende Verdnderung der Einstellungen und des Ver-
haltens der Mitarbeiter. Die Qualitétsverantwortung soll so
weit internalisiert werden, dass nachgelagerte, teure Fremd-
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kontrollen iiberfliissig sind. Ziel ist die Motivation zu feh-
lerfreier Arbeit, bei der Fehler als Chance zur Leistungsop-
timierung verstanden werden. Die Motivation der
Mitarbeiter wird durch die exakte Definition von internen
Qualitdtszielen fiir jeden Arbeitnehmer und durch kurzfris-
tige Riickkopplungen entscheidend gefordert. Qualitdtsin-
formations- und riickmeldesysteme sollen den Informati-
onsfluss iiber Fehler oder Mingel direkt bis zum
betreffenden Arbeitsplatz ermoglichen, sodass Defizite
schnell identifiziert und beseitigt werden konnen (Spiller et
al. 2002, S. 80).

Verstidndnis und Bewusstsein fiir Qualitdt und Qualitdtsma-
nagement miissen also bei Management und Mitarbeitern
auf den unterschiedlichen Wertschopfungsstufen erhoht und
auch langfristig gesichert werden. Dazu ist es wichtig,
schon in der Berufsausbildung auf diese Problematik einzu-
gehen und die Auszubildenden als zukiinftige Produzenten
mit den Verfahren und Standards der unterschiedlichen
Qualititsmanagementsysteme vertraut zu machen. Ahnli-
ches gilt fiir die Weiterbildung, wo entsprechende Konzepte
bisher weitgehend fehlen und auch staatlich gefordert wer-
den konnten. Gleiches gilt auch fiir den Handel, wo auf-
grund der hohen Fluktuation und des hohen Anteils von
Aushilfskriften das Verkaufspersonal sowohl hinsichtlich
der Lebensmittelsicherheit als auch bei Information der Ver-
braucher iiber die Produkt- und Prozessqualitidt wenig ge-
schult ist. Insgesamt zeigt sich ein relativ weitreichendes
Defizit an Aus- und Fortbildung im Bereich Qualitétssiche-
rung und Qualitdtsmanagement entlang der gesamten Wert-
schopfungskette (Spiller et al. 2002, S. 80).

Resiimee

Ein zentraler Nachteil von Qualititssicherungskonzepten
ist ihre Technik- und Kontrolllastigkeit. Dadurch kommen
Aspekte der Motivation tendenziell zu kurz. Qualitdtsma-
nagement soll auf der einen Seite ein integraler Bestandteil
des Managements sein und auf der anderen Seite die Qua-
litdtsorientierung der Mitarbeiter steigern. Verstdndnis und
Bewusstsein fiir Qualitdt und Qualitdtsmanagement sollten
also bei Management und Mitarbeitern auf den unter-
schiedlichen Wertschopfungsstufen erhoht werden, wozu
Verbesserungen bei Ausbildung und Weiterbildung not-
wendig sind.

2.5 Qualitatssicherung durch vertikale

Integration: Das Beispiel Danske Slagterier

Ein Beispiel fiir die erfolgreiche Implementierung eines
Qualitdtssicherungssystems ist die dénische Schweine-
fleischbranche. Dénisches Schweinefleisch sowie dénische
Fleisch- und Wurstwaren werden weltweit exportiert und
sind wegen ihres hohen Sicherheits- und Hygienestandards
bei gleichzeitig niedrigem Preis und starker Kundenorien-
tierung sehr gefragt. Das hohe Qualitdtsniveau konnte durch
die speziellen Strukturen in der dinischen Schweinefleisch-
branche erreicht werden: Etwa 98 % der Schlachtschweine
werden vertraglich abgesichert produziert (Scherb 2001).
MaBgeblich ist hier die Branchenorganisation Danske Slag-
terier (DS), eine Genossenschaftsstruktur der danischen

Schweinefleischproduzenten und Schlachthofe (Spiller et
al. 2002, S. 82).

Dénische Landwirte produzieren jedes Jahr ca. 23 Mio.
Schweine. Der hohe Exportanteil von 80 bis 85 % macht
Dianemark zu einem der grofiten Anbieter von Schweine-
fleisch weltweit. Mit einem Anteil von ca. 8 % am Gesamt-
export ist es zugleich Ddnemarks 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
grofler Schweinebestinde stidndig gestiegen. So sind heute
30 % der Schweineproduzenten fiir mehr als 80 % der Ge-
samtproduktion verantwortlich. Umweltschutzforderungen,
u. a. nach Abstimmung des Produktionsumfangs auf die be-
wirtschaftete Flache, begrenzen allerdings die GroBe der
Produktionsbetriebe. Eine hohe Konzentration ist bei den
Schlachtunternehmen  erreicht, wo von mehr als
70 Schlachthofgesellschaften vor 30 Jahren nur noch drei
iibrig geblieben sind. Seit mehr als 100 Jahren ist die genos-
senschaftliche Gesellschaftsstruktur kennzeichnend fiir die
Verarbeitungsbetriebe in der dénischen Landwirtschaft.
95 % der dénischen Schweineproduktion werden von ge-
nossenschaftlich organisierten Unternehmen geschlachtet,
verarbeitet und abgesetzt (O. V. 2002b), (Spiller et al. 2002,
S. 82 1).

Hauptabsatzmirkte des ddnischen Schweinefleisches sind
die EU-Lénder, allen voran Deutschland und Grof3britannien
sowie Japan, Osteuropa und die USA. Exportiert werden
zum grofiten Teil Rohwaren zur Weiterverarbeitung. Bei der
Festsetzung der Qualititsziele fiir die ddnische Schweine-
produktion ist man den Wiinschen und Forderungen der wei-
terverarbeitenden Industrie gegeniiber sehr aufgeschlossen.
Das Hauptkontingent entfillt auf so genannte ,,mafige-
schneiderte* Teilstiicke, d. h. gleichartige, entbeinte Fleisch-
stiicke, nach Kundenangaben entschwartet, zugerichtet und
zugeschnitten. Durch den Wertzuwachs (es handelt sich
nach dem Zuschnitt um eine veredelte Rohware) setzt sich
das Produkt von traditioneller Massenware ab. Die Lieferfa-
higkeit fiir hochveredelte Halbfabrikate ist neben dem hohen
Hygienestandard die Hauptvermarktungsstrategie. Zudem
konnte die Branche den Verkauf von frischem Schweine-
fleisch an den konkurrenzintensiven Einzelhandel vorantrei-
ben (O. V. 2002b), (Spiller et al. 2002, S. 83).

Danske Slagterier hat als Dachorganisation die Funktion,
gemeinsame Aufgaben der Schweinefleischbranche zu lei-
ten, zu koordinieren und durchzufiihren. Die verarbeitenden
Unternehmen stehen im Eigenbesitz der Landwirte, womit
es sich um eine vertikal integrierte Produktion handelt.
Zucht, Primérproduktion, Schlachtung und Verarbeitung
werden von ausgewihlten Schweineproduzenten geleitet.
Auch rekrutieren sich die Vorstdnde der Schlachthofgesell-
schaften sowie von DS aus Schweineproduzenten. Mit DS
soll eine optimale Ausnutzung der fiir Forschung, Entwick-
lung und Absatz eingesetzten Ressourcen ermoglicht wer-
den. Die Aufgaben umfassen sidmtliche Bereiche der
Schweinefleischproduktion und sind auf verschiedene Aus-
schiisse mit unterschiedlichen Zustiandigkeitsbereichen ver-
teilt (Spiller et al. 2002, S. 84):

— Ausschuss fiir Primérproduktion (Zucht und Produktion);

— Ausschuss fiir Veterindr- und Lebensmittelfragen (Vor-
beugung von Krankheiten, Gesundheitsberatung,
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Forschung zu Gesundheitsfragen, Zoonosenkoordinie-
rung (z. B. Salmonelleniiberwachung), die Beratung im
Bereich Schlachthygiene und Einhaltung der Lebensmit-
telgesetze);

— Dinisches Forschungsinstitut fiir Fleischwirtschaft
(Schwerpunkte bei Messtechnik und Analysen, Fleisch-
qualitdt, Prozesstechnologie und Hygiene, Produktsi-
cherheit und -qualitét sowie Kiihl- und Umwelttechnik);,

— Abteilung fiir Wirtschafts- und Marktverhéltnisse (Koor-
dination der Absatzforderung in Dédnemark und auf den
Exportmaérkten).

Der groBe Erfolg des Dénischen Systems der Schweine-
fleischproduktion und -vermarktung hat im Wesentlichen
folgende Griinde (Spiller et al. 2002, S. 84):

— Die konsequente Hygiene- und Seuchenkontrolle, deren
Erfolgskonzept auf vertikaler Kooperation und Integra-
tion und damit auch auf dem Informationsaustausch zwi-
schen den einzelnen Stufen der Wertschopfungskette ba-
siert (Baekstrom-Lauritsen 2002).

— Die starke Kundenorientierung, die durch Marktfor-
schung und sofortige Reaktion auf Trendthemen wie
Tier- und Umweltschutz oder Bio-Erzeugung unterstiitzt
wird. Das frithzeitige Erkennen und die Aufnahme von
Trends sind wichtige Punkte bei der Qualititskommuni-
kation (Wicke 2002).

Ein wichtiger Erfolgsfaktor von DS ist das konsequente Zo-
onosemanagement, sodass seit Jahren wenig Probleme im
Salmonellenbereich aufgetreten sind (Abbildung 5). Das
Salmonellen-Niveau in sdmtlichen Zucht- und Vermeh-
rungsbestinden wird seit 1993 laufend durch serologische
Untersuchungen verfolgt. Der so genannt SI-(= Salmonel-
len-Index)Wert wird aus den Ergebnissen der Probenahmen
der vorangegangenen drei Monate berechnet und beim Ver-
kauf in eine Gesundheitserkldrung eintragen. Die letzte SI-
Berechnung des Bestandes kann vom Kéufer eingesehen
und somit Seuchenfteiheit sichergestellt werden. Bei Uber-
schreitung des festgelegten Grenzwertes erfolgt ein Ver-
kaufsstopp, bis das Infektionsniveau im Bestand gesenkt
worden ist (O. V. 2002c). Seit 1995 wird auch im Schlacht-
bereich das Salmonellen-Niveau in Produktionsbestdnden

Abbildung 5

mit einer Lieferung von iiber 100 Schlachtschweinen im
Jahr durch serologische Untersuchungen von Fleischsaft-
proben gemessen. Die Ergebnisse stehen monatlich den
Schlachthéfen, der Veterindrabteilung von DS und den Be-
horden zur Verfiigung. Bei Salmonellenproblemen werden
dem Betrieb Probenahmen, Beratung und MafBinahmen zur
Senkung (z.B. Sonderschlachtungen bei erheblichem
Salmonellen-Aufkommen) auferlegt (Spiller et al. 2002,
S. 85 f).

Die vertikale Integration, die groBte Stirke des dénischen
Systems zur Qualitéitssicherung, gilt zugleich auch als des-
sen grofite Schwiche (Bakstrom-Lauritsen 2002). Die Tat-
sache, dass die gesamte Schweinefleisch-Industrie einer
einzigen Organisation angehdrt, kann als ein erheblicher Ri-
sikofaktor angesehen werden. Eine Fehlentscheidung be-
trifft also immer die gesamte Industrie und kann im Extrem-
fall auf den Fleischexport erhebliche Auswirkungen haben.
Aus betriebswirtschaftlicher Sicht liegen die potenziellen
Risiken einer solchen Struktur in biirokratischen Verkrus-
tungen und internen Koordinationsproblemen. Es fehlt der
interne Wettbewerb und damit der Marktdruck, da alle Ent-
scheidungen abgestimmt erfolgen (Spiller et al. 2002,
S. 86).

In Deutschland kann nach Ansicht vieler Branchenvertreter
ein dhnlich hohes Qualitdtsniveau zu konkurrenzfahigen
Preisen ebenfalls nur durch Vertragslandwirtschaft erreicht
werden (Wicke 2002). Anders als in Deutschland arbeiten in
Dénemark die Erzeuger, Verarbeiter und Vermarkter von
Schweinefleisch in einem Verbund. Konkurrenzkdmpfe
zwischen den Landwirten und den einzelnen Schlachtunter-
nehmen bleiben somit aus und driicken nicht auf die Preise.
Das Preisniveau fiir die Landwirte hdngt von der erzielten
Qualitit ab, die wiederum konsequent iiberwacht wird. Bei
Maingeln im Bereich der Fleischqualitit oder bei Kontami-
nation mit Zoonoseerregern wird der erzielte Preis entspre-
chend der Schwere der Qualitdtsminderung gesenkt. Das
Fleisch wird beispielsweise bei Salmonellenbefall nach Ab-
toten der Erreger durch Erhitzen als verarbeitete Ware, z. B.
in Dosen, zu einem giinstigeren Preis weitervermarktet
(Baekstrem-Lauritsen 2002), (Spiller et al. 2002, S. 87).

Auftreten von Salmonellen in frischem Schweinefleisch
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Quelle: Danske Slagterier 2002, nach Spiller et al. 2002, S. 86
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Diese Einschitzung ist allerdings zu differenzieren. Die Bil-
dung vertikal integrierter Einheiten oder der Abschluss
langfristiger Vertrdge sind insbesondere dann notwendig,
wenn spezifische Investitionen in Qualitdtssicherungsmali-
nahmen getétigt werden miissen. Dies gilt insbesondere fiir
Premium-Segmente mit besonderen Qualititsanforderun-
gen. Falls die entsprechend notwendigen héheren Preise nur
bei einem Abnehmer erzielt werden konnen, bedeutet ein
Abbruch dieser Geschéftsbeziehung, dass die entsprechen-
den Investitionen zumindest zum Teil verloren sind (sunk
costs). Ein Landwirt wird daher nur dann zu entsprechenden
Investition bereit sein, wenn er eine langfristige vertragliche
Absicherung erhilt. Dem dénischen Beispiel vergleichbare
Verhéltnisse findet man in Deutschland in der Gefliigelwirt-
schaft.

Fiir ein durchschnittliches Qualitdtsniveau kann dagegen in
der Regel Qualitdtssicherheit auch iiber einzelbetriebliche
Zertifizierungsansétze sichergestellt werden (vgl. Kapi-
tel I11.2.8). Vorteile der ungebundenen Produktion liegen in
der hoheren Flexibilitdt und den geringeren Transaktions-
kosten (Schenk-Mathes 1999). Wenn von allen gro3en Ab-
nehmern ein Qualitdtsmanagement in den Vorleistungsstu-
fen verlangt und honoriert wird, handelt es sich daher nicht
langer um spezifische Investitionen. Eine langfristige ver-
tragliche Bindung ist deshalb insbesondere bei Geltung
iibergreifender Standards (vgl. Beispiel QS-System) nicht
notwendig.

Resiimee

Die Branchenorganisation Danske Slagterier (DS), eine
Genossenschaftsstruktur der dénischen Schweinefleisch-
produzenten und Schlachthéfe, beruht auf vertikaler Koo-
peration und Integration. Von ihr wurde eine konsequente
Hygiene- und Seuchenkontrolle (u.a. Zoonosemanage-
ment) entwickelt. Stindige serologische Untersuchungen,
Informationsaustausch zwischen den einzelnen Stufen der
Wertschopfungskette und qualitdtsabhdngiges Preisniveau
fiir die Erzeuger sind wesentliche Merkmale. Damit hat
Déanemark einen hohen Exportanteil bei Schweinefleisch
sowie Fleisch- und Wurstwaren erzielt. Die starke Kun-
denorientierung 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 Qualitatsinitiative eines Handels-

unternehmens: Das Beispiel Tegut

Der deutsche Lebensmitteleinzelhandel (LEH) ist durch
eine hohe Wettbewerbsintensitét gepragt (Kirsch et al. 1998;
Olbrich 2001), was beispielsweise an den niedrigen Um-
satzrenditen der Handelsunternehmen von etwa 1 % erkenn-
bar ist (Kalthoff 2001, S. 4). Ausgeprigte Preiskdmpfe, wie
sie sich etwa in den Werbeaktionen zur Euroeinfiihrung ge-
zeigt haben, charakterisieren die Branche (Wisken 2002,
S. 22). In einem Umfeld, das hauptsdchlich auf den Preis als
Verkaufsargument setzt, ist es im Fleischbereich bisher nur
vereinzelt gelungen, Marken- bzw. Qualitétsfleischpro-
gramme im LEH zu etablieren. Die Sortimentszusammen-
stellung wurde in der Vergangenheit vielmehr durch den

Preis der Ware dominiert (Liith 1999, S. 80), (Spiller et al.
2002, S. 90).

Das hessische Familienunternehmen Tegut ist mit dem
Platz 20 in der Umsatzrangliste (O. V. 2002¢) im deutschen
LEH ein regional bedeutsamer Filialist. Eine Sonderstellung
nimmt das Unternehmen durch die Ausrichtung des Ange-
bots auf qualitativ hochwertige Lebensmittel ein. Der Slo-
gan ,tegut — gute Lebensmittel* steht fiir eine Firmenpoli-
tik, 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 Umge-
bung®) vom {iibrigen LEH (Fischer 2001). Auf der Grund-
lage dieser Unternehmensausrichtung wurden im Fleischbe-
reich verschiedene Eigenmarken etabliert. Neben einem
Vollsortiment im Bereich der biologisch erzeugten Fleisch-
und Wurstwaren (Kff-Bio) wird auch konventionell erzeug-
tes Fleisch unter der Marke ,,Land Primus‘ angeboten (Spil-
ler et al. 2002, S. 90).

Das Programm ,,Land Primus‘ wurde 1993 ins Leben geru-
fen. Anlass war die relativ schlechte Fleischqualitét auf dem
freien Markt, speziell DFD- und PSE-Fleisch. PSE (pale
soft exudative) und DFD (dark firm dry) sind Fleischbe-
schaffenheitsfehler, die u. a. bedingt durch Rasse, Transport
und Schlachtung zu hellem, wéssrigem und weichem
Fleisch bzw. zu dunklen, festen und trockenen Fleischstii-
cken bei der Zubereitung fithren. Daneben galt das Engage-
ment auch der Produktsicherheit, d. h. Herkunft und kon-
trollierte Produktionsbedingungen sollten garantiert werden
konnen (Euen 2002). Bei der Konzeption dieses Marken-
fleischprogramms bediente man sich der Richtlinien des
CMA-Priifsiegels, um Tierschutz, Produktqualitdten und Si-
cherheitsaspekten gerecht zu werden. In den letzten Jahren
wurden zusétzliche Anforderungen an die Erzeugerstufe ge-
stellt und zudem die Mitgliedschaft im Priifsiegelprogramm
beendet, da man hier keine weiteren Entwicklungsmdglich-
keiten sah (Spiller et al. 2002, S. 90).

Beim ,,Land Primus“-Programm wird das Fleisch von Er-
zeugern aus der Region des Handelsunternehmens bezogen.
Auf allen Stufen ist ein umfassendes, eigenverantwortliches
System der Uberwachung, insbesondere der neutralen Kon-
trolle, gewihrleistet. Dabei spielt die vertikale Integration
der Vorstufen eine entscheidende Rolle. Neben den Land-
wirten, die vertraglich gebunden sind, ist das Unternehmen
am Schlachthof Fulda beteiligt und verfiigt zudem iiber eine
eigene Zerlegung und Verarbeitung. Diese vertikale Integra-
tion sorgt fiir die Absicherung der Qualitét iiber alle Stufen
der Produktion, sodass spezifische Investitionen des Unter-
nehmens in Form von Marketingmafnahmen im Rahmen
der Qualitdtskommunikation moglich sind. Neben ausfiihr-
lichen Schulungen der Mitarbeiter der Fleischabteilung wer-
den auch Besichtigungen der landwirtschaftlichen Betriebe
sowie der Fleischverarbeitung fiir interessierte Konsumen-
ten angeboten (Spiller et al. 2002, S. 91).

Diese transparente Produktion iiber alle Stufen sorgt fiir
eine hohe Glaubwiirdigkeit im Bereich des Fleischangebo-
tes, verstirkt die Kundenbindung und ist damit fiir den
Erfolg des Unternehmens ausschlaggebend. Die Fleisch-
marken von Tegut tragen zur Profilierung der Einkaufsstitte
bei. Aufgrund der langfristigen Ausrichtung und der
vertrauensvollen Beziehung zum Unternehmen Tegut
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investieren die Landwirte, z. B. in die Erh6hung der Kapazi-
taten, da eine Abnahme der Produkte gewdhrleistet ist (Spil-
ler et al. 2002, S. 91).

Das Unternehmen Tegut hat relativ viel Zeit und Geld in
den Aufbau dieses Programms investiert. Es sah sich zu-
ndchst erheblichen Widerstdnden in der Landwirtschaft ge-
geniiber, da dort das Vertrauen in die Geschiftspolitik des
LEH gering ist. Im Laufe der Zeit ist es gelungen, eine part-
nerschaftliche Beziehung zu den Lieferanten aufzubauen.
Dazu trug nicht zuletzt die Preisgestaltung bei, da man den
Landwirten auch in Zeiten duBerst niedriger Schweinepreise
ein auskdmmliches Entgelt zahlte. Diese langfristige Aus-
richtung der Geschéftspolitik, die kurzfristige Gelegenhei-
ten zur Abschopfung von Gewinnen zugunsten einer lang-
fristigen Lieferantenbindung auBler Acht ldsst, ist im
deutschen Handel duBerst selten anzutreffen (Spiller et al.
2002, S. 91).

In jiingster Zeit zeichnet sich ab, dass auch andere qualitits-
orientierte Handelsunternehmen mit &hnlich anspruchsvol-
len Konzepten diese weiter ausbauen wollen. Insbesondere
ist hier die EDEKA-Gruppe zu nennen. Dort wird der Aus-
bau 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 Qualitétssicherung erreicht wer-
den kann. Die Initiative hierfiir kann in Deutschland insbe-
sondere von qualitétsorientierten Einzelhandelsunterneh-
men ausgehen, da diese {iber die notwendige 6konomische
Stirke verfligen (Spiller et al. 2002, S. 92).

Resiimee

Tegut ist ein regional bedeutender Filialist, der sein Ange-
bot auf qualitativ hochwertige Lebensmittel ausgerichtet
hat. Im Fleischbereich wurden verschiedene Eigenmarken
etabliert, wobei Aspekte des Tierschutzes, der Produktqua-
litdt und der Lebensmittelsicherheit beriicksichtigt werden.
Auf allen Stufen wird ein umfassendes, eigenverantwortli-
ches System der Uberwachung sowie der neutralen Kon-
trolle durchgefiihrt. Dabei spielt die vertikale Integration
der Vorstufen mittels langfristiger Vertrige eine entschei-
dende Rolle. Dieses Konzept sorgt fiir eine hohe Glaub-
wiirdigkeit im Bereich des Fleischangebotes, verstérkt die
Kundenbindung und ist damit fiir den Erfolg des Unter-
nehmens wichtig. Andere qualitdtsorientierte Handelsun-
ternehmen bauen in jiingster Zeit ebenfalls dhnliche Kon-
zepte weiter aus.

2.7 Branchenweite Qualititsinitiativen des

Handels: Global Food Safety Initiative

Die Global Food Safety Initiative (GFSI) ist eine koopera-
tive Einrichtung des Lebensmitteleinzelhandels, die zu einer
weltweit einheitlichen Zertifizierungsgrundlage fiir Liefe-
ranten fiithren soll. Die Hersteller sollen sich einem standar-
disierten Qualitdtsaudit unterziehen, welches dann von allen
beteiligten Handelsunternehmen anerkannt wird (Spiller et
al. 2002, S. 92).

Die Uberzeugung, dass Lebensmittelsicherheit kein Wettbe-
werbsthema ist, da jedes Problem die gesamte Branche in

Mitleidenschaft ziehen kann, ist Grundlage der Initiative.
Sie wurde im April 2000 durch eine Gruppe fiithrender inter-
nationaler Einzelhandelsunternehmen und unter der Leitung
des CIES (The Food Business Forum) in Zusammenarbeit
mit dem Food Marketing Institute (FMI) gegriindet. Die Ini-
tiative soll Vorteile fiir die gesamte Wertschopfungskette der
Lebensmittelbranche durch eine Verbesserung der Lebens-
mittelsicherheit bringen (O. V. 2002d, S. 1). Entstehungs-
hintergrund des Konzeptes ist der wachsende Anteil der glo-
bal eingekauften Lebensmittel (Global Sourcing) (Arnold
2000). Ein weiterer Grund ist der steigende Anteil derjeni-
gen Erzeugnisse, die auf elektronischem Wege (E-Procure-
ment) beschafft werden (Straub 2000). Im Regelfall finden
dabei Internet-Auktionen statt, bei denen Handelskonzerne
eine Reihe weltweit ausgesuchter potenzieller Lieferanten
um ein Angebot fiir bestimmte Produkte bitten. Eine solche
Internetauktion setzt genaue Produktspezifikationen und ein
hohes Vertrauen in die Leistungsfihigkeit der potenziellen
Lieferanten voraus. Die GFSI zielt darauf, moglichst viele
Lieferanten fiir solche Beschaffungsprozesse zur Verfiigung
zu haben (Spiller et al. 2002, S. 92 f.).

Wihrend zuvor ein erfolgreiches Beispiel fiir regionale
Qualitdtssicherung vorgestellt wurde, handelt es sich hier
um ein auf die Bediirfnisse nationaler und internationaler
Konzerne zugeschnittenes Instrument. Wéhrend dort auf
vertragliche Systeme und vertikale Integration gesetzt wird,
geht es hier um Qualitdtssicherung innerhalb flexibler Lie-
ferantenstrukturen. GFSI verdeutlicht, dass die Wirtschaft
nicht allein die Bildung vertikaler Ketten vergleichbar zum
Danish-Slagterier-System favorisiert. Vielmehr wird gerade
fiir Standardware ein flexibles System gesucht, welches den
schnellen Austausch von Lieferanten und damit hohe
(Preis-)Flexibilitét zuldsst (Spiller et al. 2002, S. 93).

Zu den Priorititen der Initiative zdhlen neben der Verbrau-
cherinformation die Stirkung der Kooperation zwischen Er-
ndhrungswirtschaft und staatlichen Aufsichtsbehérden bzw.
Einrichtungen. Weiterhin soll ein internationales Frithwarn-
system entwickelt und umgesetzt werden. Oberste Prioritit
hat allerdings die Realisierung eines Referenzsystems fiir
weltweite Lebensmittelsicherheitsstandards. Zur Festlegung
dieser Standards wurden Schliisselkriterien, wie Systeme
zur Kontrolle des Produktionsprozesses, Einsatz von
HACCP-Konzepten und Kontrolle von Kontrollorganen, in
enger Anlehnung an ISO- und Codex-Alimentarius-Ele-
mente bestimmt. Bei Erfiillung dieser weltweit einheitlichen
Schliisselkriterien kdnnen so im Detail unterschiedliche na-
tionale Standards durch die GFSI bewilligt werden. Ein
vollstédndig einheitlicher Standard ist global kaum vorstell-
bar, stellt man exemplarisch européische und asiatische pro-
duktorientierte Anforderungen gegeniiber. Das Grundkon-
zept (der ,Global body“ der GFSI) und die
Schliisselkriterien sind jedoch weltweit identisch (Spiller et
al. 2002, S. 93).

Zur Durchsetzung dieser Ziele wurde eine internationale
Task Force, bestehend aus bisher iiber 40 Experten aus Ein-
zelhandelsunternehmen gebildet, die fast zwei Drittel des
weltweiten Lebensmitteleinzelhandelsumsatzes représentie-
ren. Zunéchst wurde ein Leitfaden, das ,,Global Food Safety
Initiative Guidance Document” flir Zertifizierungsorgane
und das Bewilligungsverfahren fiir Standards erarbeitet
(0. V. 2002d). Zurzeit wird an der Festlegung der nationa-
len Standards gearbeitet. Zudem werden Test-Audits durch-
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gefiihrt, um Erfahrungen zu sammeln (Lang 2002), (Spiller
et al. 2002, S. 93).

Der Fokus dieser Initiative liegt auf Eigenmarken und
Frischwaren, da sie die Aushingeschilder der Handelsunter-
nehmen sind und zudem einen grof3en Anteil am Umsatz ha-
ben. AuBlerdem bestehen hier direkte Zugriffsmoglichkeiten
fiir den LEH. Die Einbeziechung von Markenartikelherstel-
lern ist zwar vorstellbar, aber in der Entwicklungsphase un-
geeignet. Durch ihre selbststindige Organisation und das
breite Spektrum der Markenartikler wiirde deren Einbezie-
hung die Initiative in ihrer Entwicklung bremsen. Zudem er-
scheinen hier die Qualititsprobleme weniger relevant. Eine
spitere Einbeziehung wird jedoch angestrebt (Lang 2002),
(Spiller et al. 2002, S. 94).

Nach der Devise ,,einmal zertifiziert — immer akzeptiert®
muss sich ein Lieferant nur einmal zertifizieren lassen und
hat dann die Gewissheit, dass er bei allen GFSI-Mitglieds-
unternehmen akzeptiert wird. Der bisher iibliche ,,Audit-
Tourismus®, wonach ein Lieferant fiir jeden einzelnen Ab-
nehmer ein spezielles Audit durchfiihren muss, um akzep-
tiert zu werden, entfallt (Lang 2002), (Spiller et al. 2002,
S. 94).

Zur Zertifizierung eines Lieferanten nach GFSI-Standard
erfolgt eine Auditierung durch akkreditiertes Personal. Das
priifberechtigte Personal erstellt einen Priifbericht iiber den
Lieferanten. Die Akkreditierung des Priifpersonals erfolgt
nach ISO 14011, weiterhin muss der Priifer bestimmte An-
forderungen erfiillen (z. B. die jeweilige Muttersprache des
Landes beherrschen). Sdmtliche Anforderungen finden sich
detailliert im Guidance Document (O.V. 2002¢). Das
durchgefiihrte Audit ist leistungsentscheidend und im Falle
eines erfolgreichen Audits erhilt der Lieferant ein Zertifikat
und einen detaillierten Priifbericht (Swoboda 2002). Die
Kosten fiir die Zertifizierung sind vom Lieferanten zu tra-
gen. Diese Dokumente erhdlt das Handelsunternehmen und
kann auf Basis dieser Unterlagen eventuelle Stirken oder
Schwichen des Lieferanten erkennen und eine Listungsent-
scheidung treffen. Das standardisierte System bietet fiir
beide Seiten vielfiltige Vorteile: Ein deutscher Héndler er-
kennt beispielsweise anhand des Priifprotokolls, dass der
englische Lieferant nach englischem Standard zertifiziert ist
und kann auf diese Weise gezielt bestimmte individuelle
produktorientierte Bediirfnisse und Anforderungen aushan-
deln. Dies kann z. B. nationale Unterschiede bei der Good
Practice in Landwirtschaft, Herstellung und Distribution be-
treffen. Zur stetigen Kontrolle werden regelméBig, mit je
nach Warengruppe unterschiedlicher Héufigkeit, interne
Audits sowie Uberwachungsaudits durch externes akkredi-
tiertes Personal durchgefiihrt. Zur Beseitigung eventuell
auftretender Méangel wird dem Lieferanten ein bestimmter
Zeitraum eingerdumt, um durch ein Re-Audit das Abstellen
der Mingel nachzuweisen. Wahrend dieses Zeitraumes er-
folgt die Freigabe der Produkte unter Auflagen. Kann ein
Lieferant die Maéngelbeseitigung nicht nachweisen, wird
ihm in letzter Instanz das Zertifikat aberkannt (Swoboda
2002), (Spiller et al. 2002, S. 94 f.).

Die Festlegung der nationalen Standards wird fiir die Funk-
tionsfahigkeit der GFSI von entscheidender Bedeutung sein.
Entstehen bei einzelnen Unternehmen Vorbehalte gegenii-
ber bestimmten nationalen Standards, werden verstirkt
Nachbesserungen bei den Lieferanten gefordert. Der da-

durch entstehende Mehraufwand konnte dann die genannten
Vorteile konterkarieren und den o. g. ,,Audit-Tourismus*
fordern. Um dies zu verhindern, sind duflerst detaillierte
Priifberichte nétig.

Insgesamt ist die GFSI-Initiative als ambitionierter Versuch
des Lebensmitteleinzelhandels zu bewerten, die Lebens-
mittelsicherheit nach seinen Vorstellungen zu konzipieren.
Fiir Landwirtschaft und Hersteller bleibt angesichts der Be-
teiligung fast aller groBen Handelsfilialisten kaum eine
Wahlmoglichkeit. Gelingt die komplette Umsetzung der
GFSI, die sich momentan noch im Entwicklungsstadium be-
findet, konnte ein wirkungsvolles Instrument zur Férderung
der Lebensmittelsicherheit auf internationaler Basis entste-
hen. Schwachstellen des Konzeptes liegen neben der noch
nicht vollstdndig gelungenen Harmonisierung der Priifstan-
dards in der unklaren Ausgestaltung der Priifungspro-
zeduren. Es erscheint fraglich, ob der alleinige Bezug auf
ISO-Standards zur Akkreditierung und Zertifizierung der
branchenspezifischen Besonderheiten geniigt (vgl. Kapi-
tel I11.2.3). Vonseiten der Wirtschaft wird politischer Hand-
lungsbedarf in der Unterstiitzung bei der Entwicklung eines
internationalen Frithwarnsystems und der Férderung der
Kooperation zwischen Erndhrungswirtschaft und staatlichen
Einrichtungen und Aufsichtsbehérden gesehen. Diese Frage
geht allerdings, wie im folgenden Fallbeispiel ausfiihrlich
herausgearbeitet wird, weit iiber einfache Koordinations-
probleme hinaus (Spiller et al. 2002, S. 95 f.).

Resiimee

Die Global Food Safety Initiative (GFSI) ist eine koopera-
tive Einrichtung des Lebensmitteleinzelhandels, die zu ei-
ner weltweit einheitlichen Zertifizierungsgrundlage fiir
Lieferanten fiihren soll. Die Hersteller sollen sich einem
standardisierten Qualitdtsaudit unterziechen, welches dann
von allen beteiligten Handelsunternehmen anerkannt wird.
Es handelt sich damit um ein auf die Bediirfnisse nationa-
ler und internationaler Konzerne zugeschnittenes Instru-
ment, das die Qualititssicherung fiir Standardware inner-
halb flexibler Lieferantenstrukturen gewahrleisten soll.
Der Fokus dieser Initiative liegt schwerpunktmafig auf Ei-
genmarken und Frischwaren. Auf der Basis von weltweit
einheitlichen Schliisselkriterien sollen im Detail unter-
schiedliche nationale Standards durch die GFSI bewilligt
werden. Die Funktionsfahigkeit des Systems hangt von der
Art der nationalen Standards und ihrer breiten Anerken-
nung durch die einzelnen Unternehmen ab.

2.8 Qualitatssicherung iiber die Nahrungsmittel-

kette: Qualitat und Sicherheit

Eine einzelbetriebliche Zertifizierung, die nicht notwendi-
gerweise in ein vertikales System eingebunden ist, konnte in
der Vergangenheit in Deutschland aufgrund der kleinbe-
trieblichen Strukturen nicht aufgebaut werden. Zudem stan-
den ihr gréfere Differenzen zwischen den verschiedenen
Wertschopfungsstufen entgegen. Nach der BSE-Krise haben
die wichtigsten Akteure einen erneuten Versuch unternom-
men, ein iibergreifendes Qualitétssicherungskonzept zu eta-
blieren. Konkreter Ausldser war die Ankiindigung des
BMVEL, neben dem Bio-Siegel ein zweites Giitezeichen
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fiir konventionelle Produkte einfiihren zu wollen (O. V.
2002a). Auf Basis von Vorarbeiten u. a. des Verbandes der
Fleischwirtschaft und der CMA wurden im Jahr 2001 inten-
sive und z. T. sehr kontroverse Gesprache zwischen den be-
teiligten Wirtschaftsverbdnden gefiihrt. Umstritten war ins-
besondere die Machtverteilung in der zu griindenden
Gesellschaft (Spiller et al. 2002, S. 97).

Im Herbst 2001 wurde eine prinzipielle Einigung zur Griin-
dung der Qualitdt und Sicherheit GmbH (QS) erzielt; im
Friihjahr 2002 ist der konkrete Systemstart erfolgt, zunédchst
beschrinkt auf die Fleischwirtschaft (Brocker 2002;
Schweinsteiger 2002). Die ersten Produkte mit dem QS-
Priifzeichen sind im Sommer 2002 auf den Markt gekom-
men.

Tréger des Systems ist die Qualitdt und Sicherheit GmbH,
die fiir die Organisation des Gesamtsystems verantwortlich
ist. Anteilseigner sind (Spiller et al. 2002, S. 98):

— Deutscher Raiffeisenverband fiir die Futtermittelwirt-
schaft,

— Deutscher Bauernverband fiir die Landwirtschaft,

— Verband der Fleischwirtschaft fiir die Schlachtung/Zerle-
gung,

— Bundesverband der deutschen Fleischwarenindustrie fir
die verarbeitende Industrie,

— Handelsverband fiir Marktwirtschaft fiir den Lebensmit-
teleinzelhandel,

— Centrale Marketing-Gesellschaft der deutschen Agrar-
wirtschaft mbH (CMA) als Vergabestelle fiir das Giite-
zeichen und als Marketinginstitution.

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

— Fachbeirat: Dieser erarbeitet die Zertifizierungskriterien
und entwickelt sie weiter. Fiir jede einzelne Waren-
gruppe soll ein spezifischer Fachbeirat eingesetzt wer-
den. Bisher gibt es ausschlieBlich fiir die Fleischwirt-
schaft einen Fachbeirat. Dem Fachbeirat gehort jeweils
ein Vertreter der Anteilseigner an, wobei Beschliisse ein-
stimmig gefasst werden miissen. Die Einstimmigkeit
fiihrt dazu, dass jede Wertschopfungsstufe die Kontrolle
iiber die fiir sie geltenden Kriterien behdlt und nicht
durch die anderen Anteilseigner dominiert werden kann.
Allerdings liegt die Gefahr einer solchen Konstruktion in
der mangelnden Systemdynamik, da sich u. U. die Sys-
tempartner gegenseitig bei der Weiterentwicklung der
Kriterien blockieren. Es bestehen fiir alle Beteiligten
starke 6konomische Anreize, am System insgesamt zu
partizipieren, gleichzeitig jedoch moglichst geringe Bei-
trige leisten zu miissen. Entsprechend sollte QS tiber die
Auflockerung des Einstimmigkeitsprinzips z. B. derge-
stalt nachdenken, dass eine Zwei-Drittel-Mehrheit ge-
niigt und neben den Anteilseignern eine neutrale, vorsit-
zende Person eingefiihrt wird, die eine ausgleichende
Funktion einnimmt.

— Sanktionsbeirat: Dieser besteht aus drei Mitgliedern, ei-
nem Richter, einem Rechtsanwalt und einem vereidigten
Sachverstiandigen. Er entscheidet in Zweifelsfillen der
Zertifizierung. Thm obliegt auch die Festlegung von
Sanktionsmafinahmen bei aufgedeckten VerstoBen.

— Kuratorium: Dabei handelt es sich um ein Beratungsgre-
mium mit 15 Personen aus dem Kreis der Gesellschafter,
der Politik, des Umwelt- und Tierschutzes sowie der
Wissenschaft. Die Arbeit des Kuratoriums ist im Einzel-
nen noch nicht festgelegt. Es soll die QS GmbH und den
Fachbeirat beraten sowie den gesellschaftlichen Dialog
pflegen. Fraglich ist die professionelle Handlungsfahig-
keit eines Gremiums, das ohne hauptamtliche Unterstiit-
zung mit qualifizierten, aber potenziell zeitknappen Ho-
noratioren besetzt ist.

— Centrale Marketing-Gesellschaft der deutschen Agrar-
wirtschaft mbH: Die CMA ist verantwortlich fiir Schu-
lung, Zeichenvergabe und Kommunikation. Sie stellt
Mittel aus dem Absatzfonds fiir das Marketing zur Ver-
figung und ermoglicht damit ggf. den Aufbau eines ho-
hen Bekanntheitsgrades. Die genaue Ausgestaltung der
Kommunikation und der entsprechende Etat sind noch
nicht festgelegt (CMA 2002; Vollbrecht 2002). Es gibt
seitens der Wirtschaft allerdings Befiirchtungen, dass
das Budget fiir eine effektive Verbraucherkommunika-
tion nicht ausreichen kdnnte (Schweinsteiger 2002).

— Pool anerkannter Zertifizierer: Die Zertifizierer miissen
nach DIN/ISO 45011 akkreditiert sein und von der QS
GmbH anerkannt werden. Die zu zertifizierenden Be-
triebe konnen sich dann eine Priiforganisation aus die-
sem Pool auswihlen. Branchenspezifische Anforderun-
gen an die Zertifizierer (Ausbildung, Berufserfahrung,
Organisationsform usw.) iiber die DIN/ISO 45011 hin-
aus wurden bislang nicht festgelegt. Ohne Zweifel hiangt
von der Arbeit der Zertifizierer das Renommee des Sys-
tems ab. Die z. T. negativen Erfahrungen mit der Zertifi-
zierung nach DIN/ISO 9000 in der Erndhrungswirt-
schaft, bei der die Priifer relativ wenig Méngel entdeckt
haben, demonstriert die Notwendigkeit hoher branchen-
spezifischer Kenntnisse sowie eines sinnvollen Maf3es
an Berufserfahrung der Zertifizierer.

Im QS-System faktisch nicht vertreten sind damit Viehhan-
del, Tierdrzte, Zertifizierer, Verbraucher, Umweltschutz,
Tierschutz und die Politik. Dies kann als Hinweis darauf ge-
deutet werden, dass das QS-System die vielfach beklagte
Abschottung der Erndhrungswirtschaft gegeniiber dem ge-
sellschaftlichen Dialog nicht wesentlich verdndert (Spiller
et al. 2002, S. 98). Angesichts der schwierigen Verstindi-
gungsprozesse schon zwischen den Hauptakteuren war an-
dererseits eine Begrenzung des Teilnehmerkreises notwen-
dig, um Handlungsféhigkeit zu erlangen.

In der Entstehungsphase des Systems konzentrierte sich die
Diskussion vornehmlich auf den Kriterienkatalog, der die
Zertifizierungsstandards fiir die einzelnen Wertschdpfungs-
stufen festlegt (CMA 2002). Strittig war insbesondere, in-
wieweit die Anforderungen iiber die gesetzlichen Mindest-
standards hinausgehen und ob sich die Kriterien auf die
Lebensmittelsicherheit beschrianken sollen.

Das QS-System ist als ein Priifzeichen fiir Lebensmittelsi-
cherheit und nicht als ein Giitezeichen fiir herausgehobene
Qualitdt angelegt. Es stellt damit einen branchenweiten
Mindeststandard dar und soll in relativ kurzer Zeit wesentli-
che Teile der deutschen Agrar- bzw. Erndhrungswirtschaft
umfassen. Die ZielgroBe liegt bei ca. 50 % der landwirt-
schaftlichen Produktion, die innerhalb von drei Jahren ein-
gebunden werden soll (Brécker 2002; Schweinsteiger
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2002). Das niederldndische IKB-System hat ca. vier bis fiinf
Jahre benétigt, um eine Beteiligung von rund 80 % zu erzie-
len. Die Verbreitung des QS-Systems und die Hohe der
Standards stehen miteinander im Konflikt. Wenn das QS-
System als ,,Giitezeichen ein hohes Qualitétsniveau repra-
sentieren soll, wird es wie bereits andere Zeichen (z. B. der
Umweltengel) nicht mehr als ca. 10 bis hochstens 30 % des
Marktvolumens einbinden koénnen (Diederichsen 1993;
Spiller 1996). Geht es dagegen um ein Priifzeichen dhnlich
dem TUV-Siegel, wird der Zertifizierungsstandard nur rela-
tiv knapp iiber den gesetzlichen Anforderungen liegen kon-
nen (Spiller et al. 2002, S. 100).

Die Durchsetzung von QS in der Wertschopfungskette ist
trotz eines erfolgreichen Starts noch nicht entschieden. Das
QS-Konzept kann nur dann langfristig erfolgreich sein,
wenn es innerhalb eines iiberschaubaren Zeitraums einen er-
heblichen 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 freiwil-
liger Qualititsprogramme — z. B. im Bereich des Salmonel-
lenmonitorings — als ungewiss. Die grofiten Befiirchtungen
gelten dem biirokratischen Aufwand, der mit der Teilnahme
verbunden ist. Bisher gibt es zwar aufseiten der landwirt-
schaftlichen Verbiande eine positive Einstellung zum Sys-
tem, bei den landwirtschaftlichen Betrieben erscheinen je-
doch sowohl die Kenntnisse iiber das System als auch die
Teilnahmemotivation steigerungsfahig. Fiir die Teilnehmer
entstehen Kosten in 6konomisch relevanten Gréenordnun-
gen (Buchmann 2000). Dies sind Beratungskosten zum
Aufbau eines Qualitditsmanagementsystems, Zertifizie-
rungskosten und ggf. investive Kosten (z. B. Stallumbau)
(Spiller et al. 2002, S. 102 f.).

Hinweise auf Leistungsniveau und mogliche Auswirkungen
bei der Einflihrung eines Qualitdtsmanagements gibt die in
jiingster Zeit durchgefiihrte Zertifizierung von Vertragsland-
wirten bei einem der fithrenden deutschen Schlachtunterneh-
men, der Westfleisch (Steffen 2002, S. 9). Von 800 nach ei-
nem dem QS-System &hnlichen Anforderungskatalog
iiberpriiften landwirtschaftlichen Unternehmen (Rindermast)
haben ca. 40 % das Audit in der ersten Priifung bestanden.
Weitere 40 % miissen einige Verbesserungen vornehmen.
15 % der Betriebe weisen deutliche Schwichen auf, wobei es
aus 6konomischer Sicht sinnvoll erscheint, diese Betriebe auf
den geforderten Qualitéitsstand zu bringen. Bei 5 % der Un-
ternehmen waren die Priifer skeptisch, ob sich die erforderli-
chen Investitionen, z. B. in Stallbaumalnahmen, fiir diese
Betriebe rentieren. Dieses Ergebnis verdeutlich, dass die Im-
plementierung eines branchenweiten Qualitétssicherungssys-
tems den Strukturwandel weiter vorantreiben wird. Es ist da-
mit zu rechnen, dass schlecht gefiihrte Betriebe und kleine
Nebenerwerbsbetriebe aufgrund der hohen Investitionskos-
ten ausscheiden werden (Spiller et al. 2002, S. 103).

Eine Schliisselrolle bei der Durchsetzung des QS-Systems
kommt dem Lebensmitteleinzelhandel zu (Brocker 2002;
Schweinsteiger 2002). Der LEH verfiigt aufgrund seiner
Verhandlungsmacht iiber die Moglichkeit, die Lieferanten in
den Jahresgesprachen auf die Anlieferung von QS-Ware zu
verpflichten. Angesichts der bestehenden Uberkapazititen
bei den Schlacht- und Verarbeitungsbetrieben werden sich
diese einem entsprechenden Druck kaum entziechen kénnen.
Weiterhin ist aufgrund der oligopolistischen Marktstruktur
von einer geringen Auflenseitergefahr auszugehen. Das Flei-

scherhandwerk wird voraussichtlich zur Wahrung seines
Qualitdtsimages gezwungen sein, sich an der Initiative zu be-
teiligen. AuBerdem ist das Nachfragepotenzial des Hand-
werks zu gering und zu heterogen, als dass sich grofere
Schlacht- und Verarbeitungsbetriebe auf diesen Absatzweg
allein verlassen konnten. Der LEH, der im Zuge der BSE-
Krise erhebliche EinbuBlen im Fleischsegment hinnehmen
musste, sollte schlieBlich ein ausgeprigtes Eigeninteresse an
Qualitétssicherung und einem durchgehenden Qualitéts-
managementkonzept haben (Spiller et al. 2002, S. 104).

Wichtige Faktoren fiir Erfolg und Weiterentwicklung von
QS sind:

— Kiiterien: Die Konzentration auf einen branchenweiten
Mindeststandard ist Voraussetzung fiir eine breite Durch-
setzung von QS in der Nahrungsmittelkette. Die Erfolg-
schancen erhéhen sich, wenn dieses Konzept von allen
wichtigen gesellschaftlichen Akteuren — z. B. auch Um-
welt- und Verbraucherverbinde — mitgetragen wiirde.
Wenn die Auseinandersetzung um die Einbeziehung von
Kriterien wie der Tiergerechtheit oder GMO-Freiheit fort-
dauert, kann dies die Glaubwiirdigkeit des QS-Zeichens
beeintrachtigen. Konfliktpotenziale werden andererseits
verringert, wenn die QS-Beteiligten dem System nur Qua-
litdtseigenschaften zuschreiben, die es auch erfiillt.

— Riickverfolgbarkeit: Wichtiger als die Vorgabe einzelner
materiell-inhaltlicher Kriterien iiber das gesetzliche Ni-
veau hinaus ist, dass das System der Dokumentation und
Riickverfolgbarkeit funktioniert. Nur wenn es zur tat-
sdchlichen Riickmeldung von Problemfillen (z.B.
Krankheitsbefunddaten, die beim Schlachten entdeckt
werden) an die vorgelagerten Stufen kommt und ggf.
staatliche Stellen und die Offentlichkeit zeitnah infor-
miert werden, konnen neue Lebensmittelskandale ver-
mieden werden.

— Lernfdhigkeit und Sanktionen: Ein Probleme des QS-
Systems ist moglicherweise die zu starke Ausrichtung
auf die Dokumentation und die dadurch bedingte Ver-
nachldssigung der Motivationskomponente (Jansen-
Minflen 2002). Wenn die Betriebe das System nur als
aufoktroyierte Notwendigkeit begreifen, bleiben grofere
Qualitétsfortschritte aus. Wichtig ist einerseits, dass
Lernprozesse iiber die Nahrungsmittelkette ermdglicht
und die Akteure zu eigenverantwortlichen Qualititsbe-
mithungen motiviert werden. Andererseits miissen bei
Verletzungen der Anforderungen ausreichende Sanktio-
nen greifen. Auch dies kann zur Motivation beitragen.

— Zerttifizierung: Angesichts der zentralen Rolle der Zertifi-
zierer flir die Glaubwiirdigkeit des Systems sollte iiber die
Entwicklung professioneller Berufsstandards nachge-
dacht werden, die tiber ISO 45011 hinausgehen. Es gibt
bei jeder Zertifizierung eine immanente Korruptionsge-
fahr, weil die Auftragserteilung durch den zu zertifizieren-
den Betrieb erfolgt. Dadurch kommt es mdglicherweise
zu Okonomischen Interessenkonflikten, weil der Zertifi-
zierer ein Interesse an Folgeauftrigen hat. Eine solche Ge-
fahr ist beim Aufbau eines Systems besonders hoch, da
hier der Markt noch eng ist. Der Grundsatz der Unabhén-
gigkeit ist infrage gestellt, wenn Zertifizierer gleichzeitig
als Berater in den zu priifenden Betrieben tétig sind (Bro-
cker 2002). Die negativen Erfahrungen der amerikani-
schen Wirtschaftspriifung aus jiingster Zeit machen die
entsprechenden Gefahren deutlich. Weiterhin sollten Zer-
tifizierungsgebiihr und Zertifizierungsaufwand in einem
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angemessenen Verhiltnis stehen. Bei einem festen Ge-
biihrensatz bestehen Bedenken, dass angesichts der Kom-
plexitdt groBerer Tierhaltungsbetriebe hier eine valide
Priifung sichergestellt werden kann. Weitere Bedingun-
gen fiir glaubwiirdige Priifungen sind eine ausreichende
Priifungshaufigkeit, die Moglichkeit zur unangemeldeten
Priifung sowie der materiell-inhaltlichen Priifung durch
Ziehung von Proben usw. Hier sind die Systemstrukturen
noch in der Diskussion (Brocker 2002).

—  Werbung: Da es sich bei QS um ein Priifzeichen fiir Le-
bensmittelsicherheit handelt, sollte in der Kommunika-
tion der Eindruck einer Qualititsbezeichnung vermieden
werden. Die Priifkriterien beinhalten weder die Garantie
fiir eine herausgehobene Produktqualitit (Geschmack
usw.) noch fiir spezielle Prozessqualititen (Tierschutz,
Umweltschutz). Allerdings bietet das QS-System
Moglichkeiten, auf der Basis der standardisierten Le-
bensmittelsicherheit und des damit verbundenen Zertifi-
zierungssystems weiterfilhrende Markenkonzepte aufzu-
bauen. Modulartig koénnten weitere Zertifizierungen
(z. B. herausgehobene Tierschutzstandards) in die Kon-
trolle eingebaut werden (Spiller et al. 2002, S. 100).

Resiimee

Die Qualitét und Sicherheit GmbH (QS) ist ein Ansatz fiir
eine nahrungsmittelketteniibergreifende Einfiihrung von
Qualitidtsmanagementsystemen. Anteilseigner sind wich-
tige Akteure der verschiedenen Stufen: Der Deutsche
Raiffeisenverband fiir die Futtermittelwirtschaft, der Deut-
sche Bauernverband fiir die Landwirtschaft, der Verband
der Fleischwirtschaft fiir die Schlachtung und Zerlegung,
der Bundesverband der deutschen Fleischwarenindustrie
fur die verarbeitende Industrie, der Handelsverband fiir
Marktwirtschaft fiir den Lebensmitteleinzelhandel sowie
die Centrale Marketing-Gesellschaft der deutschen Agrar-
wirtschaft (CMA) als Vergabestelle fiir das Giitezeichen
und als Marketinginstitution. Mit QS als Organisation
sollen auf der Basis einzelbetrieblicher Zertifizierungen
entlang der gesamten Prozesskette eigenverantwortliche
Qualitdtsmanagementsysteme eingefiihrt und iber eine
neutrale Zertifizierung kontrolliert werden. Das QS-Sys-
tem zielt auf einen branchenweiten Mindeststandard im
Bereich Lebensmittelsicherheit. QS befindet sich fiir den
Fleischbereich in der Phase der Markteinfiihrung und soll
spéter auf weitere Produktgruppen ausgedehnt werden. Fiir
einen langfristigen Erfolg des QS-Konzeptes wird es fiir
notwendig gehalten, dass innerhalb eines iiberschaubaren
Zeitraums ein erheblicher Teil der landwirtschaftlichen
Produktion der jeweiligen Produktgruppe erfasst wird.
Eine Schliisselrolle bei der Durchsetzung des QS-Systems
wird beim Lebensmitteleinzelhandel gesehen. Es gibt eine
Reihe von Bereichen (wie Kriterien, Zertifizierung, Riick-
verfolgbarkeit, Sanktionen, Aufwand und Lernfdhigkeit),
die potenziell konflikttréchtig sind.

29

In den letzten Jahren wurden die Bemiihungen erheblich
verstérkt, in der Erndhrungswirtschaft Qualitdtssicherungs-
systeme einzufithren bzw. ein Qualitditsmanagement zu eta-
blieren. Betriebliche Ansdtze des Qualitdtsmanagements ba-

Fazit

sieren auf {iibergreifenden Zertifizierungskonzepten wie
ISO 9000 ff. und HACCP (Kapitel I11.2.1 u. 2.2). Im Mittel-
punkt steht die Lebensmittelsicherheit. Die Notwendigkeit,
Qualitétssicherungssysteme durchzusetzen und stirker zu
vernetzen, ist weitgehend unbestritten. Unterschiedliche
Auffassungen bestehen allerdings hinsichtlich des besten
Weges und der Realisierungschancen. Es zeichnen sich zwei
Entwicklungswege ab (Tabelle 7).

Ein Entwicklungsweg fiihrt zu integrierten Wertschdpfungs-
ketten, die von einem dominierenden Marketingfiihrer koor-
diniert und kontrolliert werden. Dieser Weg lésst sich in der
deutschen Gefliigelwirtschaft beobachten. Mit der Danske
Slagterier wird ein seit Jahren bestehendes System vorge-
stellt (Kapitel 111.2.5).

Der andere Entwicklungsweg zielt auf die Schaffung von
iibergreifenden Zertifizierungsstandards, die eine neutrale
Uberpriifung der Qualitit unter Beibehaltung der wirtschaft-
lichen Unabhéngigkeit der verschiedenen Unternehmen er-
moglichen. Ein typisches Beispiel ist das derzeit fiir den
Fleischbereich im  Aufbau befindliche QS-System
(Kapitel I11.2.8). In diese Kategorie gehort auch die Global
Food Safety Initiative (Kapitel 111.2.7).

Generell erweist sich in der praktischen Umsetzung von
Qualititssicherungssystemen die Dominanz der Dokumen-
tationskomponente gegeniiber der Innovations- und Motiva-
tionskomponente als problematisch. Dariiber hinaus kon-
trollieren die externen Zertifizierer bisweilen relativ
oberflichlich, wodurch die jeweiligen betrieblichen
Schwachstellen nicht aufgedeckt werden. Eine verbesserte
Lebensmittelsicherheit wird mit Qualitdtssicherungssyste-
men nur zu erreichen sein, wenn es gelingt, mit ihnen stu-
feniibergreifende Lernprozesse zu organisieren.

Der aktuell bedeutendste Ansatz fiir eine nahrungsmittelket-
teniibergreifende Einfiihrung von Qualitdtsmanagementsys-
temen ist die Qualitit und Sicherheit GmbH (QS)
(Kapitel I11.2.8). Das QS-System befindet sich seit Sommer
2002 im Fleischbereich in der Markteinfiihrung, weitere
Produktgruppen sollen folgen. Mit QS als Organisation der
gesamten Erndhrungswirtschaft sollen auf der Basis einzel-
betrieblicher Zertifizierungen entlang der gesamten Pro-
zesskette eigenverantwortliche Qualititsmanagementsys-
teme eingefiihrt und {iber eine neutrale Zertifizierung
kontrolliert werden. Mit dem QS-System soll ein branchen-
weiter Mindeststandard im Bereich Lebensmittelsicherheit
etabliert werden. Allerdings ist noch offen, ob sich das Kon-
zept in Deutschland erfolgreich durchsetzen wird. Eine
erfolgreiche Einfiihrung hitte zur Folge, dass die Anforde-
rungen der Qualititsprogramme mit einer kontrollierten
Qualitdt zum Branchenstandard wiirden und diese Pro-
gramme weitergehende Qualitdtsanforderungen stellen
miissten, um sich wieder abzuheben (vgl. Kapitel I11.1.4).

Mogliche Konfliktpunkte bei Qualitdtssicherungssystemen
mit betriebsindividueller Zertifizierung sind:

— Schirfe der Kontrollkriterien und Anforderungen iiber
die Lebensmittelsicherheit hinaus,

— Qualifikation und Unabhéngigkeit der Zertifizierer,
— Haufigkeit und Kontrollumfang der Audits,
— Riickverfolgbarkeit und Riickmeldung bei Problemen,

— SanktionsmaBnahmen bei festgestellten Verstofen.
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Tabelle 7

Qualitiitssicherungskonzepte im Vergleich

Qualititssicherung durch integrierte
Systeme

Qualititssicherung durch betriebs-
individuelle Zertifizierung

Beispiel

Stellung der Unternehmen in der Nah-
rungsmittelkette

Grad der Integration

Charakteristika der Qualitétssicherung

Danske Slagterier

Marketingfiihrerschaft eines Leitunter-
nehmens

vertikale Integration oder langerfris-
tige vertragliche Bindung

— Qualititsvorgaben des Marketing-
fithrers

— Verpflichtung zur Zertifizierung
bzw. zu Kundenaudits

— direkte Kontrollrechte des Marke-

Qualitét und Sicherheit GmbH (QS)

Unabhéngigkeit der Unternehmen auf
den einzelnen Stufen

vertragliche Bindung moglich, aber
nicht zwingend

— stufenindividuelle Qualitdtsvorga-
ben und externe Systemvorgaben

— betriebsindividuelles Qualitdtsma-
nagement

— neutrale Zertifizierer

tingfiithrers

— Akkreditierung der Zertifizierer

— Liefer- und Bezugspflichten

weitere Beispiele

Deutsche Gefliigelfleischwirtschaft

Global Food Safety Initiative, Kontroll-
gemeinschaft Deutsches Kalbfleisch

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

Wie die vorgestellten Beispiele (Kapitel I11.2.5 u. 111.2.6)
zeigen, konnen erfolgreiche Qualitétssicherungssysteme so-
wohl von Verarbeitungs- als auch von Handelsunternehmen
initiiert werden. Mittels vertikaler Integration durch einen
starken Partner in der Wertschopfungskette kann eine Quali-
tatsproduktion iiber alle Stufen hinweg erreicht werden.
Durch die Kommunikation der Qualitdtsanstrengungen in
einem glaubwiirdigen Gesamtkonzept bis zum Endverbrau-
cher konnte Lebensmittelsicherheit sogar zu einem Instru-
ment der Kundenbindung werden. Es ist zu beobachten,
dass Initiativen zunehmend von Handelsunternehmen
ausgehen, die traditionell kaum in die Produktion ihrer Er-
zeugnisse involviert waren. Um hohere Standards in der Le-
bensmittelsicherheit — aber auch in anderen Qualitdtsdimen-
sionen — realisieren zu konnen, ist in der Regel eine
vertikale Integration, zumindest in der Form ldngerfristiger
vertraglicher Bindungen, notwendig.

Die Einfiihrung von privatwirtschaftlichen Qualitétssiche-
rungssystemen in Deutschland und in der EU bedeutet ten-
denziell eine Verschiebung des Schwerpunktes bei der
Lebensmittelsicherheit von der staatlichen zur privatwirt-
schaftlichen Primédrverantwortung. Obwohl die Unterneh-
men seit jeher fiir die gesundheitliche Unbedenklichkeit der
von ihnen in Verkehr gebrachten Nahrungsmittel verant-
wortlich waren, wurde traditionell die Uberwachung der
Lebensmittelsicherheit als eine hoheitliche Aufgabe angese-
hen. Die staatliche Lebensmitteliiberwachung konnte aller-
dings nur begrenzt erfolgreich sein, da der Kontrollaufwand
sehr hoch ist und Probleme in der Regel erst am Ende der
Nahrungsmittelkette entdeckt werden, wo die Riickverfol-
gung entsprechend aufwendig und schwierig ist. Die
Wertschopfungskette iibergreifende, privatwirtschaftliche
Qualitdtssicherungssysteme konnten zunehmend an die

Stelle direkter staatlicher Kontrollen treten. Privatwirt-
schaftliche Qualitétssicherungssysteme bediirfen dafiir al-
lerdings entsprechender staatlicher Rahmenbedingungen.
Hier ist insbesondere eine leistungsfahige (staatliche) Kon-
trolle der (privatwirtschaftlichen) Kontrollen sowie ein
scharfes Sanktionssystem bei Verletzung rechtlicher Anfor-
derungen erforderlich. Eine verbesserte Verbraucherinfor-
mationspolitik ist ein weiteres Element, um ein hohes Si-
cherheitsniveau zu erreichen.

Mit diesen neuen Ansétzen kdnnen Probleme des Risikoma-
nagements, d. h. von gut erforschten und seit langem be-
kannten Qualitétsproblemen (z. B. Salmonellenbelastung)
gelost werden. Probleme der Risikovorsorge, d. h. Problem-
lagen mit erheblichen Forschungsliicken und unsicherem
Wissen (z. B. BSE in der Anfangsphase), konnen damit je-
doch kaum erfasst werden. Hier wird auch zukiinftig staatli-
ches Handeln (z. B. durch Forschungsforderung, Zulas-
sungssysteme) gefordert sein.

3. Tiergerechtere Fleischerzeugung und
Qualitatsdifferenzierung

In diesem Kapitel wird die Qualitdtsdimension Tierschutz
bzw. tiergerechtere Haltungssysteme, also eine typische
Prozessqualitédt, anhand der Fleischerzeugung vertieft be-
handelt. Die Tierhaltung zur Milch- oder Eiererzeugung hat
andere spezifische Bedingungen; es kann aber davon ausge-
gangen werden, dass allgemeine Schlussfolgerungen iiber-
tragbar sind.

Veranderungen in der Tierhaltung, insbesondere ihre Inten-
sivierung und Rationalisierung, haben eine verstirkte ge-
sellschaftliche Auseinandersetzung iiber den Umgang mit
Tieren bewirkt. Durch die Aufnahme des Tierschutzes in
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das deutsche Grundgesetz hat sich nicht nur der Stellenwert
des Tierschutzes erhdht, sondern hat auch die seit Jahren ge-
fiihrte Offentliche Auseinandersetzung um eine verstdrkte
Integration von Tierschutzzielen in die Nutztierhaltung
deutlich an Breite und Bedeutung gewonnen.

Anforderungen des Tierschutzes stehen in einem Span-
nungsverhiltnis mit der Wirtschaftlichkeit der Nutztierhal-
tung, aber auch in Verbindung zur Tiergesundheit, zur Le-
bensmittelsicherheit, zum Umwelt- und Naturschutz sowie
zur Fleischqualitit. Alle Verkniipfungen kdnnen hier nicht
behandelt werden. Eingegangen wird aber auf Verbindun-
gen zum hiufig vernachléssigten Kriterium Genussqualitéit
des Fleisches.

Eine Definition tiergerechterer Erzeugung und ihre Forde-
rung ist von hoher Aktualitit (Poppinga/Fink-KeBler 2002b,
S.2):

— Die Europiische Union versucht, im Rahmen der WTO-
Verhandlungen eine internationale Anerkennung von
Tierschutzvorschriften als so genannte ,,non trade con-
cerns® zu erreichen, damit die europdischen Bemiihun-
gen um die Verankerung von Tierschutzstandards nicht
durch die beabsichtigten Handelsliberalisierungen unter-
laufen werden konnen.

— Im Zusammenhang mit der von der EU-Kommission
vorgeschlagenen Neuausrichtung der Agrarpolitik, sol-
len kiinftig die Ausgleichszahlungen nicht nur an Um-
weltkriterien, sondern auch an Kriterien artgerechter
Tierhaltung gebunden werden konnen (Cross Compli-
ance).

— Aus der Modulation der Direktzahlungen frei werdende
Mittel konnen kiinftig, so der PLANAK-Beschluss, im
Rahmen der Agrarumweltma3nahmen als Direktzahlun-
gen zur Forderung tiergerechterer Haltungsverfahren
umgewidmet werden. Bezogen auf die baulichen MaB-
nahmen, setzen die Forderleitlinien des Agrarinvesti-
tionsforderprogramms der Gemeinschaftsaufgabe ,,Ver-
besserung der Agrarstruktur und des Kiistenschutzes®
(GAK) ebenfalls erste Eckpunkte.

3.1 Definitionen und Konzepte

Teilweise wird die Auffassung vertreten, dass durch das
Tierschutzgesetz bereits ,tiergerecht definiert sei. So
schreibt das Tierschutzgesetz eine ,,artgemifBe” Haltung der
Nutztiere vor, prézisiert aber eine Art gesetzlichen Mindest-
standard erst fiir wenige Bereiche (Kélber, Legehennen).
Erste Ansatzpunkte fiir eine Definition von ,,besonders tier-
gerecht™ ergeben sich bereits durch die Festlegungen zur
Tierhaltung der EU-Bio-Verordnung. Im Gegensatz zum
Tierschutzgesetz gibt sie zugleich genaue Richtlinien fiir die
artgerechte Tierhaltung im 6kologischen Landbau vor, die
weit liber das gesetzliche Minimum hinausgehen. Die Defi-
nition tiergerechter Haltung durch die EU-Bio-Verordnung
bleibt jedoch unterhalb der Tierhaltungsrichtlinien einiger
privatwirtschaftlich organisierter Bio-Verbiande und einiger
Markenfleischprogramme, die sich eine besonders tierge-
rechte Fleischerzeugung zur Aufgabe gesetzt haben. Aus
wissenschaftlicher Sicht kann ,.tiergerecht™ nicht abschlie-
Bend definiert werden. Es kann jedoch eine Skalierung von
»mehr bis ,,weniger” tiergerecht vorgenommen werden
(Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 2). Im Folgenden werden

Grundbegriffe des Tierschutzes, unterschiedliche Bezeich-
nungen fiir Tierhaltungssysteme, Bewertungsansétze der
Nutztierethologie sowie bisher vernachlassigte Kriterien der
Tiergerechtheit erléutert.

Grundbegriffe

Tierschutz ist der umfassende Begriff fiir alle Bestrebungen
und MaBnahmen, Leben und Wohlbefinden der Tiere zu
schiitzen. Bezogen auf die Motivation kann man anthropo-
zentrischen und ethischen Tierschutz unterscheiden
(Teutsch 1987). Als Zweck des deutschen Tierschutzgeset-
zes vom 25. Mai 1998 ist im § 1 formuliert, aus der Verant-
wortung des Menschen fiir das Tier als Mitgeschopf dessen
Leben und Wohlbefinden zu schiitzen. Niemand darf einem
Tier ohne verniinftigen Grund Schmerzen, Leiden oder
Schéden zufiigen (Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 8).

Von der Definition der im Tierschutzgesetz verwendeten
Begriffe wie ,artgemif“, ,vermeidbares Leiden” usw.
héngt es ab, ob bestimmte Eingriffe am Tier (wie das bei der
Mastputenhaltung immer noch praktizierte Kupieren oder
Touchieren der Schnébel) oder bestimmte Haltungssysteme
(wie zum Beispiel Kéfige) als noch mit dem Tierschutzge-
setz 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 erldutert
(Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 16).

Der Begriff ,,verniinftiger Grund“ des Tierschutzgesetzes
bezieht sich auf den grundsétzlichen Konflikt zwischen
Tierschutz und den Interessen des Menschen. Die Absicht
ist dabei, eine Einschrankungsmdoglichkeit zu schaffen, bei
der das Prinzip der Giiterabwégung Anwendung findet. Das
Tierschutzgesetz strebt nicht an, den Tieren jegliche Beein-
trachtigung ihres Wohlbefindens zu ersparen (Lorz 1992).
Der Begriff hat einen stirkeren Erlaubnischarakter als der
Schweizerische Begriff ,,gerechtfertigt. Der organisierte
Tierschutz hatte in Deutschland vergeblich versucht, an-
stelle des Begriffes ,,verniinftig® den Begriff ,,zwingender*
Grund zu etablieren (Teutsch 1987) (Poppinga/Fink-KeBler
2002b, S. 9).

Der Begriff ,,vermeidbar” wurde erst bei der letzten Novel-
lierung des Tierschutzgesetzes eingefiihrt. Beabsichtigt ist
anscheinend eine Einschrankung bei Leiden und Schéiden
gegeniiber den Schmerzen. Der Begriff enthélt Elemente der
Rechtfertigung (Angemessenheit des Mittels) und der
Schuld (Fahigkeit und Verpflichtung) (Lorz 1992). Nach
diesem Autor werde aber bei wirtschaftlichen Erwédgungen
als Rechtfertigung die Grenze zur Zumutbarkeit {iberschrit-
ten (Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 9).

Schmerzen sind unangenehme Sinnesempfindungen, die
durch innere oder dullere Faktoren entstehen. Sie sind ein
Warnzeichen des Organismus, die das Individuum vor (wei-
teren) Schidden bewahren sollen. Das Entstehen von
Schmerzen lduft neurophysiologisch zwischen Menschen
und Sdugetieren dhnlich ab. Schmerzen sind sichtbar bzw.
messbar an typischen Schmerzduerungen (vegetativen
Verdnderungen). Dabei unterscheiden sich akute und chro-
nische Schmerzen. Schmerz ist hdufig von Emotionen be-
gleitet, die verstidrkend oder hemmend auf die Schmerzemp-
findung wirken (zum Beispiel Angst, Wut, Apathie). Es gibt
keine Anpassung (Gewdhnung) an den Schmerzreiz
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(Bateson/Kloepfer 1991; Loftler 1990, 1993 und 1994),
(Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 9).

Leiden ist ein eigenstidndiger Begriff des Tierschutzrechts
und bezieht sich auf seelische Belastungen. Es sind Unlust-
gefiihle, die zu unertriglicher Qual werden und dann sogar
zum Tod fithren konnen, wie zum Beispiel beim Transport
von Schlachtschweinen. Zu den Einwirkungen zdhlen ins-
besondere solche, die das arteigene Verhalten beeintrachti-
gen. Bei Verhaltensstorungen wird auf Leiden geschlossen.
Leiden kann auch ohne Schmerzen bestehen (nach Teutsch
1987) und ist mit Verhaltens- und physiologischen Verédnde-
rungen verbunden (Broom 1991), (Poppinga/Fink-KeBler
2002b, S. 9).

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

Angst ist der innere Erregungszustand eines Tieres, das sich
bedroht fiihlt. Angst ist ein Alarmzustand, der die biologi-
sche Funktion hat, Energien fiir Angriff oder Flucht freizu-
setzen. Es kann aber auch eine Handlungsunfahigkeit resul-
tieren, die ebenfalls das Uberleben sichern kann (z. B.
Schreckstarre). Angst hat also, wie die Schmerzen, eine
Schutzfunktion fiir den Organismus. Typische Ausdrucks-
mittel bei Tieren sind Absetzen kleiner Kot- oder Harn-
mengen, SchweiBausbriiche, Zittern, Aufstellen der Haare,
Aufreilen von Augen, Nase, Mund, bestimmte Lautdufe-
rungen, Zusammendringen 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 Schiden genannt:
,,Niemand darf ein Tier in Angst versetzen* (Teutsch 1987),
(Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 9 f.).

Uber Begriffe wie Angst oder Leiden wird eine tiergerechte
Haltung negativ, d. h. im Sinne der Abwesenheit von be-
stimmten Symptomen, definiert. Es ist jedoch auch eine po-
sitive Beschreibung moglich: Wohlbefinden ist ein Zustand
physischer und psychischer Harmonie des Tieres mit sich
und seiner Umwelt. RegelméBige Anzeichen sind Gesund-
heit und ein in jeder Beziehung normales Verhalten (Lorz
1992). Wohlbefinden setzt physische Intaktheit (Schmerz-
freiheit), physiologische Ausgewogenheit und die Moglich-
keit, die Verhaltensbediirfnisse auszuleben, voraus (Sam-
braus 1997), (Poppinga/Fink-Kefler 2002b, S. 10).

Tiere konnen mit ihrem Verhalten auf die Haltungsbedin-
gungen reagieren. Sie haben ein entsprechendes Anpas-
sungsvermogen. Wird dieses jedoch iiberfordert, kommt es
zu deutlichen Verhaltensénderungen, die zu Verhaltenssto-
rungen oder Schiden fithren konnen (Buchenauer 1998). In
der Grundlagenbiologie bzw. den Disziplinen Soziobiologie
oder Verhaltensokologie wird die Fitness als MafBstab fiir
die (evolutiondre) Anpassungsleistung gewertet (z. B. Al-
cook 1996; McFarland 1988). Unter Fitness wird die Fort-
pflanzungsleistung (Uberlebensfahigkeit der Nachkommen)
des Einzeltieres verstanden (Poppinga/Fink-KeBler 2002b,
S. 10).

Verhaltensstorungen sind Abweichungen vom Normalver-
halten in Dauer, Intensitdt, Haufigkeit oder Sequenz. Sie
sind Ausdruck einer Uberforderung der Verhaltenssteuerung
eines Tieres, die durch nicht addquate Haltungsbedingungen

entsteht. Unterschieden werden konnen zum Beispiel Ste-
reotypien (rhythmisch wiederholte Verhaltensweisen),
Handlungen am Ersatzobjekt (anstelle am eigentlich vorge-
sehenen), Leerlauthandlungen (Verhaltensweisen ohne ein
addquates Substrat) und Apathie (Lawrence/Rushen 1993;
Wechsler 1990). Nicht jede quantitative Verhaltensdnderung
ist gleich als Verhaltensstorung anzusehen, sie kann auch
Teil der Anpassung sein (Buchenauer 1998), (Poppinga/
Fink-KeBler 2002b, S. 10).

Im Englischen werden zum Teil andere Begriffe bzw. Defi-
nitionen als im Deutschen verwendet. Der Begriff Welfare
bezeichnet allgemein die Lebensqualitdt eines Lebewesens
(Bekoff 1998) und ist im Englischen einer der wichtigsten
Ausdriicke in der Tierschutzdebatte. David Fraser (in Be-
koff 1998) unterscheidet drei Ansidtze beim Welfare, die
aber zum Teil Uberschneidungen aufweisen (Poppinga/
Fink-KeBler 2002b, S. 10):

— Welfare nimmt Bezug auf die Gefiihle eines Tieres (fee-
lings, emotions) und bedeutet dann so viel wie Freisein
von negativen Gefiihlen, Zufriedenheit, Komfort.

— Welfare nimmt Bezug auf die biologischen Funktionen
(biological functioning) eines Tieres und bedeutet dann
so viel wie normales Wachstum und Fortpflanzung, Frei-
heit von Krankheiten und Freiheit von ethologischen
oder physiologischen Abnormalitéten.

— 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, wihrend der im deutschsprachigen Raum
zentrale Begriff der Tiergerechtheit eher die Haltungsbedin-
gungen in den Mittelpunkt stellt.

Vielfalt der Bezeichnungen fiir Tierhaltungssysteme

Vielfdltige Bezeichnungen sind zur Bewertung von Nutz-
tierhaltungssystemen gebrauchlich. Thre Definition ist nicht
immer klar. Im Kontext des Tierschutzgesetzes werden fol-
gende Begriffe gesetzt (Poppinga/Fink-KeBler 2002b,
S. 11):

— Artgemal sei eine Haltungsform, wenn sich keine ge-
storten korperlichen Funktionen feststellen lassen.

— Verhaltensgerecht sei eine Unterbringung, wenn die Ver-
haltensmuster nicht so eingeschrinkt oder verdndert
werden, dass dadurch Schmerzen, Leiden oder Schiaden
entstehen (Lorz 1992).

— Tiergerecht sei ein Haltungssystem dann, wenn sowohl
die Bedingungen fiir artgemé0 als auch fiir verhaltensge-
recht gegeben sind (Tschanz 1995). Der Begriff tierge-
recht kann damit als Oberbegriff verstanden werden.

Die Verwendung der Begriffe unterliegt auBerdem einer his-
torischen Entwicklung. So kam in den 1950er-Jahren der
Begriff der naturgeméfBen Haltung auf, verbunden vor allem
mit dem Kriterium AufBenklimakontakt bzw. Kontakt zur
natiirlichen Umwelt (Ohl 1952). Dann wurde die Bezeich-
nung Extensivhaltung populédr, so zum Beispiel fiir die
Schweinehaltung mit Auslauf oder zur Kennzeichnung ei-
ner langsameren, d. h. weniger auf schnelles Wachstum hin
angelegten Mast der Tiere (Agde/Eidam 1990; Dellmeier/
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Friend 1991; Ernst 1996; Fiedler 1993; Spitschak/Franke
1995). Extensivhaltung wird heute generell fiir die Weide-
mast benutzt (z. B. Stockinger 1992). Der Begriff wird auch
fiir die Gefliigelmast verwendet und kennzeichnet laut EU-
Vermarktungsnorm die unterste Stufe einer tiergerechteren
Gefliigelhaltung (,,extensive Bodenhaltung®), (Poppinga/
Fink-KeBler 2002b, S. 11).

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

— die ganzjdhrige Stallhaltung,
— strohlose Aufstallung mit Fliissigmisterzeugung (Giille),

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

— kiinstliche Klimaregulierung und Beleuchtung,

— Fertigfutter mit hoher Néhrstoffkonzentration,

— weitgehende Mechanisierung der Arbeit,

— teilweise prophylaktische Arzneimittelgaben und

— zunehmende Arbeitsteilung zwischen den Betrieben,
d. h. rdumliche Trennung von Geburt, Aufzucht, Vor-
mast, Mast und Schlachtung.

Nutztierethologie und Bewertung der Tiergerechtheit

Der Begriff der alternativen Haltung ist mehrdeutig. Grund-
sitzlich konnen darunter Alternativen zu den bestehenden
intensiven Haltungssystemen verstanden werden, d. h. in
Abgrenzung zu heute iiblichen bzw. zu konventionellen
Haltungssystemen (vgl. Hoges 1998). Viele alternative Hal-
tungssysteme greifen dabei auf frither tibliche, traditionelle
Haltungssysteme zuriick. Teilweise werden 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 Okologischer Land-
bau durchgesetzt, die auch in den entsprechenden EU-Ver-
ordnung verwendet wird. Dementsprechend wird der Be-
griff okologische Tierhaltung fiir die Gesamtheit der
tierischen Erzeugung innerhalb des Okologischen Landbaus
verwendet, wobei der ausdriickliche Anspruch auf Verwirk-
lichung einer artgemiBen Haltung besteht (Boehnke 1996;
Sundrum 1998) (Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 12).

Die Nutztierethologie ist noch eine relativ junge Disziplin.
Sie hat sich mit der Intensivierung der Tierhaltung entwi-
ckelt, nachdem erste haltungsbedingte Probleme bei den
Tieren deutlich wurden. Kennzeichnend fiir die Nutztiere-
thologie ist ein interdisziplindrer Ansatz, d. h. die Zusam-
menarbeit von Veterindrmedizinern, Agrarwissenschaftlern
und auch Zoologen und Juristen bzw. Philosophen (Pop-
pinga/Fink-KeBler 2002b, S. 13).

Die Ethogrammerstellung (komplettes Verhaltensinventar)
geschieht durch Ermittlung des Normalverhaltens im Frei-
land. Durch eine Vielzahl von Studien ist heute bekannt,
dass sich das Verhalten unserer Nutztiere trotz einiger tau-
send Jahre Domestikation im Wesentlichen kaum geandert
hat. So fanden Verhaltensstudien an Haustieren auf der

Weide bzw. im Freigehege statt, bei verwilderten Haustieren
sowie an der wilden Stammform (Ubersichten bei Schwei-
nen zum Beispiel Horning 1993, bei Rindern Hoérning 1997;
Sambraus 1978, Zeeb 1987). Die Verhaltensbeobachtung im
Freiland verdeutlicht die Ausloser fiir das arteigene Verhal-
ten und ermoglicht so ein Verstdandnis der arteigenen Verhal-
tensbediirfnisse (Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 13).

Erst wenn das Normalverhalten einer Tierart bekannt ist,
kann eine Entwicklung tiergerechter Haltungssysteme auf
der Grundlage des arteigenen Verhaltens geschehen. Dabei
konnen qualitative Anforderungen an eine tiergerechte Tier-
haltung aufgestellt werden, die sich aus dem arteigenen Ver-
halten ableiten lassen. Fiir eine Formulierung von quantita-
tiven Anforderungen miissen Verhaltensbeobachtungen
unter Haltungsbedingungen durchgefiihrt werden, bei denen
verschiedene Maf3e variiert werden (zum Beispiel Besatz an
Tranken oder Fressstellen, Flachen je Tier). Neben der Fest-
stellung des Normalverhaltens konnen verschiedene Moti-
vationsanalysen (Wahlversuche, operante Konditionierung,
Open-Field-Test) durchgefiilhrt werden (Poppinga/Fink-
KeBler 2002b, S. 13).

Ein weiterer wichtiger Bereich der Nutztierethologie ist die
Bewertung bestehender Haltungssysteme beziiglich der
Tiergerechtheit. Eine Bewertung mit tierbezogenen Indika-
toren findet durch Erhebungen am Tier statt. Die Verwen-
dung von tierbezogenen Indikatoren ist sehr aufwendig und
erfolgt daher liberwiegend unter standardisierten Bedingun-
gen im Experiment (Systemebene). Dabei kommen fol-
gende Indikatoren zum Einsatz (Poppinga/Fink-KeBler
2002b, S. 14):

— Mit ethologischen Indikatoren werden zum Beispiel In-
tensitéts-, Haufigkeits- oder Frequenzidnderungen sowie
Verhaltensstorungen erfasst.

— Zu den physiologischen Indikatoren zéhlen zum Beispiel
Atemfrequenz, Pulsfrequenz, Kdrpertemperatur oder be-
stimmte Hormone, die Belastungen anzeigen. Physiolo-
gische Parameter sind teilweise sehr empfindliche Para-
meter, die auch dann Belastungen anzeigen koénnen,
wenn es keine Verhaltensédnderungen gibt. Da physiolo-
gische Verdnderungen auch bei nicht belastenden Situa-
tionen auftreten (zum Beispiel Bewegung oder Fort-
pflanzung), ist stets eine gleichzeitige Beriicksichtigung
des Verhaltens wichtig (nach Knierim 1998).

— Bei den pathologischen Indikatoren werden haltungsbe-
dingte Verletzungen (Technopathien), Krankheiten
(Morbiditét) oder Abgénge (Mortalitit) erfasst.

— SchlieBlich koénnen Leistungsindikatoren vor allem
akute oder chronische Leistungsdepressionen anzeigen.
Allerdings sind sehr hohe Leistungen nicht automatisch
mit Wohlbefinden gleichzusetzen. So konnen Tiere auch
aufgrund ihrer genetischen Veranlagung und bei Gabe
entsprechend hochkonzentrierter Futtermittel unter be-
lastenden Haltungsbedingungen hohe Leistungen reali-
sieren.

Zur Bewertung der Tiergerechtheit auf Betriebsebene liefert
auch die Bewertung der Haltungsumwelt wichtige Informa-
tionen. Zu diesen technischen Indikatoren zdhlen zum Bei-
spiel Stallklima, Stallhygiene, Zustand der Stalleinrichtun-
gen sowie das Management. Diese Indikatoren beziehen sich
nicht direkt auf das Tier, sondern erfassen indirekt iiber die
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Bewertung seiner Umgebung die Tiergerechtheit eines Sys-
tems. Untersuchungen mithilfe technischer Indikatoren wur-
den bislang vor allem dann durchgefiihrt, wenn es galt, An-
zeichen einer Belastung durch die Stallbedingungen zu
finden, d. h. um zu zeigen, dass eine Haltung nicht tierge-
recht ist. Technische Indikatoren sind daher eher negativ be-
stimmte Indikatoren. Es kdnnen jedoch auch positive Indika-
toren (Horning 1991) benutzt werden, die ein Wohlbefinden
des Tieres anzeigen. Positive Indikatoren sind zum Beispiel
ausgeiibte Verhaltensweisen wie Spiel-, Erkundungs- oder
Komfortverhalten, bestimmte Lautduferungen, sozial positi-
ves Verhalten wie soziales Lecken, ferner ein synchrones
Herdenverhalten sowie eine typische Aktivitétsverteilung.
Integrierte Konzepte, wie zum Beispiel der Tiergerechtheits-
index (TGI), beriicksichtigen in einer Gesamtbewertung
mehrere der genannten Indikatoren (H6rning 1998; Sundrum
1998), (Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 14).

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

— Waihrend sich Schéden noch relativ einfach und objektiv
quantifizieren lassen, ist der naturwissenschaftliche Zu-
gang zu subjektiv erlebten Befindlichkeiten wie Schmer-
zen, Leiden oder Angst sehr schwierig.

— Die Grenzziehung zwischen noch akzeptabel und nicht
mehr akzeptabel ist nicht alleine wissenschaftlich zu be-
stimmen; sind beispielsweise Verhaltensstorungen bei
10 (oder 5) % der Tiere noch akzeptabel oder ein Anzei-
chen fiir eine Uberforderung der Anpassungsfihigkeit
der Tiere?

— Ein Haltungssystem ist in der Regel nicht bei allen Indika-
toren besser als andere, d. h. Vorteile in einem Bereich sind
gegeniiber Nachteilen in anderen Bereichen abzuwigen.

Gesetzliche Mindeststandards konnen daher nicht alleine
wissenschaftlich abgeleitet werden, sondern stellen gesell-
schaftlich gewollte und politisch festgelegte Grenzziehun-
gen dar, die immer wieder neu ausgehandelt werden.

Mensch-Tier-Verhiiltnis als ein vernachliissigtes
Kriterium fiir Tiergerechtheit

Eine tiergerechtere Nutztierhaltung wird nicht alleine durch
technisch zu 16sende Fragen bestimmt, sondern auch durch
das Mensch-Tier-Verhéltnis. 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-
stindigkeit des Tieres angesprochen. Im Unterschied dazu
bezeichnet das Wort Vieh das Tier im Haus und wird in allen
indogermanischen Sprachen ausgehend von seiner Sprach-
wurzel ,,peku’ gleichzeitig mit dem Wertaspekt verwendet.
Vieh heifit immer auch Vermogen, Besitz, Geld. Mit der Be-
zeichnung Vieh wird daher das Tier nicht als lebendiges We-
sen beschrieben, sondern als 6konomischer und auch symbo-
lischer Wert (Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 17).

Die Entwicklung der Tierhaltung zu gréBeren, durchrationa-
lisierten Haltungen und einer Intensivierung der Mast ver-
anderte auch das Verhdltnis der Menschen zu den von ihnen

betreuten Nutztieren und verschob das Versténdnis hin zu
einer Auffassung, die Tiere mit Maschinen gleichsetzt.
Nach Inhetveen (2001) lassen sich folgende Tendenzen im
Mensch-Tier-Verhiltnis ausmachen (Poppinga/Fink-KeBler
2002b, S. 17 £.):

— Entleiblichung und Entsinnlichung des Mensch-Tier-
Kontaktes: Melkmaschine, Melkroboter, computerge-
stiitzte Fiitterung (Transponder) tragen zu einem vermin-
derten Kontakt bei. Die notwendige Einfithlung wird im-
mer mehr an Maschinen, Wissenschaft und Technik
delegiert. Wissen, welches vormals iiber Einfiihlung er-
worben wurde, geht verloren. Der Mensch verlésst sich
zunehmend auf die technisch messbaren Daten.

— Reduktion der gemeinsamen Zeit: Die Zeit, die das Tier
auf dem Hof verbringt, wird immer kiirzer infolge von zu-
nehmender Arbeitsteilung und Spezialisierung (Aufzucht,
Vormast iibernehmen andere Betriebe) sowie schnelleren
Umschlagszeiten durch verkiirzte Mastzeiten.

— Entpersonalisierung: Je grofer die Herden, umso stirker
wird das ,,funktionierende* Normtier erforderlich. Indi-
viduelles Tierverhalten erscheint nur noch als Stdrung.
Wachstumsgeschwindigkeit, Zeitpunkt der Befruchtung
etc. werden vom Mensch kontrolliert und bestimmt.

— Empathieverlust: Der Zeitdruck und die Beschleunigung
der Vorgédnge im Stall fiihren dazu, dass Bauern und
Béuerinnen immer weniger Zeit zur Wahrnehmung der
Tiere haben.

— Zerrissene Zusammenhénge: Die Zerlegung des Arbeits-
prozesses in viele Abschnitte (u. a. Geburt, Aufzucht, An-
bau und Mischung der Futtermittelkomponenten, Trans-
port, Schlachtung etc.), die insgesamt nicht mehr
nachvollzogen werden kdnnen, fiihrt dazu, dass (nicht nur)
Bauern und Béuerinnen die entfernteren Wirkungen ihres
Handelns aus dem Blickfeld geraten. Dies wirkt sich letzt-
lich auf die moralische Verantwortung ,,entlastend* aus.

Der Antrieb, auf tiergerechtere Haltungssysteme umzustel-
len, speist sich bei Bauern und Béuerinnen oftmals aus dem
Unbehagen gegeniiber diesen skizzierten Verdnderungen im
Mensch-Tier-Verhéltnis. Die Umstellung kann daher als
Versuch gesehen werden, sich die verloren gegangene em-
pathische Dimension der Nutztierhaltung wieder anzueig-
nen. Direkter Ausloser fiir eine Umstellung sind jedoch oft-
mals Probleme mit der Tiergesundheit (Poppinga/Fink-
KeBler 2002b, S. 18).

Die Qualitit des Mensch-Tier-Verhéltnisses ldsst sich nur im
Einzelfall konkret beurteilen. Es gibt aber staatliche
Mindestanforderungen. Die Nutztierhaltungs-V schreibt eine
tagliche Inaugenscheinnahme der Tiere vor (§4). Im
Schweinehaltungserlass von Nordrhein-Westfalen ist eine
Hochstgrenze von Tieren (1500 Mastschweine bzw.
250 Sauen) pro Voll-Arbeitskraft festgelegt. Einzelne Mar-
kenfleischprogramme begrenzen die Herdengrofe oder die
Bestandesgrofle pro Betrieb. Diese Begrenzung soll die Mog-
lichkeit der Tiere sichern, eine soziale Organisation aufzu-
bauen, und entspricht damit einer Forderung des Tierschutzes.
Zum anderen erleichtert sie die Uberschaubarkeit der Herde
und schafft damit eine Voraussetzung fiir ein verbessertes
Mensch-Tier-Verhéltnis. Nicht zuletzt sind es soziale Griinde,
mit denen eine solche Grenze begriindet wird. Sie soll die bau-
erliche Struktur der Produktion wahren, indem sie den Ein-
stieg groferer und kostengiinstiger wirtschaftender Betriebe
ausschliefit (Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 19).
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Bedeutung der Ziichtung fiir Tiergerechtheit

Eine tiergerechtere Nutztierhaltung ist eng mit Ziichtungs-
fragen verkniipft. Denn die Frage ist nicht nur, wie Hal-
tungssysteme tiergerechter gestaltet werden konnen, son-
dern auch, welche Tiere bendtigt werden, damit eine
tiergerechtere Haltung in Verbindung mit (wieder) schwan-
kenden AuBlenreizen und mit besserer Fleischqualitit reali-
siert werden kann. In der 6ffentlichen Debatte hat dieser As-
pekt bisher wenig Aufmerksamkeit gefunden.

Seit den 1970er-Jahren fiihrten die relativ einseitige Selek-
tion auf einheitliche Zuchtziele und die rationalisierten Hal-
tungsbedingungen zu einer extremen Angepasstheit der
Tiere an uniforme Standorte. Dies hat mehrere Konsequen-
zen (Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 19):

— Die Vereinheitlichung der Tiere fiihrt in Verbindung mit
der Vereinheitlichung der Standorte und Haltungsbedin-
gungen zu einem Verlust an Vitalitdit und Robustheit.
Ziichterisch und haltungsbedingte Krankheiten nehmen
zu, die Anpassungsfahigkeit der Tiere an schwankende
Umweltbedingungen, wie sie in tiergerechteren Hal-
tungssystemen (insbesondere der Auslauf- und Freiland-
haltung) gefordert ist, nimmt entsprechend ab (Augsten
et al. 2003).

— Die Anzahl der Rassen hat dramatisch abgenommen.
Waihrend im Rinderbereich noch mehrere Rassen exis-
tieren, gibt es im Schweinebereich nur noch ganz wenige
(Schwibisch-Hillisches Schwein, Duroc, Pietrain und
Angler-Sattelschwein) und im Gefliigelbereich {iiber-
haupt keine landwirtschaftlich genutzten Rassen mehr.
Bei Schweinen dominieren und bei Gefliigel herrschen
ausschlielich Hybriden vor. Eine eigene Nachzucht auf
den Betrieben ist mit Hybriden nicht mehr moglich.

— Zwei- und Mehrfachnutzungstiere wurden aufgegeben
und nur noch auf eine Nutzung hin spezialisierte Tiere
gezilichtet. Der Grund hierfiir ist der Geschlechtsdimor-
phismus: Hohe Reproduktionsleistungen (Eier, Milch)
stehen guten Mastleistungen (Muskelwachstum) entge-
gen und umgekehrt. Es gibt daher Linien fiir Eierproduk-
tion und Linien fiir Gefliigelfleisch, milchbetonte Rassen
und reine Fleischrassen der Rinder. Dies hat Konsequen-
zen: Die ménnlichen Kiiken, welche zur Eierproduktion
nicht bendtigt werden, werden getotet.

— Die zuchtpolitischen Entscheidungen sind heute nahezu
vollstandig konzentriert in der Hand weniger Zuchtun-
ternehmen. Die dazu gehorige Zuchtpraxis verwendet
alle verfligbaren, moderne Technologien und Techniken
wie Biotechnologie (zum Beispiel Embryotransfer)
(Augsten 2002; Wittenberg 1988). Im Gefliigelbereich
gibt es weltweit nur noch sechs Unternehmen (bei Puten
noch vier), die tiber 95 % der Zuchtlinien verfiigen (EU-
Kommission 2000). Landwirtschaftliche Betriebe haben
daher so gut wie keinen Einfluss mehr auf die Ziichtung
und die Anpassung der Tiere an ihre Betriebsbedingun-
gen. Dies wiire aber insbesondere fiir Betriebe des Oko-
logischen Landbaus und Betriebe mit tiergerechteren
Haltungssystemen notwendig.

— Die Herausnahme der Zucht aus den bauerlichen Betrie-
ben (traditionelle Herdbuchzucht, Verkauf der Zuchttiere
auf Auktionen) hat wesentlich dazu beigetragen, dass auf
den Hofen das Mensch-Tier-Verhéltnis sich verdnderte.

Stand zuvor das individuelle Verhédltnis zum (Zucht-)Tier
im Vordergrund, verhalf der Familie zu Prestige und Sta-
tus, stirkte den Selbstwert des Bauern und der Béuerin,
ihr Wissen und Kdnnen, so hat die Auslagerung der Zucht
den Bezug zum Tier mehr und mehr auf rein 6konomi-
sche Aspekte (Schweinepreise, Mastleistungen, De-
ckungsbeitrag) reduziert (Jiirgens 2002).

Ziichterische Probleme bei Rindern sind vor allem bekannt
aus der Milchviehhaltung 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 Zusammen-
hang mit der ziichterischen Orientierung auf schnelles Mus-
kelwachstum bei den fleischbetonten Rinderrassen. Insbe-
sondere bei den intensiven Fleischrinderrassen (v. a. Weil3-
blaue Belgier, Charolais, aber auch Limousin und Herford)
wurden genetisch-ziichterisch bedingte Erkrankungen an
Klauen und GliedmaBen, Lahmheit, Abkalbeprobleme so-
wie eine verringerte Lebenszeit der Mutterkiihe europaweit
beobachtet (EU-Kommission 2001), (Poppinga/Fink-KefBler
2002b, S. 20 f.).

Schweine wurden bis in die 1980er-Jahre vorrangig auf die
Reduzierung des Fettanteils und auf die Verbesserung der
Futterverwertung hin geziichtet, ohne dass zundchst Folge-
wirkungen dieser einseitigen Zuchtausrichtung sichtbar ge-
worden wiren. Es zeigte sich in den folgenden 20 Jahren,
dass diese Langzeitselektion auf erwiinschte Schlachtkor-
perausformungen in Verbindung mit intensiven Haltungs-
verfahren zu folgenden Problemen fiihrte (Poppinga/Fink-
KeBler 2002b, S. 21):

— Das Skelettwachstum kann mit dem schnellen und tiber-
proportionalen Muskelwachstum nicht mehr Schritt hal-
ten, was zu Gelenkerkrankungen sowie allgemein zu
Beinschwéche-Syndromen und damit zu Leiden und
Schmerzen fiir die Tiere fithrt (EU-Kommission 1997;
Horning 1992).

— Das Herz wéchst nicht in gleichem Mafe wie die inzwi-
schen iiberproportional groen Korper. Die Tiere sind
stressanfilliger geworden, auch durch Verdnderungen im
Hormonsystem und im Stoffwechsel, und damit u. a. ins-
gesamt anfilliger fiir Herz-Kreislauf-Erkrankungen.
Durch Transport und Schlachtung gestresste Schweine
filhren zu PSE-Fleisch und damit zu einer schlechten
Fleischqualitit.

— Die Ausrichtung auf hohe Reproduktionsraten fiihrte zu
hoheren Ferkelzahlen, aber gleichzeitig zu geringeren
Geburtsgewichten pro Ferkel und damit zu hoheren Ab-
gangsraten. Dazu kommt, dass die Milchleistung der
Sauen nicht in gleichem Malle angestiegen ist, sodass
nicht alle geborenen Ferkel gut erndhrt werden. Die EU-
Kommission schétzt die hohe Ferkelsterblichkeit als ein
europaweit groBles und zugleich tierschutzrelevantes
Problem ein (EU-Kommission 1997).

Auch beim Mastgefliigel werden vorrangig Zuchtziele wie
die Verbesserung der Mastleistung und der Futterverwer-
tung verfolgt. Die Erfolge sind — auch aufgrund der kurzen
Reproduktionszyklen des Gefliigels — beachtlich: Um ein
Lebendgewicht von 1 500 g zu erreichen, hat sich die Mast-
zeit von 75 Tagen (1960) auf inzwischen 32 Tagen reduziert
(EU-Kommission 2000; Ristic 1994). Allerdings sind auch
die gesundheitlichen Folgen dieser Entwicklung beim Ge-
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fliigel deutlicher sichtbar als bei den anderen Tierarten
(Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 21 f.):

— Eine verringerte Abwehrkraft und Stoffwechselprobleme
konnen zum plétzlichen Herztod und zum Beinschwi-
che-Syndrom fiihren.

— Es kommt zu Deformationen des Skeletts, da aufgrund
des genetisch bedingten und durch intensive Fiitterung
ausgeschopften schnellen Muskelwachstums das Kno-
chenwachstum und die Verfestigung des Knochens nicht
in dem Mal3e mithalten, wie es fiir den Zuwachs an Kor-
permasse notwendig wére (Petermann/Roming 1994;
von Hofe 1992).

— Teilweise kommt es zu einer Seitwértskriimmungen des
Brustbeines, ebenfalls aufgrund des zuchtbedingten
Missverhiltnisses zwischen Wachstums- und Differen-
zierungsprozessen (Grashorn 1987).

— Die arteigenen Verhaltensweisen sind eingeschrénkt. Das
typische Verhalten des Pickens und Scharrens ist nicht
mehr so ausgeprigt, und auch Sitzstangen werden nicht
so héufig angenommen (Scherer/Rist 1986). Die Selek-
tion fiihrte insgesamt zu ruhigeren bis phlegmatischeren
Tieren. Es haben sich aber auch die Korperform und der
GliedmaBenapparat die Tiere verdndert. Schmerzen als
Folge der Abknickung des Brustwirbels und Bewegungs-
probleme sind die Folge. Gegen Ende der Mastperiode
sitzen die Masthdhnchen zu 80 bis 90 % (Bessei 1992).

Rechtliche Regelungen iiber zu verwendende Linien bzw.
Rassen bei bestimmten Haltungsverfahren gibt es nur in der
EU-Verordnung zum Okologischen Landbau und in der EU-
Vermarktungsnorm fiir Gefliigelfleisch. Die Umsetzung die-
ser Vorschriften gestaltet sich in der Praxis jedoch aufgrund
der oben skizzierten Entwicklung der Zuchtorganisationen,
ithrer Konzentration auf wenige Unternehmen und die feh-
lende Verfiigbarkeit von Rassen oder Linien fiir eine eigen-
stindige bauerliche Zucht sehr schwierig. Dies betrifft ins-
besondere den Gefliigelbereich. An Freilandbedingungen,
hofeigene Futtermischungen und wechselnde Standorte an-
gepasste Linien sind nahezu nicht verfiigbar. Bei Puten gibt
es nur eine in England geziichtete Landrasse und bei Mast-
hidhnchen die in Frankreich zur Freilandhaltung verwende-
ten ISA-Linien (Poppinga/Fink-KefBler 2002b, S. 22).

Der Begriff tiergerecht kann als ein Oberbegriff fiir artge-
mafB und verhaltensgerecht angesehen werden. Die Beur-
teilung der Tiergerechtheit unterliegt objektiven Schwie-
rigkeiten. Untersuchungen lassen breiten Raum fiir sehr
unterschiedliche Interpretationen und Schlussfolgerungen.
Zwar konnen aus wissenschaftlicher Sicht Elemente tier-
gerechterer Haltungssysteme 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 vielfiltige Bezeichnungen zur Bewertung von
Nutztierhaltungssystemen gebrauchlich. Die 6kologische
Tierhaltung ist durch die EU-Verordnung zum okologi-
schen Landbau definiert und gehort aufgrund der Anforde-
rungen zu den tiergerechteren Haltungssystemen.

Das Mensch-Tier-Verhiltnis ist aufgrund der Intensivie-
rung und Rationalisierung der Nutztierhaltung durch
Entfremdung geprégt. Tiergerechtere Haltungssysteme be-
inhalten fiir Landwirte die Chance, die empathische Di-
mension der Tierhaltung wieder starker zur Geltung zu
bringen.

Die Ausrichtung der Zuchtziele auf vorwiegend 6konomi-
sche Kriterien, wie Muskelwachstum und gute Futterver-
wertung, hat bei allen Tierarten in Verbindung mit intensi-
ven Haltungs- und Fiitterungsverfahren zum Verlust von
Anpassungsfahigkeit, Vitalitdt und Robustheit der Tiere
gefilihrt und eine Zunahme von Krankheiten bewirkt. Eine
Neuausrichtung der Zucht an &kologischen und tier-
schutzrelevanten Kriterien ist dringend erforderlich.

Resiimee

Fiir die Bewertung der Nutztierhaltung aus der Sicht des
Tierschutzes sind die im Tierschutzgesetz verwendeten
Begriffe wie ,artgemiB3“, ,,vermeidbares Leiden“ oder
»Schmerzen von Bedeutung. Von ihrer Definition und In-
terpretation héngt es ab, welche Eingriffe am Tier und wel-
che Haltungssysteme als noch mit dem Tierschutzgesetz
vereinbar zu betrachten sind. Die Konzepte der Nutztiere-
thologie und die Methoden zur Feststellung von Leiden
oder Schéden differieren. In der Regel erfolgt eine Unter-
suchung der Tiergerechtheit anhand tierbezogener Indika-
toren (zum Beispiel Tierverhalten oder Verletzungen). Ne-
ben Indikatoren, die Belastungen anzeigen, konnen auch
Indikatoren fiir das Wohlbefinden verwendet werden. Die
reine Feststellung eines bestimmten Merkmales beinhaltet
jedoch noch keine Bewertung der Tiergerechtheit.

3.2 Verfahren der Nutztierhaltung

Nachfolgend werden, nach Tierart getrennt, die {iblichen
Haltungsformen dargestellt, wesentliche Defizite im Hin-
blick auf den Tierschutz herausgearbeitet und mogliche An-
forderungen an eine tiergerechtere Haltung benannt.

Mastrinder

Fast die Hilfte des Rindfleisches in Deutschland stammt aus
der Jungbullenmast. Dies sind die ménnlichen Tiere, die bei
der Milchviehhaltung anfallen (ca. 2,2 Mio. Tiere pro Jahr).
Sie werden normalerweise mit etwa 16 bis maximal 22 Mo-
naten bzw. einem Lebendgewicht von ca. 550 bis 600 kg ge-
schlachtet. Die Bullen werden entweder von den Milchvieh-
haltern oder von spezialisierten Mistern geméstet. Die
Bullenmast wird fast ausschlieBlich in Vollspaltenhaltung
durchgefiihrt, d. h. in unstrukturierten Buchten mit Beton-
rosten. Da diese Spaltenbodenstille teuer sind, werden mog-
lichst viele Tiere auf engem Raum gehalten. Das iibliche
Platzangebot fiir einen Bullen bis zu einem Endgewicht be-
trigt etwa 2 m2 (maximal 2,5 m2) (Poppinga/Fink-KeBler
2002b, S. 24).

Spezielle Formen der Rindermast sind die Ochsenmast und
die Farsenmast. Ochsen sind kastrierte Rinder, welche bei
extensiver Weidehaltung ein Alter von 32 Monaten und ein
Endgewicht zwischen 550 und 600 kg erreichen. Bei Fér-
senmast werden junge weibliche Tiere genommen. Mit
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einem Alter zwischen 16 und 18 Monaten erreichen sie ein
Endgewicht von 480 kg. Ochsen- und Farsenfleisch gelten
als sehr aromatisch und geschmackvoll. Sie zéhlen zu den
besten Rindfleischsorten. Auf Féirsen- und Ochsenfleisch
entfallen rund 16 % der Schlachtungen (Poppinga/Fink-
KeBler 2002b, S. 25).

Ein weiterer Teil der Rindfleischerzeugung erfolgt in Mut-
terkuhhaltung. Im Gegensatz zur Milchviehhaltung steigen
hier die Bestdnde (derzeit sind es iiber 800 000 Mutter-
kithe). Uberwiegend werden reine Fleischrassen gehalten,
aber auch Milchrassen, in die teilweise Fleischrassen einge-
kreuzt werden. Letzteres wird haufig von echemaligen
Milchviehhaltern praktiziert, die auf Mutterkuhhaltung um-
gestellt haben. Des Weiteren gibt es noch die so genannten
Robustrindrassen, welche ganzjdhrig im Freiland gehalten
werden konnen. Nach dem Absetzen der Kélber werden
diese entweder sofort geschlachtet oder ausgeméstet. Der
Rest des Rindfleisches stammt von Altkithen (Poppinga/
Fink-KeBler 2002b, S. 25).

Die intensive Jungbullenmast stand bis jetzt noch nicht sehr
in der offentlichen Kritik. Dies liegt wahrscheinlich daran,
dass die meisten Mastbullen wenigstens in Gruppen gehal-
ten werden und haltungsbedingte Ausfille selten sind, so-
dass negative Auswirkungen nicht so offensichtlich sind. Zu
den negativen Auswirkungen bei der Jungbullenmast geho-
ren (Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 26):

— Haut- und Klauenverletzungen sowie Verhaltensein-
schrankungen werden durch den Spaltenboden bedingt.

— Das Stallklima ist wegen der hohen Besatzdichte oft un-
geniigend, insbesondere der Schadgas- und Luftfeuch-
tigkeitsgehalt ist oftmals zu hoch.

— Ferner gibt es einen hohen Infektionsdruck. Deshalb hat
sich eine Reihe von typischen Krankheiten der intensi-
ven Bullenmast entwickelt. Die belastenden Haltungsbe-
dingungen bewirken auferdem Stress.

— Die Fiitterung wird in der Regel ausschlie8lich mit Mais-
silage und Kraftfutter (Getreide und Sojaschrot) durch-
gefiihrt. Die mit der intensiven Fiitterung erzielten hohen
Zunahmen bewirken im Zusammenhang mit dem Bewe-
gungsmangel Gelenksveranderungen, da das jugendliche
Skelett mit dem raschen Wachstum nicht Schritt halten
kann. Die strukturarme Fiitterung bedingt Verhaltenssto-
rungen im Bereich der Nahrungsaufnahme.

Ein Minimum an Verbesserung bringen Gummiauflagen auf
den Spaltenbdden. Elemente einer tiergerechteren Rinder-
mast 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 mindestens Zugang zu einem Laufhof ha-
ben. Die Weidehaltung gilt als optimal. Mutterkuhhaltung
wird als ein sehr tiergerechtes Verfahren beurteilt. Gesetzli-
che Mindestanforderungen gibt es derzeit nur fiir die Kal-
berhaltung. Die Empfehlungen des EU-Veterindrkomitees
fiir Zucht, Haltung und Fiitterung der Mastrinder sind weit-
gehend und fordern u. a. ein Verbot der Enthornung, verin-
derte Zuchtziele, eine starke Begrenzung des Maissilagean-
teils sowie Auslauf und eine Begrenzung der Gruppengrofle
(EU-Kommission 2001). Erste Ansétze fiir eine Festlegung
einer tiergerechteren Mastrinderhaltung bietet, zumindest
aus baulicher Sicht, das Agrarinvestitionsforderprogramm

der Gemeinschaftsaufgabe. Ein Auslauf in Form eines Lauf-
hofes ist dort ebenso Pflicht wie eingestreute Liegeflachen
und sehr viel mehr Platz fiir die Tiere als iiblicherweise.
Freilandprogramme wie das deutsche Programm ,,Neuland*
oder das Schweizer Programm , kagfreiland“ vertreten eine
weit iiber den Oko-Standard hinausgehende, konsequente
Auslauf- und Weidehaltung (Poppinga/Fink-KeBler 2002b,
S. 29).

Mastschweine

In Deutschland wurden im November 2001 10,4 Mio. Mast-
schweine gehalten (ZMP Fleisch 2002). Die liberwiegende
Anzahl der Aufzuchtferkel und der Mastschweine wird ein-
streulos und auf Spaltenboden gehalten. Aus arbeitswirt-
schaftlichen Griinden wird bei den einstreulosen Systemen
zunehmend Vollspaltenboden gegeniiber Teilspaltenboden
bevorzugt. Bei den Vollspaltenbuchten wird verstirkt der
GiilleauBBenlagerung der Vorzug gegeben. Dadurch kénnen
die Baukosten gesenkt und das Stallklima verbessert wer-
den. Eine bundesweite Befragung von 1 839 Schweinemas-
tern ergab, dass ca. 70 % der Betriebe Vollspaltenboden,
15 % Teilspaltenboden, 6 % eine dénische Aufstallung und
nur 5 % Tiefstreusysteme hatten (Hesse/Golnisch 2001).
Auch bei der Sauenhaltung und der Ferkelaufzucht zeigen
sich deutliche Intensivierungstendenzen (Poppinga/Fink-
KeBler 2002b, S. 30).

Als wesentliche Problembereiche bei den verbreiteten Spal-
tenbodensystemen in der Schweinemast (und in der Fer-
kelaufzucht) sind zu nennen (Poppinga/Fink-KeBler 2002b,
S. 32):

— das niedrige Platzangebot (hohe Besatzdichte);
— der harte, durchbrochene Boden;

— die Reizarmut (Beschéiftigungsmangel aufgrund fehlen-
der Einstreu) und

— ausschlieBliche Verabreichung von hochkonzentriertem
Kraftfutter.

Das iibliche Platzangebot fiir ein Mastschwein bis zu einem
Endgewicht von ca. 110 kg betrdgt 0,7 m2. Teilweise stehen
auch zu wenig Fressplitze oder Trinken zur Verfiigung.
Diese Haltungsbedingungen fithren zu Verhaltensabwei-
chungen, Verletzungen und begiinstigen verschiedene Er-
krankungen. Dariiber hinaus findet die Mast in der Regel in
fensterlosen vollklimatisierten Stallungen statt, sodass die
Tiere kein Tageslicht haben und die Gefahr einer Schadgas-
belastung besteht, die wiederum Lungenentziindungen be-
giinstigt. Die Haltung vieler Tiere auf engem Raum begiins-
tigt auch die Ausbreitung von infektidsen Erkrankungen
(Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 32).

Tiergerechtere Haltungsformen sollten daher mindestens
eine weiche Liegefliche, Beschiftigungsmaterial, mehr
Platz und eine Trennung der Buchten in Funktionsbereiche
vorsehen. Wichtig ist auch die Gabe von rohfaserreichem
Grundfutter. Sauen sollten auch in Gruppen gehalten wer-
den, optimal fiir sie sind Auslaufméglichkeiten. Tierschutz-
verbdnde und Verbraucherzentralen fordern seit langem
schon eine tiergerechtere Schweinehaltung. Am liebsten sé-
hen 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-V und die Anderung der EU-Richtlinie
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fiir Schweinehaltung herrscht derzeit beziiglich der gesetzli-
chen Mindeststandards eine Art Ubergangszeit. Die seit Ok-
tober 2001 vorliegende EU-Richtlinie schreibt verbindlich
ab 2013 die Gruppenhaltung von Sauen vor und verbietet
die Anbindehaltung ab 2006. Einzelne Léander haben
Schweinehaltungs-Verordnungen fiir die Ubergangszeit ver-
abschiedet. In NRW wird erstmalig eine Obergrenze pro Ar-
beitskraft festgelegt, um die Betreuung aller Tiere zu ge-
wihrleisten. Ansonsten geht diese Verordnung etwas iiber
die EU-Richtlinie hinaus. Auslauf schreibt die EU-Verord-
nung zum Okologischen Landbau vor, verbindlich fiir alle
Betriebe ab 2010. Mastschweine kdnnen jedoch auch auf
Teilspaltenboden, lediglich mit planbefestigter Liegefldche,
gehalten werden. Einen Schwerpunkt auf die Auslauthal-
tung legen anspruchsvolle privatwirtschaftliche Programme
wie ,,Neuland“ oder die Schweizer ,kagfreiland“ (Pop-
pinga/Fink-KeBler 2002b, S. 36).

Mastgefliigel

Die Gefliigelfleischproduktion hat zwischen 1996 und 2001
EU-weit um 9 % und in Deutschland um 40 % zugenom-
men. Typisch sind die groBen Bestidnde: Zwei Drittel aller
Masthdhnchen werden in Bestinden mit mehr als
50 000 Tieren gehalten, zwei Drittel der Puten in Betrieben,
die mehr als 10 000 Putenmastplitze haben (Bottcher 1998;
Windhorst 1998). Dariiber hinaus ist die Gefliigelmast stark
rdumlich konzentriert: 2001 wurden 76 % aller westdeut-
schen und 54 % der gesamtdeutschen Hahnchen in Nieder-
sachsen gemistet. Ahnliches gilt fiir die Putenmast (ZMP/
CMA 2001), (Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 37).

Zugleich herrscht eine hohe sektorale Konzentration. Allein
die Gruppe Lohmann-Wesjohann mit ihrer Marke ,,Wiesen-
hof* erzeugt 40 % der bundesdeutschen Masthdhnchen.
Eine nationale Zuordnung der Unternehmen wird aber auf-
grund der zunehmenden, Léander iibergreifenden Verflech-
tung immer weniger moglich (Frenz 1998; Heimig 1997).
Es hat sich eine starke Arbeitsteilung entwikkelt: Elterntier-
haltung, Brut und Mast finden in verschiedenen Betrieben
statt. In Deutschland gibt es nur noch ein Zuchtunternehmen
fiir Masthéhnchen, fiir Puten gibt es sogar weltweit nur noch
vier Unternehmen mit eigenen Zuchtstimmen (Poppinga/
Fink-KeBler 2002b, S. 37).

Die Ziichtung und Haltung von Masthéhnchen (Jungmast-
hiihner) hat die stirkste Intensivierung von allen Zweigen
der Nutztierhaltung in Deutschland erfahren. Masthdhnchen
werden in intensiver Bodenhaltung gehalten. Die anfanglich
vorhandene Einstreu wird nicht mehr erginzt. Bis auf Fiitte-
rungs- und Triankeeinrichtungen sind die Stille strukturlos.
Die fensterlosen Stille werden beheizt. Aus Kostengriinden
wird oft die Luftrate gedrosselt, wodurch der Schadgasge-
halt ansteigt. Die Stélle werden mit Dauerbeleuchtung nied-
riger Intensitdt versehen, um die Futterauthahme bei gerin-
ger Laufaktivitdt zu erhdhen. Die Mast-Gruppengrofe ist
auf LKW-Ladekapazititen 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
Haltungsbedingungen haben zu einem Anstieg der Morbidi-
tits- und Mortalitdtsrate auf 6 bis 8 % gefiihrt (Poppinga/
Fink-KeBler 2002b, S. 38).

Die Selektion auf extrem hohe Zunahmen und starke Mus-
kelausprigung hat zu verschiedenen Gesundheitsproblemen
gefiihrt: Das Skelettwachstum kann mit dem Muskelwachs-
tum nicht Schritt halten, sodass Beinschdden auftreten. Das
gleiche gilt fiir das Wachstum innerer Organe wie Herz,
Lunge und Leber, wodurch Krankheitskomplexe wie der
plotzliche Herztod, Fettleber-Nieren-Syndrom oder Aszites
begiinstigt werden. Auch im Verhalten der Tiere haben sich
starke Verdnderungen ergeben. Die extrem hohen Zunah-
men und die intensiven Haltungsbedingungen reduzieren
die tiglichen Aktivititen, insbesondere die Fortbewegung.
Die Tiere sind mit zunehmender Mastdauer kaum noch zu
einer artgemifen Fortbewegung in der Lage. Die Haltungs-
bedingungen von Mastputen dhneln denen der intensiven
Hahnchenproduktion und fithren zu vergleichbaren Proble-
men (Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 39).

Elemente einer tiergerechteren Mastgefliigelhaltung sind
verringerte Besatzdichten, regelméBiges Nachstreuen der
Einstreu, mehr Licht und besseres Stallklima, Stallstruktu-
rierung durch Sitzstangen sowie die Mdglichkeit eines Kalt-
scharrraumes, besser noch eines begriinten Auslaufes. In
diese Richtung zielen auch die Vorschlage der Tierschutz-
verbande und der Verbraucherzentralen. Noch gibt es keine
verbindlichen Mindeststandards fiir Mastgefliigel. Die
Empfehlung des Europarates und die Ergebnisse des EU-
Untersuchungsberichtes {iber Masthdhnchenhaltung, welche
eine Grundlage fiir eine EU-Richtlinie sein werden, fordern
Zuchtprogramme, die das Wohlbefinden der Tiere beriick-
sichtigen, trockene Einstreu sowie Sitzstangen und wiirden
am liebsten Eingriffe am Tier wie das Schnabelkupieren
verbieten. In Deutschland wurden bundesweite Eckwerte
fiir freiwillige Vereinbarungen in der Masthdhnchen- und
Putenhaltung entwickelt. Sie legen sehr viel Wert auf die
Kontrolle des Stallklimas, begrenzen aber auch die Besatz-
dichte (Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 42).

Vom Kennzeichnungsrecht kommend legt die EU-Vermark-
tungsnorm 91/1538/EWG fiir Gefliigelfleisch vier Stan-
dards fest, welche zugleich als Mindestanhaltspunkte
(Mastdauer, Herdengrof3e, Besatzdichte, Auslaufgrofe, Fut-
terqualitit) fiir entsprechende Standards einer tiergerechte-
ren Gefliigelmast dienen konnen. Damit sind Begriffe wie
»extensive Bodenhaltung®, ,,Auslaufhaltung®, ,bauerliche
Auslaufhaltung” und ,bauerliche Freilandhaltung” ge-
schiitzt. Die Oko-Richtlinien fiir Mastgefliigel unterschei-
den sich nur wenig von der Kategorie ,,bduerliche Auslauf-
haltung®, sehen aber noch geringere Besatzdichten als diese
und mehr Fliche pro Tier fiir den Auslauf vor. Selbstver-
stindlich muss das Futter weitgehend aus 6kologischem
Anbau stammen. Programme wie ,,Neuland* und , kagfrei-
land*“ (Schweiz) haben sehr weitgehende Anforderungen
vor allem beziiglich des Auslaufes, seiner Beschaffenheit
und der Haufigkeit seiner Nutzung vorgeschrieben und dazu
auch die HerdengroBen drastisch reduziert, damit die Nut-
zung des Auslaufes durch die Tiere auch realistisch ist. Sie
schreiben daher auch entsprechend an Freilandbedingungen
angepasste Rassen bzw. Linien vor (Poppinga/Fink-KeBler
2002b, S. 42).

Hofnahes Schlachten

Um Qualitdtsfleisch zu erzeugen, sind weitgehend stressfreie
Bedingungen bei Transport und Schlachtung der Tiere erfor-
derlich. Diese sind in der Regel auf groBen Schlachthdfen
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aus zahlreichen Griinden nicht gegeben. GroBie Schlacht-
hofe haben eine Reihe von Schwachpunkten. Einer der we-
sentlichen Faktoren dabei ist, dass zur Kostensenkung Per-
sonaleinsparungen vorgenommen und FlieBbandarbeit mit
Akkordlohn, zunehmend auch Automatisierungsschritte
eingefiihrt wurden. Dies fiihrt u. a. zu Fehlbetdaubungen und
entsprechendem Leiden der Tiere, was sich wiederum in
Form von Fleischfehlern zeigt. Bisher haben aber vornehm-
lich Hygieneaspekte des Schlachtens Beachtung gefunden
(Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 58).

Hofnahes Schlachten kann bedeuten, dass der gesamte Pro-
duktionsprozess 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 groflen zentralen Schlachtstétten
gibt es in Deutschland noch eine gewisse Anzahl von land-
wirtschaftlichen Betrieben, die eigene Schlachtstitten unter-
halten. Genaues Zahlenmaterial liber die Anzahl hofnaher
Schlachtstitten oder die Anzahl hofnah durchgefiihrter
Schlachtungen liegt nicht vor. Es gibt inzwischen zahlreiche
Betriebe, Nebenerwerbsbetriebe bis Nachfolgegesellschaf-
ten der LPG, die sich fiir ein hofnahes Schlachten engagie-
ren. Neben der hofeigenen Schlachtstitte wird derzeit mit

mobilen Schlachtboxen, mobilen Schlachtstéitten oder gar
mit Fangschuss auf der Weide experimentiert und Erfahrun-
gen gesammelt (Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 48 ft.).

Eine Reihe von Griinden spricht fiir eine hofnahe Schlach-
tung. Das Wohlbefinden der Tiere und das allgemeine Un-
behagen iiber die Zustinde in den Schlachthéfen ist dabei
nur ein Aspekt. Als wichtig wird die Kontrolle sowohl iiber
die Schlachtung selbst als auch iiber die Weiterbehandlung
der Schlachtkorper angesehen. Hinzu kommt, dass nur so
unmittelbare Informationen iiber den Gesundheitszustand
der Tiere zu erhalten sind und mit betrieblichen Malinah-
men darauf reagiert werden kann (Poppinga/Fink-KeBler
2002b, S. 48).

Zahlreiche rechtliche, aber auch wirtschaftliche Hemmnisse
stellen sich einer Weiterentwicklung dieser Schlachtformen
entgegen. So sind es nicht nur die fiir die Risiken industriel-
len Schlachtens und Zerlegens entwickelten Hygienevor-
schriften der Fleischhygiene-Verordnungen, sondern insbe-
sondere auch die degressiv gestaffelten und damit bei
kleinen Mengen unverhiltnisméfig hohen Gebiihren fiir
Fleischbeschau, Abfallentsorgung und Abwasser, welche
die Stiickkosten enorm belasten (Poppinga/Fink-KeBler
2002b, S. 58).

Resiimee

Infolge der Intensivhaltung werden Fragen der Tiergerechtheit verstarkt von der Jungbullenmast iiber Mastschweine hin
zur Mastgefliigelhaltung diskutiert. Zentrale Probleme sind das niedrige Platzangebot (hohe Besatzdichte), die Reizarmut
sowie die hohe Nahrstoftkonzentration im Futter. Bei Rindern und Schweinen werden weiterhin die Spaltenbdden und
beim Gefliigel die fehlende Erneuerung von Einstreu negativ bewertet. Die Folgen sind Beeintrichtigungen der arteigenen
Verhaltensweisen (u. a. mangelnde Bewegungsmoglichkeiten, Sozialkontakt, Korperpflege), Verletzungen, erhohter In-
fektionsdruck und multifaktorielle Erkrankungen.

Gesetzliche Mindestanforderungen gibt es derzeit im Bereich Rindermast nur fiir die Kélberhaltung. Bei Schweinen be-
steht durch die Aufhebung der alten Schweinehaltungs-Verordnung und die Anderung der EU-Richtlinie fiir Schweinehal-
tung 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-Ver-
ordnungen fiir die Ubergangszeit verabschiedet. Fiir Mastgefliigel gibt es noch keine verbindlichen Mindeststandards. Die
Empfehlung des Europarates und die Ergebnisse des EU-Untersuchungsberichtes {iber Masthdhnchenhaltung werden vor-
aussichtlich die Grundlage fiir eine EU-Richtlinie sein. In Deutschland wurden bundesweite Eckwerte fiir Lénderverein-
barungen fiir Masthédhnchen- und Putenhaltung entwickelt.

Erste Ansitze fiir eine Festlegung einer tiergerechteren Mastrinderhaltung bietet, zumindest aus baulicher Sicht, das Agra-
rinvestitionsforderprogramm der Gemeinschaftsaufgabe GAK. Fiir Gefliigelfleisch sind mit der EU-Vermarktungsnorm
91/1538/EWG vier Standards festgelegt, welche zugleich als Mindestanhaltspunkte (Mastdauer, HerdengroB3e, Besatz-
dichte, Auslaufgréf3e, Futterqualitét) fiir entsprechende Standards einer tiergerechteren Gefliigelmast dienen kénnen. Da-
mit sind Begriffe wie ,,extensive Bodenhaltung®, ,,Auslaufhaltung®, , bauerliche Auslaufhaltung® und ,,bauerliche Frei-
landhaltung® gesetzlich geschiitzt. Die Oko-Richtlinien sehen geringe Besatzdichten, Auslauf und Futter weitgehend aus
okologischem Anbau vor. Privatwirtschaftliche Programme (z. B. ,,Neuland*) beinhalten eine iiber den Oko-Standard hin-
ausgehende, konsequente Auslauf- und Weidehaltung.

Ansatzpunkte fiir tiergerechtere Haltungssysteme reichen von kleinen Schritten (z. B. Gummiauflagen fiir Spaltenbdden)
iiber Verdnderungen der Stélle (z. B. mehr Licht, besseres Stallklima, Beschiftigungsméglichkeiten, Funktionsbereiche,
Auflenbereiche) bis hin zu grundsétzlich deutlich geringeren Besatzdichten und Auslauf- bzw. Weidehaltung. Hinzu kom-
men andere Zuchtziele und eine langsamere Mast mit weniger energiereichem Futter.

Um Qualitétsfleisch zu erzeugen, sind weitgehend stressfreie Bedingungen bei Transport und Schlachtung der Tiere erfor-
derlich. Neben hofeigenen Schlachtstitten wird derzeit mit mobilen Schlachtboxen, mobilen Schlachtstitten oder gar mit
Fangschuss auf der Weide experimentiert. Zahlreiche rechtliche, aber auch wirtschaftliche Hemmnisse stellen sich aller-
dings einer Weiterentwicklung des hofnahen Schlachtens entgegen.
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3.3

Die Tiergerechtheit der Erzeugung ist nur ein Qualitétskrite-
rium. Fiir den Verbraucher spielt neben dem Preis die Ge-
nussqualitit des Fleisches (d. h. Aroma, Zartheit, Saftigkeit
und Geschmack) eine wichtige Rolle. Diese hdngt von zahl-
reichen Faktoren ab: Rasse, Alter, Geschlecht, Aufzucht-
und Mastverfahren, Fiitterung der Tiere, Behandlung bei
Transport und Schlachtung sowie Kiihl- und Reifebedin-
gungen (Augustini et al. 1987).

Genussqualitat von Fleisch

Rindfleisch

Von zentraler Bedeutung ist die Marmorierung, d. h. in wel-
chem Mal} das rote Muskelfleisch von vielen feinen, mog-
lichst weiflen Fettiderchen durchzogen ist. Davon héngen
die sensorischen Eigenschaften wie Zartheit, Saftigkeit,
Aroma und Geschmack ab. Die feine Marmorierung ist ein
zuverldssiges Zeichen fiir hohe geschmackliche Qualitét
und Giite. Mageres Rindfleisch hingegen ist eher fade, tro-
cken und oft auch zih (Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 60).

Da es noch zahlreiche Rinderrassen gibt sowie teilweise da-
ran gebundene Aufzucht- und Mastverfahren, ist der geneti-
sche Einfluss auf die Fleischqualitdt beim Rind sehr viel ho-
her als bei allen anderen Tierarten. Allgemein gilt, dass
Tiere mit stirkerem Fettansatz auch Fleisch mit einer besse-
ren Fleischqualitét liefern. Fleischrassen wie zum Beispiel
Angus und Hereford haben besonders gute Anlagen fiir eine
feine Marmorierung. Grofrahmige Fleischrassen, wie zum
Beispiel die Charolais-Rinder, habe zwar eine grofe
Steakflache, aber eine nur schwach ausgepragte Marmorie-
rung (Augustini et al. 1987) (Poppinga/Fink-KeBler 2002b,
S. 60).

Weitere Voraussetzung fiir eine gute Marmorierung ist ein
langsames Wachstum. AuBlerdem haben allgemein Ochsen-
und Férsenfleisch ein besseres Aroma als Jungbullenfleisch.
Sie haben die feineren Muskelfasern und die bessere Mar-
morierung. Dies hdngt mit ihrem, im Vergleich zum Bullen,
geringeren Fleischbildungsvermogen bei gleichzeitig frithe-
rer Fetteinlagerung in den Muskeln zusammen (Poppinga/
Fink-KeBler 2002b, S. 60).

Die Fleischreifung nach der Schlachtung trigt wesentlich
zur Verbesserung der Fleischqualitit bei. Herkommliche
Fleischreifung erfolgt beim Rind durch 10- bis 14-tigige
Kiihllagerung von Tierkdrpervierteln. Rindfleisch wird al-
lerdings heute nur noch selten so lange abgehdngt. Da
Fleisch zu einem Grofteil ,,preisaktiv®, d. h. als Sonderan-
gebot vermarktet wird, sind schnelle Umschlagszeiten
wichtiger als eine ausreichende Fleischreife (Branscheid
1987). Bereits nach einer Stunde Kiihlhaus wird es zerlegt
und aus lagertechnischen wie hygienischen Griinden heraus
einer Vakuum-Reifung in Beuteln unterzogen. Dariiber hin-
aus kommen heute auch technische Reifeverfahren zum
Einsatz wie das Kiihl-Tumbler-Verfahren, welches das ge-
kiihlte Fleisch intensiv und unter Luftzufuhr bearbeitet, Ul-
traschall-Verfahren oder so genannte Steakerwalzen
(Schweisfurth 1996) (Poppinga/Fink-Kefler 2002b, S. 59).

Schweinefleisch

Beim Schweinefleisch ist fiir aromatischen Geschmack,
Saftigkeit und Zartheit ebenfalls eine feine Marmorierung
erwiinscht. Allerdings ist beim Schweinefleisch die Marmo-

rierung grundsétzlich weniger stark ausgeprigt als beim
Rindfleisch. Der Speck soll kernig und schneeweiB3 sein, die
Oberflache des Fleisches kréftig rot und trocken (Schweis-
furth 1996). Dies wird nur erreicht, wenn Tiere langsam
wachsen und wenn sie ein Lebendgewicht erreichen koén-
nen, welches deutlich tiber 100 kg liegt. Das durchschnittli-
che Schlachtgewicht lag dagegen in Deutschland 2001 bei
92 kg Lebendgewicht (ZMP-Fleisch 2002) (Poppinga/Fink-
KeBler 2002b, S. 60).

Einfliisse gehen auflerdem von der Rasse aus. Bei den heute
iiblichen Gebrauchswertkreuzungen liegt der intramusku-
lare Fettanteil bei weniger als 1,5 %. Schweine aus dem
Bundeshybridzuchtprogramm haben sogar durchschnittlich
nur einen Anteil von 1,04 %. Eine Voraussetzung fiir die Er-
zeugung von Qualititsschweinefleisch wire daher eine Ein-
kreuzung des wenig stressempfindlichen Duroc-Schweines.
Zwar erhoht er die Fettauflage, aber im Gegenzug auch die
erwiinschte Marmorierung des Fleisches. Duroc hat durch-
schnittlich einen intramuskuldren Fettanteil von 2,11 %. Be-
kannt fiir seinen hohen Marmorierungsgrad und damit ho-
hen Genusswert ist auBlerdem das Schwibisch-Héllische
Schwein (Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 61).

Gefliigelfleisch

Gefliigelfleisch gilt allgemein als zarter. Das Aroma héngt,
wie bei den anderen Fleischarten auch, wesentlich vom Fett
des Fleisches ab, wobei sich beim Gefliigel vorrangig sub-
kutanes Fett bildet und weniger intramuskuléres. Die Selek-
tion auf hohen Brustmuskelanteil und schnelles Muskel-
wachstum hat bei gleichzeitig verkiirzten Mastzeiten zu
einer Minderung des Fettgehaltes und damit des Aromas ge-
fiihrt (Pingel et al. 1998). Gefordert wird der Genusswert
des Gefliigelfleischs hingegen durch eine verlédngerte Mast-
dauer und durch den Einsatz langsam wachsender Linien
(Ristic 1993a, b, ¢ u. 1994). Eine umfassende Anderung des
Produktionsverfahrens mit extensiver Auslauf- oder Frei-
landhaltung, verhaltener Fiitterung und dem Einsatz von
langsam wiichsigen Robustrassen fiihrt allerdings erst zu ei-
ner deutlichen Verbesserung der Genussqualitit und auch zu
einer Verringerung der Grillverluste (Grashorn 1999, 2000)
(Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 61).

Resiimee

Die Genussqualitdt von Fleisch, also vor allem durch
Aroma, Zartheit, Saftigkeit und Geschmack, héingt von
zahlreichen Faktoren ab. Neben der landwirtschaftlichen
Erzeugung gehoren dazu die Behandlung der Tiere vor und
nach dem Schlachten sowie die Fleischreifung und -bear-
beitung nach der Schlachtung. Zuchtauswahl, Haltungs-
und Fiitterungsverfahren mit ihrer Ausrichtung an schnell
wachsenden, muskuldsen und fettarmen Tieren haben dazu
gefiihrt, dass das Fleisch an Genussqualitit verloren hat.
Die Klassifizierung durch die Handelsklassen-Verordnun-
gen fiir Rindfleisch und Schweinefleisch und ihre Minder-
bewertung von Fleisch hoherer Genussqualitét sind an die-
ser Entwicklung mit beteiligt. Andere Rassen, Herkiinfte,
Linien, ein langsames Wachstum und, bei Gefliigel, insge-
samt extensivere Haltungsbedingungen sind unerldsslich,
wenn wieder Fleisch hoher Genussqualitit erzeugt werden
soll.
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3.4 Der Markt fiir Fleisch aus tiergerechter

Erzeugung

Der Fleischmarkt richtet sich auf die verdnderte Nachfrage-
struktur ein. Das Angebot an Gefliigelfleisch wird stetig
erweitert und hat inzwischen das Rindfleisch von Platz 2
verdringt. 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
Wochenmarkt oder direkt beim Erzeuger gekauft (Pop-
pinga/Fink-KeBler 2002b, S. 70).

Die Auswertung der Qualititsprogramme (Kapitel III.1) er-
gab, dass nur zehn von 98 untersuchten Programmen
Fleisch aus tiergerechter Haltung anbieten, ohne zugleich
nach Bio-Richtlinien zu wirtschaften. Die Marktdurchdrin-
gung der Qualitdtsprogramme ist gering, und der Anteil der
Programme mit tiergerechter Haltung daran ist wiederum
bescheiden. Der Anteil der Programme mit tiergerechter
Haltung liegt bei 5,6 % des erfassten Qualitéitsschweineflei-
sches und 1,2 % des erfassten Qualitétsrindfleisches (Pop-
pinga/Fink-KeBler 2002b, S. 70).

Viele Experten schitzen die weitere Entwicklung des
Marktsegmentes Fleisch aus tiergerechten Haltungssyste-
men aufgrund der derzeit schwierigen wirtschaftlichen Rah-
menbedingungen skeptisch ein. Praktiker und Verantwortli-
che fiir die Programme hingegen sehen Marktpotenziale
dann, wenn ganze ,,Qualititspakete” geschniirt werden aus
Genussqualitdt, Tiergerechtheit, Prozessqualitét allgemein,
Transparenz der Futter- und Tierherkiinfte, Hygiene und Si-
cherheit sowie Serviceleistungen, d. h. bei einer Kombina-
tion von Qualitdtsdimensionen. Die Marktchancen dieses
Segmentes steigen in dem Malle, wie Bio-Fleischerzeugung
und -vermarktung weiterhin wenig professionell und kein
vergleichbares ,,Gesamtqualititsfleisch-Paket“ anbieten
kann oder sich aufgrund des Bio-Siegels iiberregionalen Be-
schaffungs- und Absatzmérkten zuwendet (Poppinga/Fink-
KeBler 2002b, S. 70).

Unterschiedliche Einschitzungen gibt es auch beziiglich der
Unterscheidbarkeit von ,,bio* und ,.tiergerecht™ durch Ver-
braucher. Gerade im Fleischbereich hat fiir viele Verbrau-
cher die Tiergerechtheit der Haltung (und damit die Beruhi-
gung ihres Gewissens) eine hohere Bedeutung als die
okologischen Prinzipien, zumal dieses Fleisch kostengiinsti-
ger angeboten werden kann. Die Marktpotenziale sind am
hochsten fiir Schweinefleisch. Der tiergerechten Erzeugung
von Gefliigelfleisch hingegen stehen, trotz hoher Nachfra-
gepotenziale und verbindlicher Kennzeichnungsregelungen,
hohe praktische Hiirden entgegen (Poppinga/Fink-Kefler
2002b, S. 71).

Hemmnisse auf der Angebotsseite sind u. a. die hohe Preis-
differenz zur Standardware, die langfristige Bindung der
Betriebe durch hohe Investitionen in den Stallbau, baurecht-
liche Hemmnisse (TA-Luft) und eine fehlende Rechts- und
Planungssicherheit als Folge fehlender Kennzeichnungsre-
gelungen. Hemmnisse auf der Nachfrageseite sind u. a. die
geringe Mehrpreisbereitschaft eines Grofteils der Verbrau-
cher, die mangelnde Verfiigbarkeit des Angebotes fiir
kaufwillige Verbraucher, fehlende Informationen und Be-

griffsdefinitionen und Vollzugsdefizite bei den Kennzeich-
nungsvorschriften fiir Gefliigelfleisch sowie eine bei vielen
Konsumenten fehlende Orientierung an der Genussqualitét
des Fleisches (Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 71).

Resiimee

Der Marktanteil von Fleisch aus tiergerechterer Haltung ist
derzeit sehr gering. Vielfach wird die weitere Entwicklung
dieses Marktsegmentes aufgrund der derzeit schwierigen
wirtschaftlichen Rahmenbedingungen skeptisch beurteilt.
Marktpotenziale werden insbesondere bei einer Kombina-
tion von Tiergerechtheit mit anderen Qualitdtsdimensionen
gesehen. AuBerdem spielt die Unterscheidbarkeit von
,,b10° und ,.tiergerecht” durch die Verbraucher und die wei-
tere Entwicklung von Bio-Fleischerzeugung und vermark-
tung eine Rolle. Wichtige Hemmnisse sind u. a. die hohe
Preisdifferenz zur Standardware, der hohe Investitionsbe-
darf bei Erzeugern, die fehlenden Begriffsdefinitionen und
Kennzeichnungsregelungen sowie die unzureichende
Mehrpreisbereitschaft und mangelnde Orientierung an Ge-
nussqualitét bei den Verbrauchern.

3.5 Ansitze in Osterreich, Schweiz, Frankreich

und Niederlande

Die Analyse von drei EU-Mitgliedstaaten und der Schweiz
zeigt eigenstindige Ansédtze, Tierschutz und Genussqualitit
in die Fleischerzeugung starker zu integrieren. 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-
KefBler 2002b, S. 92).

Osterreich

Die Besonderheit in Osterreich ist, dass die Betriebe des
okologischen Landbaus sowohl die Richtlinie der EU als
auch die priziseren Angaben des Osterreichischen Lebens-
mittelcodex einhalten miissen. Im Bereich der Tierhaltung
werden sie dazu nach dem Tiergerechtheitsindex — TGI —
beurteilt und miissen mindestens 21 Punkte des TGI errei-
chen. Somit héngt staatliche Férderung u. a. von der Einstu-
fung des Betriebes beziiglich seiner Tiergerechtheit ab (Pop-
pinga/Fink-KeBler 2002b, S. 73, 92).

Als Ankniipfungspunkt kann angesehen werden, dass die
Kontrolle iiber die Einhaltung der Richtlinien nicht aus-
schlieBlich anhand eines einzuhaltenden Lastenheftes er-
folgt, sondern zusétzlich der Tiergerechtheitsindex herange-
zogen wird. Erst ab einer bestimmten Punktzahl erfolgt die
Anerkennung. Das 6ffnet den Weg fiir die Differenzierung
und hilft Betrieben, sich in Richtung einer noch tiergerech-
teren Haltung hinzuentwickeln. Auch in Deutschland sind
nicht alle Bio-Betriebe gleich weit in ihren Haltungssyste-
men. Daher wird mit zahlreichen Ausnahme- und Uber-
gangsgenehmigungen gearbeitet, ohne dies gegeniiber dem
Verbraucher offen zu legen. Der Osterreichische KT-Frei-
land-Verband macht diese Unterschiede gegeniiber Verbrau-
chern transparent und unterscheidet bei der Produktkenn-
zeichnung in tiergerecht“ und ,sehr tiergerecht
(Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 92).
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Schweiz

Die Schweiz ist in mehrfacher Hinsicht fithrend im Bereich
tiergerechter Nutztierhaltung. Als erstes europdisches Land
hat die Schweiz ein System mit Direktzahlungen fiir die
Einhaltung bestimmter Tierschutz-Standards eingefiihrt.
Das ,,Schweizer Modell* beinhaltet ein ganzes Biindel an
MaBnahmen: Direktzahlungen auf der Basis der drei Stan-
dards Bio, BTS (Programm fiir besonders tierfreundliche
Haltungssysteme) und RAUS (Programm fiir regelméafBigen
Auslauf von Nutztieren im Freien), Priifung der Stallsys-
teme auf Tiergerechtheit verbunden mit Forschung und In-
formation, die sowohl den Betrieben als auch Systemher-
stellern zugute kommen (Poppinga/Fink-KeBler 2002b,
S. 92).

Die staatlichen Forderprogramme haben mittlerweile eine
hohe Marktdurchdringung erreicht. Im Jahr 2001 wurden
bereits 51 % des Viehbestandes nach RAUS-Standard und
23 % nach BTS-Standard gehalten. Das Bundesamt fiir
Landwirtschaft geht davon aus, dass die Beteiligung weiter
zunimmt. Durch die beiden Programme konnten Gesundheit
und Wohlergehen der Tiere in BTS- und RAUS-Betrieben
gegeniiber solchen, die bei keinem Haltungsprogramm mit-
machten, wesentlich verbessert werden. Das ergab eine
Evaluation der Oko-MaBnahmen und Tierhaltungspro-
gramme des Schweizer Bundesamtes fiir Landwirtschaft
(Danuser/Regula 2001), (Poppinga/Fink-KeBler 2002b,
S.79f1)

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

— hoher Konsens innerhalb der Gesellschaft iiber die Be-
deutung des Tierschutzes und hohe Bereitschaft von Po-
litik, Wissenschaft und Wirtschaft zur Zusammenarbeit;

— hohe Bereitschaft der Konsumenten, sich fiir eine tierge-
rechtere Nutztierhaltung zu engagieren (die Konsumen-
ten-Arbeitsgruppe zur Forderung tierfreundlicher und
umweltgerechter Nutzung von Haustieren (KAG) hat
iiber Petitionen immer wieder ihren Interessen Geltung
verschafft und entsprechende Gesetz mit entwickeln
konnen);

— hohe Bereitschaft seitens des Handels, Label fiir tierge-
rechte Haltung aufzubauen und entsprechend erzeugtes
Fleisch anzubieten;

— allgemein hohes Preisniveau bei Lebensmitteln und hohe
Priferenz der Konsumenten fiir Schweizer Erzeugnisse;

— die Moglichkeit als Nicht-Mitglied der EU, eine eigen-
stindige Wirtschaftspolitik zu betreiben.

Folgende Aspekte konnten als Ankniipfungspunkte 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 ,,be-
sonders tiergerecht™, sondern sie geben Betrieben unter-
schiedlicher Regionen, Traditionen und Strukturen die
Moglichkeit, tiergerechtere Haltungsformen zu entwickeln.
Das Stallpriifsystem ist nicht obrigkeitsstaatlich organisiert,
sondern soll den Betrieben und Herstellern gleichermaf3en

ermoglichen, gute Losungen zu finden. Es ist gekoppelt mit
der Erforschung und Erprobung von tiergerechten Haltungs-
systemen und gibt Betrieben die Mdglichkeit, sich in der
Praxis iiber tiergerechte Systeme zu informieren (Poppinga/
Fink-KeBler 2002b, S. 93).

Frankreich

Frankreich ging bereits vor 40 Jahren einen eigenstindigen
Weg, um den Markt fiir ein hoheres Qualitdtssegment zu
Offnen. Das ,,Label Rouge“-Programm, urspriinglich dazu
entwickelt, kleinen béuerlichen Betrieben in peripheren
landlichen Rdumen die Moglichkeit zu geben, hochwertiges
Gefliigelfleisch zu erzeugen, ist heute sehr erfolgreich und
wurde inzwischen auf zahlreiche andere Produkte ausge-
dehnt (Poppinga/Fink-KeBler 2002b, S. 93)

Der Produktion nach ,,Label Rouge* liegen zunichst die
staatlich festgelegten und in der produktionstechnischen
Vorschrift (,,notice technique®) fiir die einzelnen Tierarten
bzw. aus ihnen hergestellten Produkte niedergelegten Vorga-
ben zugrunde. Diese umfassen alle Produktionsschritte von
der Geburt der Tiere iiber Haltung, Fiitterung und Schlach-
tung bis hin zur Verpackung und Etikettierung. Um eine
spiirbare Differenzierung zu den sich auf aufgrund techni-
schen Fortschritts verbessernden Standardprodukten zu er-
halten, werden die Anforderungen an die ,,Label Rouge*-
Produktion regelméBig erneuert (MAP 2002), (Poppinga/
Fink-KeBler 2002b, S. 87).

Der Produktionszweig ,,.Label Rouge“-Gefliigel umfasste
im Januar 2001 39 Erzeugergemeinschaften mit insgesamt
7 500 Betrieben, die, liber ganz Frankreich verteilt, etwa der
Hilfte der Gefliigelproduzenten Frankreichs entsprechen.
Hinzu kommen 230 Lebensmittelfirmen, Schlachthéfe und
lebensmittelverarbeitende Betriebe sowie 17 Kontrollunter-
nehmen. Die Anzahl der jahrlich produzierten Hithner und
des Gefliigels hat sich seit Anfang der 1980er-Jahre verfiinf-
facht (Abbildung 6). Zugenommen hat auch der Export an
,»Label Rouge“-Gefliigel. Er stieg im Jahr 2001 um 41 % im
Vergleich zum Vorjahr auf 345 000 Tiere an. Bezogen auf
die letzten fiinf Jahre gab es eine Steigerung um 99 % (So-
pexa 2002). Alle anderen Produkte werden jedoch nur zu ei-
nem verschwindend geringen Anteil von 1 bis 2 % nach
,Label Rouge“-Richtlinien produziert (Lagrange et al.
2000), (Poppinga/Fink-Kefler 2002b, S. 86 f.).

Die Besonderheiten in Frankreich sind ein hoher politischer
Wille zur Produktdifferenzierung, eine ausgepriagte und an
der Genussqualitdt der Produkte orientierte Esskultur in
Verbindung mit einer hohen Wertschitzung des ,,terroir®,
d. h. der Regionen, ihren Traditionen und traditionellen Pro-
duktionsweisen sowie eine hohe Preisbereitschaft der Kon-
sumenten fiir gute Produkte. Als Ankniipfungspunkt kann
angesehen werden: Die Absicherung einer gehobenen Qua-
litdt durch ein staatliches Giitezeichen und die stdndige Wei-
terentwicklung des Zeichens, um den Qualitdtsabstand zu
den Standarderzeugnissen auch weiterhin behaupten zu
konnen, die enge Verkniipfung der Giitesiegelvergabe mit
der Erzeugerseite und die Verkniipfung des Gitesiegels mit
der gesamten Produktkette, um eine umfassend verstandene
Qualitét abzusichern (Poppinga/Fink-KefBler 2002b, S. 93).
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Abbildung 6

Entwicklung der Produktion von ,,Label Rouge“-Gefliigel und -Héihnchen
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Niederlande

Aus den Niederlanden ist das PVE-Konzept Scharrel-
schwein anzufiihren. Die PVE (Wirtschaftsgruppe Vieh,
Fleisch und Eier — Produktschappen Vee, Vlees en Eieren)
ist eine Offentlich-rechtliche Organisation, die in einer Platt-
formfunktion u. a. Marktinformationen aufbereitet, Absatz-
forderung betreibt und auch Regeln erarbeitet. Zur PVE ge-
horen Gefliigel- und Viehhalter, Viehhandler, Schlachthéfe,
Eierverpackungsstationen, die fleisch- und eierverarbei-
tende Industrie, Metzger, Gefliigelhdndler und Supermarkte.
Bei dem Programm Scharrelschwein werden {iberwiegend
starke, widerstandfdhige und langsamwachsende Rassen
eingesetzt, die sich mit einer stressreduzierten Unterbrin-
gungsform gut kombinieren lassen (Buttke/Dreler 2002,
S. 43).

In den Niederlanden verkaufen ca. 600 Geschifte Schar-
relfleisch. In Supermérkten wird das Scharrelfleisch nur
vorverpackt angeboten, wihrend es bei den Metzgern
meistens frisch in der Theke liegt. Alle teilnehmenden
Landwirte werden zwei bis vier Mal pro Jahr kontrolliert,
fleischverarbeitende Betriebe sechs bis zwolf Mal pro Jahr.
Auch Héndler und Transporteure werden registriert. Schar-
relfleisch wird immer mit eigens dafiir bestimmten Be-
gleitbriefen geliefert. Auf dem Fleisch sind besondere

Stempel angebracht. Scharrelfleisch ist in den Niederlan-
den seit ungefdhr 15 Jahren auf dem Markt. Die Erzeu-
gung findet in geschlossenen, kontrollierten Ketten statt.
Circa 150 Landwirte sind beteiligt. Der Umfang der artge-
rechten Schweinehaltung ist relativ konstant (Buttke/Dref3-
ler 2002, S. 43).

Resiimee

Die Betrachtung tiergerechterer Fleischerzeugung in ande-
ren europdischen Staaten zeigt interessante Ankniipfungs-
punkte auf. Der Tiergerechtigkeitsindex in Osterreich er-
moglicht eine Differenzierung und eine kontinuierliche
Entwicklung zu einer tiergerechteren Haltung. In der
Schweiz wird mit einem Stallpriifungssystem die Erfor-
schung und Erprobung tiergerechterer Haltungssysteme
durchgefiihrt. Die Kopplung von Direktzahlungen an die
Einhaltung von Standards zur Tiergerechtheit hat zu einer
erheblichen Verbreitung gefiihrt und die Bildung von pri-
vatwirtschaftlichen Labels ermdglicht. Frankreich mit dem
Label-Rouge-Programm und -Giitezeichen ist schlielich
ein Beispiel, wie Genussqualitdt, hohere Tiergerechtheit
und traditionelle Produktionsweisen erfolgreich verkniipft
werden kdnnen.
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3.6 Ansatzpunkte fiir mehr Tierschutz und
Markttransparenz

Es besteht derzeit eine deutliche Diskrepanz zwischen den
gesellschaftlich und auch politisch formulierten Anspriichen
an eine umwelt- und tiergerechte Fleischerzeugung einer-
seits und dem geringen Umfang und der begrenzten Dyna-
mik der bestehenden Marktsegmente in diesem Bereich an-
dererseits. Zwar haben einzelne Programme (z.B.
,,Neuland®) seit der BSE-Krise eine bessere Absatzentwick-
lung. Dennoch bleibt das Marktsegment fiir Fleisch aus
Htiergerechter Erzeugung™ im Vergleich zu dem Standard-
fleischabsatz beinahe verschwindend gering (Poppinga/
Fink-KeBler 2002b, S. VII).

Wichtige Ursachen hierfiir — wie sie zuvor ausfiihrlich ana-
lysiert wurden — sind:

— die fehlende Definition von Tiergerechtheit und die kon-
troverse Diskussion um Tierschutz in der Nutztierhal-
tung;

— die unzureichende Markttransparenz beim Angebot von
Fleisch aus tiergerechteren Haltungssystemen;

— die Vertrauenseigenschaft von tiergerechterer Erzeu-
gung, da diese Prozessqualitit in der Regel vom Ver-
braucher nicht liberpriift werden kann;

— die in der Regel erhebliche Preisdifferenz zwischen
Fleisch aus konventionellen Haltungsformen und aus
tiergerechteren Haltungssystemen, die sich aus den un-
terschiedlichen Produktionskosten ergibt;

— das nicht flaichendeckende Angebot bei Fleisch aus tier-
gerechteren Haltungssystemen, insbesondere im Lebens-
mitteleinzelhandel;

— die geringe Qualitdtsorientierung und Informationsdefi-
zite bei den Verbrauchern;

— die Diskrepanz zwischen Einstellung und Kaufverhalten
bei den Verbrauchern.

Grundsitzlich gibt es zwei Ansatzpunkte fiir eine Entwick-
lung hin zu mehr Tiergerechtheit: zum einen die Verschér-
fung der gesetzlichen Mindeststandards fiir die Nutztierhal-
tung, zum anderen die Verbesserung der Markttransparenz
und Unterstiitzung der Produktdifferenzierung bei der Flei-
scherzeugung. Nach neueren Konzepten der Okonomie
(u. a. Informationsdkonomie) wird erwartet, dass bei verin-
derten politischen Rahmensetzungen sich auch das Kaufver-
halten verdndert, da nun die Konsumenten ganz andere An-
gebote oder auch Informationen vorfinden.

Grundsitzlich sind folgende Elemente einer tiergerechteren
Nutztierhaltung und darauf autbauender Qualitétsfleischer-
zeugung zu nennen: neue Zuchtorientierung, Verbot von
Eingriffen am Tier, Anpassung der Fiitterung und Futterqua-
litdit an Tierphysiologie und Tierverhalten, tiergerechtere
Haltungssysteme (mit u. a. Angebot von mehr Platz, von
Maglichkeiten fiir soziales Verhalten, von Kontakt mit na-
tirlicher Umwelt), Betreuung der Tiere, schonender Trans-
port und schonende Schlachtung, Fleischbehandlung nach
Schlachtung (u. a. Reifezeiten). Wie nachfolgend gezeigt
wird, hat eine Skalierung von Anforderungen ebenso Vor-
teile wie die Einrichtung von zwei unabhéngig voneinander
verwendbaren Standards zur Tiergerechtheit (Poppinga/
Fink-KeBler 2002b, S. VIII).

Mindestanforderungen

Durch die Verankerung des Tierschutzes im Grundgesetz
hat die politische Aufgabe an Bedeutung gewonnen, dem
Wertewandel in der Gesellschaft bei der gesetzlichen Rah-
mensetzung stirker Rechnung zu tragen, als dies bislang der
Fall war. Die Tierschutzgesetzgebung und ihrer stete Wei-
terentwicklung tragen diesem Wertewandel bereits Rech-
nung. Dennoch besteht in fast allen Bereichen zwischen der
bestehenden Rechtssetzung und privatwirtschaftlichen An-
forderungen an eine tiergerechtere Fleischerzeugung ein
deutlicher Unterschied. Daraus kann ein staatlicher Hand-
lungsbedarf zur Erhhung der gesetzlichen Mindestanforde-
rungen abgeleitet werden. Angesichts des EU-Binnenmark-
tes und der EU-Rechtssetzung sind allerdings nationalen
Alleingéingen enge Grenzen gesetzt. Nationale Regelungen
laufen immer Gefahr, hohere Erzeugungskosten zu verursa-
chen, wodurch es zum Import von Produkten niedrigeren
Standards und zur Verlagerung der Produktion in andere
EU-Staaten kommen kann. Deshalb sind erhohte Min-
destanforderungen vorrangig durch EU-Regelungen, insbe-
sondere durch eine Weiterentwicklung der Richtlinie 98/58/
EG iiber den Schutz landwirtschaftlicher Nutztiere, anzu-
streben.

Standardbildung

Um die Markttransparenz zu erhéhen und um eine Quali-
tatsdifferenzierung des Fleischangebots zu fordern, ist die
Entwicklung von Standards fiir eine tiergerechtere Flei-
scherzeugung eine Moglichkeit. So konnten neben dem
,,Bio-Standard* zwei Standards fiir Fleisch aus tiergerechte-
rer Erzeugung eingerichtet werden: ,tiergerecht — orien-
tiert an bestehenden Forderleitlinien des Agrarinvestitions-
forderprogramms, ergénzt um einige Anforderungen seitens
des Tierschutzes und aus Verbrauchersicht — sowie ,,beson-
ders tiergerecht* — orientiert am Niveau bestehender privat-
wirtschaftlicher Programme fiir besonders tiergerechte Hal-
tung in Deutschland und in der Schweiz (Poppinga/Fink-
KeBler 2002b, S. VIII). Ein Vorschlag fiir die Ausgestaltung
dieser Standards ist im Anhang dokumentiert.

Die beiden Standards konnten Basis fiir einen Kennzeich-
nungsschutz sein. Sie konnen dariiber hinaus Ansatzpunkt
fiir FordermaBBnahmen und Direktzahlungen sein. Auf der
Basis des hoheren Standards sollte zusétzlich ein Giitesiegel
eingerichtet werden, um das obere Marktsegment fiir Quali-
tatsfleisch aus tiergerechter Erzeugung abzusichern. Dieses
Giitesiegel konnte dann sowohl von Bio-Betrieben als auch
von konventionellen Betrieben/Erzeugergemeinschaften in
Anspruch genommen werden.

Giitesiegel haben gegeniiber festgelegten Kennzeichnungs-
systemen den Vorteil, dass sie einer privatwirtschaftlichen
Label-Bildung mehr Raum einrdumen. Das franzosische
Beispiel des ,,.Label Rouge™ zeigt, dass ein Qualititsseg-
ment nur durch eine relativ hohes und staatlich abgesicher-
tes Niveau zu entwickeln ist. Dabei sind zur inhaltlichen
Unterlegung eines Giitesiegels allgemeine Richtlinien not-
wendig. Auflerdem wiirden zu einem solchen System Zerti-
fizierung und Kontrolle gehoren.

Die bereits bestehenden regionalen Qualitdtsprogramme
konnten mit Hilfe des Standards ,tiergerecht™ ein deutli-
ches zusétzliches Profil gewinnen, auch durch die damit
verbundene Zertifizierung. Bio-Anbieter, die sich vom
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iiberregionalen Markt absetzen wollen, kdnnten durch Zu-
satzleistungen ebenfalls ein eigenstindigeres Profil erhalten
(,,Okoplus®), und die bereits bestehenden Programme mit
besonders tiergerechten Erzeugungssystemen wiren da-
durch besser am Markt abgesichert.

Ein wesentlicher Vorteil von Standards und Giitesiegeln ist
die gute Kommunizierbarkeit gegeniiber den Verbrauchern.
Ein Nachteil ist, dass oftmals erhebliche Investitionen und
Umstellungen notwendig sind, um die Anforderungen der
Standards erfiillen zu konnen.

Entwicklung eines Bonussystems

Eine alternative Moglichkeit ist die Entwicklung eines Bo-
nussystems, mit dem in einem abgestuften System MafBnah-
men zum Tierschutz und zur Umweltschonung sowie ver-
braucherorientierte MaBinahmen erfasst wiirden. Dies wére
eine dhnliche Vorgehensweise wie beim Tiergerechtheitsin-
dex in Osterreich. An solche ,,Bonuspunkte konnten dann
FordermaBinahmen bzw. Ausgleichszahlungen gekoppelt
werden. Basis der Forderfahigkeit sollte die Teilnahme des
Betriebes an einem stufeniibergreifenden Zertifizierungs-
und Kontrollsystem sein, das Kontrollen und Nachweis-
weisfithrung ermoglicht (Buttke/DreBler 2002, S. 89 f.). Ein
Vorschlag fiir die Ausgestaltung eines Bonussystems ist im
Anhang dokumentiert.

Der zentrale Vorteil bei dieser Vorgehensweise liegt darin,
dass ein stufenloser Ubergang von der konventionellen Er-
zeugung hin zu mehr Tiergerechtheit moglich wird und
mehr Differenzierungen zugelassen werden. Deshalb diirf-
ten Verbesserungen unter Tierschutzgesichtspunkten eher
auf breiter Front erreichbar sein. Eine Neuausrichtung der
Ausgleichszahlungen muss allerdings auf EU-Ebene be-
schlossen werden und wird angesichts sehr widerstreitender
Interessen nur schwierig zu erreichen sein, was die Realisie-
rungschancen mindert. Ein weiterer Nachteil ist, dass mit ei-
nem Bonussystem keine Transparenz gegeniiber den Ver-
brauchern erzielt wird und die Verbraucherpreise nicht die
wahren Produktionskosten widerspiegeln.

Forschung, Modellvorhaben, Information

Exemplarische Forschungsbereiche, die verstérkt bearbeitet
werden sollten, sind:

— Untersuchungen, Pilotprojekte, Modellvorhaben zu Aus-
gestaltung, Nutzeffekten und Kosten von Stallverénde-
rungen, -anbauten, -umbauten und neubauten im Hin-
blick auf die Tiergerechtheit;

— Untersuchungen zum Zusammenhang von tiergerechte-
ren Haltungssystemen und Fleischqualitit (Genussquali-
tét);

— Priifungen fiir kommerziell angebotene Stallsysteme und
Stalleinrichtungen und Einrichtung einer Stallpriifstelle;

— Ermittlung eigenstindiger Grundlagendaten fiir Emissio-
nen bei Stroh-, Auslauf- und Freilandhaltung im Rahmen
der TA-Luft;

—  Weiterentwicklung von mobilen Schlachtanlagen;

— Entwicklung und Uberpriifung alternativer Formen der
Beseitigung von Schlachtabfillen, die auf die Moglich-
keiten kleiner Schlachtstétten ausgerichtet sind.

Fiir vorhandene und neu erarbeitete Erkenntnisse und Erfah-
rungen sollten schlieBlich fiir die verschiedenen Zielgrup-
pen spezifische Informationsangebote entwickelt oder ver-
bessert werden.

Resiimee

Es besteht eine erhebliche Diskrepanz zwischen den teil-
weise gesellschaftlich und politisch formulierten Ansprii-
chen an den Tierschutz und dem geringen Umfang tierge-
rechterer Fleischerzeugung. Ein Ansatzpunkt fiir eine
Entwicklung hin zu mehr Tiergerechtheit ist eine Verschér-
fung der gesetzlichen Mindestanforderungen fiir die Nutz-
tierhaltung, was im Wesentlichen auf EU-Ebene erfolgen
muss. Ein zweiter Ansatzpunkt besteht in einer Verbesse-
rung der Markttransparenz und einer Unterstiitzung der
Produktdifferenzierung. Dies konnte zum einen durch die
Formulierung von zwei Standards — tiergerecht und beson-
ders tiergerecht — erfolgen, die Basis fiir Kennzeichnung
und privatwirtschaftliche Label-Bildung sein sollten. Zum
anderen konnte mit der Entwicklung eines Bonussystems
eine abgestufte Erfassung von MaBinahmen zur tiergerech-
teren Haltung erfolgen, an die dann FérdermaBnahmen
bzw. Ausgleichszahlungen zu koppeln wéren.

3.7 Fazit

Neben dem Qualititskriterium Lebensmittelsicherheit sind
fiir Produzenten, Handel und Verbraucher zahlreiche andere
Qualititsdimensionen 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 Quali-
tatsprogrammen (vgl. Kapitel III.1), tiergerechtere Hal-
tungssysteme eingefiihrt. Der Marktanteil fiir Fleisch aus
Htiergerechter Erzeugung* ist aber nach wie vor verschwin-
dend gering, trotz der vielfach gesellschaftlich und auch
politisch formulierten Anspriiche an eine umwelt- und tier-
gerechte Fleischerzeugung.

Seit den Vertrdgen von Amsterdam (1997) ist der Tierschutz
auch im Gemeinschaftsrecht der Europédischen Union veran-
kert und somit Teil der Aufgaben der Union. Es gibt daher
inzwischen eine ganze Reihe von EU-Mindestanforderun-
gen an die landwirtschaftliche Tierhaltung. Sie miissen in
nationales Recht umgesetzt werden. Den deutschen Rechts-
rahmen fiir den Tierschutz bilden das Bundesrecht und sein
Vollzug durch die Lander. Am 1. Juni 1998 trat das umfas-
send novellierte Tierschutzgesetz (TSchG) in Kraft. Es um-
fasst Haltung, Pflege, Unterbringung und Beforderung von
Tieren, Tierversuche sowie das Schlachten von Tieren, ein-
schlieBlich organisatorischer Regelungen zur Uberwachung
und Forderung des Tierschutzes. Der Gesetzgeber selbst
konkretisiert die Anforderungen durch einzelne und auf die
Tierart bezogene Durchfiihrungsvorschriften im Rahmen
der Nutztierhaltungs-Verordnung. Durch die Aufnahme des
Tierschutzes in das Grundgesetz wurde der Tierschutz zum
Staatsziel erhoben und hat damit bei kiinftigen politischen
Abwigungen einen weitaus grofleren Stellenwert als bisher.

Innerhalb dieses Rahmens unterliegt die Beurteilung der
Tiergerechtheit objektiven Schwierigkeiten. So stehen zwar
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zahlreiche Indikatoren zur Verfiigung, die Ergebnisse von
Untersuchungen lassen aber breiten Raum fiir sehr unter-
schiedliche Interpretationen und Schlussfolgerungen. Des-
halb konnen aus wissenschaftlicher Sicht Elemente tierge-
rechter Haltungssysteme benannt werden, die Grenze
jedoch zwischen , tiergerecht™ und ,,nicht mehr tiergerecht*
muss vor allem gesellschaftlich entschieden werden. Hinzu
kommt, dass sowohl bei intensiven als auch bei tiergerech-
teren Haltungssystemen zwischen Risiken und Vorteilen je-
weils abgewogen werden muss.

Dementsprechend gibt es keine eindeutige und unumstrittene
Definition einer tiergerechten Nutztierhaltung. Einerseits
werden die derzeitigen Mindestanforderungen bereits als tier-
gerecht und ausreichend angesehen. Andererseits wird eine
unzureichende Tiergerechtheit infolge der Intensivhaltung
—von der Jungbullenmast iiber Mastschweine hin zur Mast-
gefliigelhaltung sich verstirkend — konstatiert. Als zentrale
Probleme werden dabei das geringe Platzangebot bzw. die ho-
hen Besatzdichten, die Reizarmut sowie die hohe Nahrstoft-
konzentration im Futter angesehen. Auflerdem werden die
einseitige Zuchtausrichtung auf schnelle Gewichtszunahme
und der unzureichende Mensch-Tier-Kontakt kritisiert.

Die 6kologische Tierhaltung ist durch die EU-Verordnung
zum Okologischen Landbau definiert und gehort mit ihren
Anforderungen zu den tiergerechteren Haltungssystemen.
Privatwirtschaftliche Markenfleischprogramme setzen teil-
weise sogar dariiber hinausgehende Anforderungen. Nach
wie vor existiert aber kein einheitlicher und geschiitzter
Standard fiir ,tiergerechte* bzw. ,.besonders tiergerechte*
Nutztierhaltung.

Dies bewirkt fiir Verbraucher eine unzureichende Markt-
transparenz und Nachvollziehbarkeit beim Qualitétskrite-
rium Tiergerechtheit. Um mehr Markttransparenz zu schaf-
fen, bietet sich insbesondere eine Standardbildung an, die
dann Basis fiir Kennzeichnungen und Gitesiegel bzw. pri-
vatwirtschaftliche Label-Bildung wire. Eine solche Stan-
dardbildung wird als eine entscheidende Voraussetzung an-
gesehen, dass die Marktpotenziale und der Absatz fiir
tiergerechter erzeugtes Fleisch ausgedehnt werden konnen.
AuBerdem spielt die Unterscheidbarkeit von ,bio“ und
Htiergerecht durch die Verbraucher und die weitere Ent-
wicklung von Bio-Fleischerzeugung und vermarktung eine
Rolle. Wichtige Hemmnisse werden allerdings weiterhin die
hohe Preisdifferenz zur Standardware, der hohe Investiti-
onsbedarf bei Erzeugern sowie die unzureichende Mehr-
preisbereitschaft der Verbraucher sein.

Zumindest teilweise konnten diese Hemmnisse durch eine
Kombination von Qualitéitszielen gemildert werden. Eine
wichtige Kombination ist die von Tiergerechtheit der Erzeu-
gung und Genussqualitdt der Fleischprodukte. Andere Ras-
sen, Herkiinfte bzw. Linien, ein langsames Wachstum und
insgesamt extensivere Haltungsbedingungen, die auch unter
dem Aspekt der Tiergerechtheit gefordert werden, sind Vo-
raussetzungen, um Fleisch hoher Genussqualitit erzeugen
zu konnen. Eine andere Klassifizierung in den Handelsklas-
sen-Verordnungen fiir Rindfleisch und Schweinefleisch
konnte ebenfalls zu einer Hoherbewertung von Fleisch ho-
herer Genussqualitét beitragen.

Da bei dem zuvor beschriebenen marktwirtschaftlichen An-
satz mit Standards nur ein langsames Wachstum des Marktes
fiir Qualitétsfleisch zu erwarten ist, wird als ein anderer Weg
auch eine Neuausrichtung der Forderung diskutiert. Die Ent-

wicklung eines Bonussystems gekoppelt mit Direktzahlun-
gen wire ein Ansatz, um relativ schnell in einem breiteren
Umfang Verbesserungen bei der Tiergerechtheit zu errei-
chen. Eine Neuausrichtung der Ausgleichszahlungen muss
allerdings auf EU-Ebene beschlossen werden und wird ange-
sichts sehr widerstreitender Interessen nur schwierig zu er-
reichen sein, was die Realisierungschancen mindert.

Aus dem Anliegen des Tierschutzes heraus ldsst sich
schlieBlich die Forderung ableiten, dass die gesetzlichen
Mindeststandards angehoben werden miissten. Der Effekt
wire mehr Tiergerechtheit in der Nutztierhaltung insgesamt.
Aufgrund des EU-Binnenmarktes und der EU-Kompeten-
zen besteht hier allerdings nur ein sehr begrenzter nationaler
Gestaltungsspielraum. Deshalb miissten erhdhte Mindestan-
forderungen vorrangig mittels EU-Regelungen verwirklicht
werden. Aufgrund der widerstreitenden Interessen und der
langfristigen Investitionen in Haltungssysteme kann hier
nur eine schrittweise Weiterentwicklung der Mindestanfor-
derungen realistischerweise erwartet werden.

4, Genussqualitat und vertikale
Produktdifferenzierung

In den Diskussionen um die Qualitdt von Nahrungsmitteln
ist die Genussqualitdt eine oftmals vernachldssigte Dimen-
sion (s. a. Kapitel I11.3.3). Fiir die Produktgruppen Wein,
Sekt und Fruchtsifte wird im Folgenden exemplarisch der
Zusammenhang von Genussqualitit und vertikaler Produkt-
differenzierung diskutiert. Wein, Sekt und Fruchtsifte wur-
den ausgewahlt, weil bei ihnen die Rohwarenqualitit eine
wichtige Rolle fiir die Genussqualitit der Endprodukte
spielt und gleichzeitig diese Branchen unterschiedliche
Strukturen und Entwicklungen aufweisen.

4.1 Genussqualitat bei Wein, Sekt und
Fruchtsaften

Genuss ist ein individueller Eindruck besonders ausgeprig-
ten Wohlbefindens, welches in hohem Malf3e von individuel-
len Erwartungen und Empfindungen geprdgt wird. Somit
handelt es sich bei der Genussqualitdt um eine subjektive
Qualitit, die von verschiedenen Verbrauchern verschieden
empfunden werden kann. Genuss steht in engem Zusammen-
hang mit den sensorischen Eigenschaften von Lebensmit-
teln. Dartiber hinaus wird das individuelle Genussempfinden
der Konsumenten aber auch von weiteren qualitativen Ei-
genschaften bestimmt. Die Gewichtung der verschiedenen
Eigenschaften ist bei verschiedenen Lebensmitteln unter-
schiedlich (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 193).

Unterschiede und Gemeinsamkeiten

Bei der Produktgruppe Wein ist fiir den Genuss vor allem
der Geschmack wichtig, aber auch — mit abnehmender Be-
deutung — die Aspekte Urspriinglichkeit, Prestige, Design
und Ritual (Tabelle 8). Das mit den Produkten verbundene
(Konsum-)Ritual im Rahmen spezifischer Anlésse vermit-
telt einen hohen sozialen Nutzen als Teil der Genussqualitét.
Bei Sekt steht das Ritual an erster Stelle, erst dann folgen
Geschmack, Prestige und Design. Bei Fruchtséften ist der
Aspekt der Gesundheit fiir den Genuss am wichtigsten,
dann folgen Geschmack und Convenience. Dies zeigt, dass
kein einheitlicher Inhalt des Begriffs Genussqualitit fiir ver-
schiedene Nahrungsmittel festgelegt werden kann (Hoff-
mann/Seidemann 2002, S. 193).
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Tabelle 8
Elemente und Hierarchie von Genuss bei Wein, Sekt und Fruchtsaft
Hierarchieebene Wein Sekt Fruchtsaft
1 Geschmack Ritual Gesundheit
(Aroma, Fiille, Farbe, Siif3e, (Atmosphire,
Séure, Tannine) sozialer Nutzen)
2 Urspriinglichkeit Geschmack Geschmack
(Frische, Aroma, Sii3e, Séure, (Aroma, Frische, Siile, Séure,
Fiille) Fiille)
3 Prestige Prestige Convenience
(Léander, Gebiete, Marken) (Marken)
4 Design Design
5 Ritual
(Atmosphire durch die
Flaschenform, Gléser,
Naturkork)

Quelle: Hoffmann/Seidemann 2002, S. 10

Gemeinsam ist den genannten Produkten, dass sich der Ge-
schmack bei allen in der Hierarchie der den Genuss bestim-
menden Eigenschaften an erster oder zweiter Position befin-
det. Es ist am Beispiel des Weins durch zahlreiche empirische
Studien belegt, dass es bei dieser fiir die Genussqualitét allge-
mein wichtigen Wahrnehmung zwei Gruppen von Ge-
schmackselementen gibt: Grundelemente sind das Empfin-
den von Fiille, SiiBe und Saure, die iiber die grundsitzliche
Akzeptanz oder Ablehnung entscheiden. Die Bewertung die-
ser Grundelemente ist bei verschiedenen Verbrauchern indi-
viduell unterschiedlich ausgeprégt. Gewisse Typen von Kom-
binationen dieser Grundelemente finden aber eine besonders
breite Akzeptanz bei den Verbrauchern. Auf der Basis der
Grundelemente wird Aroma zur Feindifferenzierung inner-
halb des durch die Grundelemente gepréigten Typs herange-
zogen (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 193 f.).

Aroma als Schliisselelement des Geschmacks

Einem hoéheren Geschmacksempfinden —und damit hdheren
Genuss — wird bei allen drei Produktgruppen den Ge-
schmacksprofilen zugeordnet, die durch eine individuelle
Aromaauspriagung des jeweiligen Getrinks gekennzeichnet
sind. Bei vielen Produkten reduziert sich der Wettbewerb
sogar auf die Ausprigung der Aromen (Hoffmann/Seide-
mann 2002, S. 194).

Dies kann ein reiner Qualitdtswettbewerb innerhalb eines
Preissegments sein und stellt dann eine horizontale Produkt-
differenzierung dar. Die Auspriagung der Aromen kann aber
auch die Grundlage einer vertikalen Produktdifferenzierung
und einer ebensolchen Preisdifferenzierung zwischen
Durchschnittsqualititen und hdherwertigen Produkten mit
einem hoheren Genusserlebnis fiir den Verbraucher sein
(Hoffmann/Seidemann 2002, S. 194).

Aufgrund der Bedeutung des Aromas fiir die geschmackli-
che Attraktivitit bei Experten und Konsumenten ist davon
auszugehen, dass der kiinftige Wettbewerb vor allem unter

den Aromen — also der Aromaauspriagung — der jeweiligen
Produkte stattfinden wird. Wenn nicht andere dominante
Geschmackskomponenten, wie z. B. die Priaferenz oder Ab-
lehnung von Siile oder Tanninen bei Wei3- oder Rotweinen,
den individuellen Geschmack prigen, ist die Aromaauspré-
gung das dominante, genussprigende Geschmackselement.
Die Foérderung der Aromabildung in landwirtschaftlichen
Rohwaren und deren Transformation und Bewahrung fiir
das Endprodukt konnten ein attraktiver Ansatzpunkt zur
Differenzierung regionaltypischer Produkte von Standard-
produkten sein (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 194).

Resiimee

Bei der Genussqualitdt handelt es sich um eine subjektive
Qualitdt, die von verschiedenen Verbrauchern verschieden
empfunden werden kann. Genuss steht in engem Zusam-
menhang mit den sensorischen Eigenschaften von Lebens-
mitteln. Bei Wein beispielsweise sind fiir den Genuss der
Geschmack und dann mit abnehmender Bedeutung die As-
pekte Urspriinglichkeit, Prestige, Design und Ritual wich-
tig. Bei Sekt dagegen steht das Ritual an erster Stelle,
gefolgt von Geschmack, Prestige und Design. Bei Frucht-
siften ist der Aspekt der Gesundheit fiir den Genuss am
wichtigsten, dann folgen Geschmack und Convenience.
Dementsprechend kann es keinen einheitlichen Inhalt des
Begriffs Genussqualitit bei verschiedenen Nahrungsmit-
teln geben. Die einem hoheren Geschmacksempfinden und
damit einem héheren Genuss zuzuordnenden Geschmack-
sprofile zeichnen sich dadurch aus, dass sie von einer indi-
viduellen Aromaausprigung des jeweiligen Getrianks
geprégt sind. Die Auspragung der Aromen kann die Grund-
lage einer vertikalen Produktdifferenzierung sein. Auf-
grund der Bedeutung des Aromas fiir die geschmackliche
Attraktivitdt bei Experten und Konsumenten wird davon
ausgegangen, dass der kiinftige Wettbewerb vor allem unter
den Aromen der jeweiligen Produkte stattfinden wird.
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4.2 Produktdifferenzierung und -kennzeichnung

Im Folgenden werden fiir die Bereiche Wein, Sekt und
Fruchtsifte die Entwicklung und der Stand der Produktdif-
ferenzierung und der dazugehorigen Kennzeichnungssys-
teme behandelt.

Kennzeichnungssysteme bei Wein, Sekt und
Fruchtsiften

Die unterschiedliche Verkniipfung und Ausdifferenzierung
der Genussqualitét bei den drei hier betrachteten Produkt-
gruppen ldsst sich bereits anhand der Verkehrsbezeichnun-
gen, aber auch an zusétzlichen Kennzeichnungsmdglichkei-
ten erkennen.

Bei den Verkehrsbezeichnungen von Wein findet man eine
grofle Vielfalt von Mdoglichkeiten, die innerhalb der klaren
Grobdifferenzierung zwischen Tafel- und Qualititswein
zahlreiche, vor allem an der regionalen Herkunft festge-
machte Varianten umfasst, welche innerhalb des durch den
Gesetzgeber gesetzten Rahmen von den Produzenten nach
Belieben genutzt werden kénnen (Tabelle 9). Insgesamt do-
minieren Angaben, die die Qualitdt der Rohwaren néher be-
schreiben, wie z. B. die Rebsorte oder die Herkunft der
Trauben. Zwischen verschiedenen Produktionsverfahren
wird, wenn liberhaupt, dann meist nur indirekt differenziert:
Beispielsweise ist aus dem Begriff ,,Pradikat™ nicht direkt
zu erfassen, dass Qualitdtsweine mit Pradikat im Gegensatz
zu anderen Tafel- und Qualitidtsweinen nicht angereichert
werden. Dies bedeutet einen Informationsverlust in Bezug

auf den fiir die Genussqualitdt bei Wein wichtigen Aspekt
der Urspriinglichkeit bei Qualitdtsweinen mit Préadikat
(Hoffmann/Seidemann 2002, S. 195).

Bei Sekt ist die gesetzliche Strukturierung der Verkehrsbe-
zeichnung im Prinzip dhnlich wie bei Wein, aber die Grob-
differenzierung zwischen Basis- und hoéherer Qualitét ist
nicht bei allen Varianten so klar wie bei Wein artikuliert,
insbesondere bei den Varianten zum Begriff ,,Sekt” im Ge-
gensatz zum Begriff ,,Schaumwein®. Den Produktionsme-
thoden (z. B. Art der Versektung) wird beim Kennzeich-
nungssystem von Sekt mehr Raum eingerdumt als beim
Wein. Klarer als bei Wein wird auch die fiir die Genussqua-
litdt sehr relevante Geschmacksrichtung: Angaben dazu
sind bei Sekt — im Gegensatz zu Wein — Pflicht (Hoffmann/
Seidemann 2002, S. 195).

Fruchtsaft einschlieBlich der verwandten Produktgruppe der
Fruchtnektare schlieflich unterliegt einer sehr leicht auch
analytisch nachvollziehbaren Differenzierung bei der Ver-
kehrsbezeichnung, die sich nach Fruchtart und Fruchtsaft-
gehalt gliedert (Tabelle 10). Die Herkunft der Rohware
spielt bei den Verkehrsbezeichnungen in diesem Segment
keine Rolle. Ergidnzend gibt es eine recht breite Vielfalt zu-
sétzlicher Angaben, die direkt Produktionsmethoden nen-
nen (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 195). Es wird insge-
samt erkennbar, dass bei Wein die Produkte stdrker anhand
von Detail-Informationen zur Rohware differenziert wer-
den, wihrend bei Sekt und Fruchtsiften die produk-
tionstechnischen Aspekte betont werden.

Tabelle 9

Struktur der geographischen Herkunftsbezeichnungen bei den traditionellen deutschen Qualititsweinstufen

traditionelle Qualititsstufen

zulissige Herkunftsbezeichnungen
(Anzahl)

neue Qualitiitsstufen

Qualitdtswein

Qualitdtswein mit Pradikat

Einzellagen (2644)

Selection

GrofB3lagen (161)

Gemeinden (1387)

Bereiche (39)

bestimmte Anbaugebiete (13)

Landwein

Tafelwein

Classic

Landweingebiete (18)

Tafelweingebiete (5)

Deutschland (1)

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

Die wesentlichen am Markt tatséchlich verwendeten Diffe-
renzierungskriterien bei Wein, Sekt und Fruchtséften zei-
gen, dass bei allen drei Produktkategorien gleichermaBen
Marken, insbesondere Herstellernamen als Dachmarken,
sehr hdufig zur Differenzierung verwendet werden. Bei
Wein wird diese Angabe fast immer durch Angaben zur
geographischen Herkunft, Qualitdtsstufe und Jahrgang er-
génzt, also rohwarenorientiert. Bei Sekt hingegen reicht
keine andere Produktkennzeichnung an die Bedeutung der
Marke heran, zweitwichtigstes Element mit deutlichem Ab-
stand ist hier die Angabe der Geschmacksrichtung. Die Dif-
ferenzierung der Fruchtsifte erfolgt neben der Marke vor al-
lem durch die Angabe der Fruchtart bzw. -mischung
(Hoffmann/Seidemann 2002, S. 196).

Gliedert man die verschiedenen Differenzierungskriterien
hinsichtlich horizontaler oder vertikaler Orientierung sowie
beziiglich Expertensicht und Verbraucherverstindnis der
Differenzierung auf, ergibt sich das nachfolgende Ergebnis.

Bei Wein sind sowohl horizontale Produktdifferenzierungen
als auch vertikale Differenzierungen zu finden. Unter den
sechs wichtigsten Differenzierungskriterien Verpackung,
Weinart, Herkunft, Qualititsstufe, (Dach-)Marken und Jahr-
gang sind vier, die anders wirken, als aus der Konzeptanlage
bzw. Expertensicht gedacht. Zum einen sind dies Herkunft
und Qualititsstufe, zwei vertikal angelegte Differenzie-
rungskonzepte, die fiir viele Verbraucher eher verwirrend
als klédrend wirken. Zum anderen sind dies die Merkmale
Jahrgang und als Teil der Verpackung die Verschliisse, zwei
jeweils beziiglich objektiver Eignung vertikal differenzier-

Tabelle 10

bare Aspekte, die von den Verbrauchern weitgehend anders
als von Experten interpretiert und verwendet werden (Hoft-
mann/Seidemann 2002, S. 196).

Die deutschen Anbieter, vor allem die Winzer, Weingiiter
und Winzergenossenschaften, bieten zum Teil extrem stark
differenzierte Sortimente aus iiberwiegend eng begrenzten
Herkiinften (Ortschaften, Lagen) an. Die internationale
Konkurrenz setzt dagegen immer mehr auf die breite Distri-
bution von weniger stark und anders als bei uns differen-
zierten Sortimenten im Niedrig- und Mittelpreissegment. Im
Lebensmitteleinzelhandel konzentriert man sich ebenfalls
zunehmend auf eine breite Distribution mit wenig differen-
zierten Marken, um kein zu uniibersichtliches Sortiment zu
haben. Die Verbraucher sind im Durchschnitt mit der um-
fangreichen Weinbegrifflichkeit {iberfordert, weswegen
man bei der Flaschenetikettierung verstirkt dazu {ibergeht,
zwischen einem begrifflich reduzierten und markenorien-
tiert gestalteten Frontetikett und einem den gesetzlichen
Notwendigkeiten entsprechenden Riickenetikett zu unter-
scheiden (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 178).

Die im Markt praktizierte Produktdifferenzierung bei Sekt
ist leichter verstdndlich 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 domi-
nieren die Angaben von Marken. Allerdings bedeutet die
Reduzierung auch eine geringere Moglichkeit zur Differen-
zierung anhand der Rohwareneigenschaften (Hoffmann/Sei-
demann 2002, S. 196).

Produktdifferenzierung und -kennzeichnung bei Fruchtsaft in Deutschland

Produkttyp

Bezeichnung
in den 1950er-Jahren

Bezeichnung
heute

100 % Saftgehalt, direkt von der Presse, ohne Zusatz von
Zucker oder Wasser, thermisiert

100 % Saftgehalt, direkt von der Presse, ohne Zusatz von
Zucker oder Wasser, haltbar gemacht (pasteurisiert)

100 % Saftgehalt, direkt von der Presse, ohne Zusatz von
Wasser, aber leichte Korrekturzuckerung, haltbar gemacht

100 % Saftgehalt, aus Konzentrat riickverdiinnt mit Trink-
wasser, ohne Zuckerzusatz, haltbar gemacht

bei Obstsorten, die sich pur nicht als Getrénk eignen: unter
100 % Saftgehalt, aus Muttersaft (100 %) auf Trinkstdrke
verdiinnt, evtl. mit Zucker gesiift, haltbar gemacht

bei Obstsorten, die sich auch pur als Getrdnk eignen wiirden:

unter 100 % Saftgehalt, aus Konzentrat oder Saft mit Trink-
wasser verdiinnt, evtl. mit Zucker gesiif8t, haltbar gemacht

- Direktsaft ohne Zuckerzu-
satz (inoffiziell: Frischsaft)

Direktsaft ohne Zuckerzu-
satz

Saft

leicht gesiifiter Saft Direktsaft gesiifit mit ... g/l

bei Obstsorten, die sich auch pur als Getriank eignen wiirden:

unter 100 % Saftgehalt, aus Konzentrat oder Saft mit Trink-
wasser verdiinnt, evtl. mit Zucker gesiif3t, haltbar gemacht
(pasteurisiert), geringerer Fruchtsaftgehalt als Nektar

Zucker
StiBmost Saft (aus Konzentrat) ohne
Zuckerzusatz
SiiBmost StiBmost-Nektar
Fruchtsaftgetrink Nektar
Fruchtsaftgetrink Fruchtsaftgetrank

Quelle: Hoffmann/Seidemann 2002, S. 46
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Wichtigste Kennzeichnungen sind bei Fruchtsaft Dachmarke
und Fruchtart. Die Produktdifferenzierung bei Fruchtséften
wird, abgesehen von der Verwendung der Marken, heute
iiberwiegend mittels horizontaler Differenzierungen gestal-
tet und kommuniziert. Diese Differenzierungen werden von
den Verbrauchern problemlos zur individuellen vertikalen
Differenzierung des Produktangebots gemif} ihren personli-
chen, subjektiven WertmaBstdben verwendet. Der intensive
Wettbewerb verlangt von den Anbietern schnelle Anpassun-
gen im Sortiment, um die schnellen Verschiebungen in der
Nachfrage durch neue Produkte (z. B. Multivitaminsifte,
Schorlen) abzufangen. Die wenigen vorhandenen vertikalen
Differenzierungen, z. B. anhand der Verkehrsbezeichnung
bzw. fakultativen Angaben wie ,,Premium®, sind entweder
stark vereinfachend und bergen daher die Gefahr einer Uber-
gewichtung einzelner Faktoren auf Kosten anderer wichtiger
Produkteigenschaften oder aber sie sind fiir den Verbraucher
nur begrenzt nachvollziehbar und werden deshalb weniger in
seine Konsumentscheidungen miteinbezogen (Hoffmann/
Seidemann 2002, S. 178 u. 197).

Sowohl bei Wein als auch bei Fruchtséften sind spezielle ver-
tikale Differenzierungskonzepte mit Problemen behaftet, da
sie von Verbrauchern nur sehr begrenzt nachvollzogen wer-
den. Es ldsst sich daraus schlielen, dass es leichter ist, auf der
Basis einer horizontalen Differenzierung einen auf die vom
Verbraucher gewiinschte Genussqualitét ausgerichteten effi-
zienten Wettbewerb in Gang zu bringen als mit vorgegebenen
vertikalen Differenzierungskonzepten, da fiir die Verbraucher
ganz andere Faktoren fiir Genuss wichtig sein konnen als aus
Expertensicht (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 197).

Resiimee

Bei Wein sind sowohl horizontale Produktdifferenzierun-
gen als auch vertikale Differenzierungen stark ausgepragt.
Die deutschen Anbieter, vor allem die Winzer, Weingiiter
und Winzergenossenschaften, bieten zum Teil extrem stark
differenzierte Sortimente aus iiberwiegend eng begrenzten
Herkiinften an. Die internationale Konkurrenz setzt dage-
gen immer mehr auf die breite Distribution von weniger
stark und anders als bei uns differenzierten Sortimenten im
Niedrig- und Mittelpreissegment. Bei Sekt dominiert ein-
deutig der Markenname, sodass die Moglichkeiten zur Dif-
ferenzierung anhand der Rohwareneigenschaften geringer
sind. Die Produktdifferenzierung bei Fruchtsidften wird
heute tiberwiegend mittels horizontaler Differenzierungen
(z. B. Fruchtart) gestaltet und kommuniziert.

Bei den Kennzeichnungssystemen werden bei Wein die
Produkte stirker anhand von Detail-Informationen zur
Rohware differenziert, wihrend bei Sekt und Fruchtsiften
die produktionstechnischen Aspekte betont werden. Aller-
dings spielen bei allen drei Produktkategorien gleicherma-
Ben Marken, insbesondere Herstellernamen als Dachmar-
ken, eine wichtige Rolle bei der Differenzierung. Bei Wein
wird der Herstellername fast immer durch Angaben zur
geographischen Herkunft, Qualitdtsstufe und Jahrgang er-
génzt, also rohwarenorientiert. Bei Sekt hingegen reicht
keine andere Produktkennzeichnung an die Bedeutung der
Marke heran, zweitwichtigstes Element mit deutlichem
Abstand ist hier die Angabe der Geschmacksrichtung. Die
Differenzierung der Fruchtséfte erfolgt neben der Marke
vor allem durch die Angabe der Fruchtart bzw. mischung.
Die Kennzeichnungssysteme stehen damit in einer engen
Wechselwirkung mit der Produktdifferenzierung.

4.3 Produktionssysteme

Bei der Erzeugung von Nahrungsmitteln miissen die Anfor-
derungen der subjektiven Grofle Genussqualitét in objektive
Vorgaben und ZielgroBen fiir die Produktion umgesetzt wer-
den. Die Umsetzung dieser Vorgaben verlangt spezifische
Produktionsprozesse, die jeweils moglichst genau auf die
natiirlich vorgegebenen Eigenheiten der biologischen Roh-
waren eingehen. Die Gehalte an bestimmten Inhaltsstoffen
sind auch objektive Parameter zur Beschreibung der Roh-
warenqualitidt und/oder der Einfliisse der Verarbeitungstech-
nologie und werden auch als Kennzahlen zur Produkt- bzw.
Prozessentwicklung verwendet. Wesentliche, die Qualitit
und die Technologie bestimmende Inhaltsstoffe aus der
Rohware sind, bei Fruchtsaft, Wein und Sekt gleicherma-
Ben, hinsichtlich der Gehalte unterschiedlich differenziert
nach Fruchtart, Aroma, Zucker, Séuren, Pektine, Polyphe-
nole, Farbstoffe und Mineralstoffe, bei einigen Fruchtarten
kommt noch Vitamin C hinzu. Die wichtigsten zusétzlich
notwendigen bzw. moglichen qualititsbestimmenden In-
haltsstoffe aus dem Verarbeitungsprozess sind bei Wein und
Sekt Ethanol, CO,, Glycerin und Milchsidure (Hoffmann/
Seidemann 2002, S. 197 f.).

Rohwarenerzeugung

Wesentliche Einflussfaktoren fiir die Ausprigung der Roh-
warenqualitit sind bei Friichten — einschlieBlich der Wein-
trauben — Fruchtarten, Fruchtsorten und das Pflanzmaterial,
der Standort (Boden und Klima), die Anbautechnik sowie
Erntezeitpunkt und Erntetechnik.

Der heimische Weinbau ist in Deutschland fiir den Wein-
markt, in geringem Mafe auch fiir den Sektmarkt, von Be-
deutung. Hier findet man eine speziell auf die Wein- und
Sekterzeugung ausgerichtete Produktion. Wie der interna-
tionale Vergleich zwischen verschiedenen Standorten und
Erzeugern belegt, sind hochwertige Weine in nahezu allen
Léandern in allen Weinbauregionen bei entsprechend quali-
titsorientiertem Engagement der Erzeuger moglich. Der
Winzer hat mit der Wahl der Anbautechnik und der Rebsor-
ten (einer Vorentscheidung fiir ein spezifisches Aromaspek-
trum) die wichtigsten Einflussmoglichkeiten auf die Trau-
benqualitdt als Grundlage fiir die spéitere Weinqualitit.
Aromen, Mineralien und Aminosduren, die nicht in den
Trauben enthalten sind, kdnnen spéter nicht zu einem besse-
ren Wein beitragen. Insofern sind die guten Trauben eine
Voraussetzung fiir gute Weinqualitit (Hoffmann/Seidemann
2002, S. 198).

Im Prinzip lassen sich diese Aussagen auch auf den Obstbau
und die Fruchtsafterzeugung iibertragen. Das Obst fiir die
Fruchtsafterzeugung fillt allerdings vielfach als Nebenpro-
dukt der Tafelobsterzeugung an, sodass die Erzeugung nicht
speziell auf die Versaftung ausgerichtet ist. Daraus ergeben
sich teilweise Defizite hinsichtlich einer optimalen Qualitét
fiir die Fruchtsafterzeugung, vor allem beziiglich der Sor-
tenwahl. Die Rohwaren fiir in Deutschland abgefiillte
Fruchtséfte stammen zurzeit fast ausschlieBlich aus dem
Ausland. Einzige wesentliche Ausnahme sind Apfel, auch
iiberwiegend als Nebenprodukt des Tafelobstanbaus (Hoff-
mann/Seidemann 2002, S. 198).
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Verarbeitungstechnologie

Die Weinbereitung beeinflusst in einem weitaus héheren
MaBle die endgiiltige Weinqualitit als das verwendete
Traubenmaterial, da die verschiedenen Verarbeitungs-
schritte grofien Einfluss auf die Genussqualitit besitzen.
Entscheidend sind das Know-how bei der Einrichtung der
Kellerei bzw. der Anwendung der Technologien sowie das
dafiir notwendige Kapital. Der Einsatz von der guten fach-
lichen Praxis entsprechenden Weinbereitungsverfahren ist
in allen Betriebsgrofien moglich. Hierbei kommen dann
zwar durchaus unterschiedliche, aber gleichermallen geeig-
nete Verfahren zur Anwendung (Hoffmann/Seidemann
2002, S. 199).

In der Weinerzeugung lassen sich zwei wesentliche Tenden-
zen bei der Entwicklung der Verarbeitungstechnologien
beobachten. In der EU hat die seit langem anhaltende Dis-
kussion um die Umweltvertrdglichkeit von Produktionspro-
zessen eine Entwicklung in Gang gesetzt, die im Weinsektor
vor allem darauf abzielt, den gestiegenen Anspriichen hin-
sichtlich Urspriinglichkeit und Umweltschutz besser gerecht
zu werden und dabei den bisher erreichten Standard hin-
sichtlich der sensorischen Qualitdt zu halten. In der Neuen
Welt hingegen verfolgt die Prozessentwicklung vor allem
die Aufgabe, ganz gezielt bestimmte sensorische Qualitéiten
kontinuierlich mittels moglichst preiswerter Verfahren er-
zeugen zu konnen. Insbesondere Aspekte der Urspriinglich-
keit des resultierenden Produktes sind deshalb weniger
wichtig. Fiir beide Ansétze gibt es gute Griinde, die beim
Versuch einer Kombination aber in Zielkonflikte miinden
missen, sodass sich daraus intensive Kontroversen entwi-
ckelt haben, deren Diskussion noch nicht abgeschlossen ist
(Hoffmann/Seidemann 2002, S. 199).

Fiir die Versektung sind drei Verfahren nebeneinander im
Markt etabliert: Das Tankgirverfahren, das Transvasierver-
fahren und die klassische Flaschengérung. Die grofen Kos-
tenunterschiede zwischen den drei Verfahren haben eine
klare Zuordnung und Verwendung in Abhéngigkeit von den
angestrebten Preissegmenten bewirkt. Das Tankgérverfah-
ren wird vor allem fiir preiswertere grotechnisch herge-
stellte Markensekte eingesetzt. Eine gewisse Zwischen-
stellung hat die als Flaschengirung gekennzeichnete
Transvasiermethode, eine Kombinationslosung aus Fla-
schengdrung und Tankgidrung. Die hochwertigen Spe-
zialsekte werden nahezu ausschlielich im klassischen
Flaschengérverfahren hergestellt. Die klassische Flaschen-
girung ermoglicht es, sehr kleine Volumina zu versekten,
weswegen sie gleichzeitig ein Indikator fiir die Individuali-
tit des Sektes auf der Basis entsprechend individuell ausge-
wihlter Sektgrundweine kommuniziert (Hoffmann/Seide-
mann 2002, S. 199).

Auch bei der Fruchtsaftbereitung hat die Verarbeitungstech-
nologie einen enormen Einfluss auf die spatere Genussqua-
litdt. Innerhalb der deutschen Fruchtsaftindustrie liegt dabei
insgesamt ein hohes, gleichméfBiges Qualitdtsniveau der
Verarbeitung vor. Insbesondere die Verfahren der Haltbar-
machung lassen sich im professionellen Maf3stab deutlich
schonender fiir die sensorische Qualitit und kostengiinstiger
durchfiihren als im Haushaltsmafstab. Der enorme Quali-
tats-, Aufwands- und Kostenvorsprung gro3technologischer
Prozesse bei der Haltbarmachung lésst sich auch daran er-

kennen, dass heimische Obsterzeuger zwar durchaus in ei-
ner groferen Anzahl Saft pressen und diesen frischen Most
in der Emtezeit an Endverbraucher abgeben, aber fast nie
haltbare Fruchtsifte herstellen (Hoffmann/Seidemann 2002,
S. 200).

Historische Entwicklung der Weinbereitung

Im Vergleich zu frilheren Weinbereitungsverfahren (z. B.
in den 1950er-Jahren oder in der Vorkriegszeit) steht heute
der Weinbereitung ein weitaus grofleres Spektrum an un-
terschiedlichen Technologien zur Verfiigung und kommt
zum Einsatz (Troost 1972 u. 1988; Vogt 1963). So wur-
den frither die Trauben per Hand gelesen, per Hand oder
mit Greifern aus den Biitten abgeladen, in den Trauben-
miihlen gequetscht und wiederum schonend auf die Kelter
transportiert. Dabei war die Trubentstehung weitgehend
ausgeschlossen. Die heute neuerdings wieder zum Einsatz
kommenden Verfahren des schonenden Traubentransports
(Forderbander oder Schiittsysteme) entsprechen weitge-
hend den fritheren manuellen Verfahrensweisen. Die vor
allem in den 1950er- und fritheren Jahren noch im Einsatz
befindlichen Vertikalkeltern haben durch ihren dicken
Tresterkuchen eine weitgehende Vorkldrung der Moste
selbststindig durchgefiihrt, die mit dem Einsatz von Hori-
zontalkeltern verdrdngt wurden (Hoffmann/Seidemann
2002, S. 118).

Auch die Horizontalkeltern fiihren zu einem deutlich héhe-
ren Trubgehalt, der wiederum durch den Einsatz von
pneumatischen, modernen Pressen gemindert wurde. Die
Mostvorklidrung war aufgrund der schonenden Traubenver-
arbeitung und der wenig Trub verursachenden Keltersys-
teme frither nicht erforderlich und wurde deswegen auch
weitgehend vernachléssigt (Hoffmann/ Seidemann 2002,
S. 119).

Die Mostbehandlung mit Bentonit und eventuell Kohle-
schonung waren frither ebenfalls uniiblich, weil durch die
selektive Lese keine Geschmackskorrektur mittels Kohle-
behandlung erforderlich war und durch die ldngere Lage-
rung sowie erst spatere Abfilillung der Weine eine Eiweil3-
stabilisierung kaum notwendig war. Erst in den 1950er-
Jahren begann sich in der Weinbereitung zur Sicherstel-
lung einer hoheren Stabilitdt auf der Flasche und der frii-
heren Abfiillung zur Erzielung frischerer, aromagepragter
Wein die Schonung durchzusetzen (Hoffmann/Seidemann
2002, S. 119).

Die Anreicherung und die Sdureregulierung sind schon weit
iiber 100 Jahre alte Verfahren zur Qualitétsverbesserung der
Moste und Weine. Reinhefezusatz und Temperatur gesteu-
erte Gdrung waren frither uniiblich, weil die teilweise etwas
triiberen Moste iiber eine ausreichende Hefeflora verfiigten
und das Vergéren in iberwiegend kleinen Holzfédssern bis zu
3000 Liter Inhalt in kleinen, meist kiihlen, tiefen Kellern,
zumeist spontan zu einer wenig stiirmischen, ldnger anhal-
tenden Géarung der Weine fiihrte. Zur Sicherstellung des Ab-
zugs des bei der Girung entstehenden CO, mussten die Kel-
ler gut beliiftet werden. Da die Ernte i. d. R. in der zweiten
Oktober- und ersten Novemberhilfte stattfand, waren die
AuBentemperaturen zumeist so niedrig, dass durch die Off-
nung und Beliiftung der Keller gleichzeitig eine natiirliche
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Raumkiihlung erfolgte. Diese bewirkte wiederum, dass die
Moste zumeist nur mit moderaten Temperaturen um 10 bis
20 °C zur Gérung eingelagert wurden und dann anschlie-
Bend weiter abkiihlten. Insofern war die traditionell iibliche
Vergirung das Modell der heute durch technische Steuerung
systematisch erzeugten und kontrollierten Gérverhiltnisse.
Der biologische Sdureabbau war flir Rotweine {iblich, aber
héufig schwer zu steuern, weil die Temperaturbeeinflussung
frither nicht existierte. Gleichzeitig war aber auch eine Ver-
meidung des biologischen Siureabbaus kaum moglich, wes-
wegen frither die Weinbereitung gerade beziiglich des Séu-
reabbaus durch Bakterien einem relativ hohen Risiko
unterlag und damit auch zu qualitativen Minderungen fiih-
ren konnte. Die heute bekannten biochemischen Ablaufe
und ihre Steuerung durch Temperaturregelung und Kla-
rungsprozesse ermdglichen weitaus gezielter die ange-
strebte  Weinqualitit zu erhalten (Hoffmann/Seidemann
2002, S. 119).

Zur Kldrung der Weine wurde frither mangels entsprechen-
der Technologien iiberwiegend die Zeit eingesetzt, da nach
langeren Zeitabldufen der Klarungsprozess durch Sedimen-
tation selbststindig ablief. Erst mit dem Einsetzen der Popu-
laritét restsiiBer Weine und der systematischen Entwicklung
von siiflestabilisierenden Klarungstechniken, wie z. B. der
Entkeimungsfiltration, begann eine schnelle Entwicklung
zur beschleunigten und stabilisierenden Kldrung der Weine.
Unvergorenen Zucker enthaltende siillich schmeckende
Weine neigen sehr schnell bei Vorhandensein von Hefen
und Bakterien zu groBer biologischer Instabilitit, z. B.
durch Nachgdrung auf der Flasche. Diese kdnnen nur ver-
mieden werden, wenn der Wein weinsteril (hefenfrei) abge-
flillt wird. Insofern war die Entwicklung der Entkeimungs-
filtration und der kaltsterilen Abfiillung eine Voraussetzung
fiir die Herstellung von lieblichen Weinen, die in den
1960er- und 1970er-Jahren eine hohe Popularitit bei den
Verbrauchern erreichten und auch heute noch von einem
Teil der Konsumenten nachgefragt werden (Hoffmann/Sei-
demann 2002, S. 120).

Die exemplarische Betrachtung der historischen Entwick-
lung der Verarbeitungstechnologien bei Wein zeigt, dass
die neuen technischen Moglichkeiten einerseits der Ar-
beitsersparnis und Kostensenkung und andererseits der
Verbesserung der sensorischen Qualitdt und der Stabilitit
der Inhaltsstoffe dienten. Wiahrend diese Entwicklung
lange Zeit von der Urspriinglichkeit wegfiihrte, gibt es
mittlerweile zunehmend technische Ansétze, die eine scho-
nende Weinbereitung unter kontrollierten Bedingungen er-
moglichen. Die Weiterentwicklung von Produktionsverfah-
ren ist liberwiegend auf die Anwendung physikalischer
Behandlungsmethoden ausgerichtet, wodurch damit ein-
hergehend der Einsatz von traditionell iiblichen, mdogli-
cherweise bedenklichen chemischen Behandlungsmitteln
reduziert werden konnte.

Zielkonflikte mit und innerhalb der Genussqualitit

Bei der Analyse der Vielfalt der Einflussmoglichkeiten auf
die Inhaltsstoffe bei den Technologien der drei Produkt-
gruppen sowie den daraus resultierenden Verdnderungen der
Produktqualitit zeichnen sich eine Reihe von moglichen

Zielkonflikten, aber auch von Zielsynergien ab (Hoffmann/
Seidemann 2002, S. 200).

Der hiufigste potenzielle Zielkonflikt liegt zwischen Ge-
nussqualitit und Produktpreis. Dies betrifft in Deutschland
alle drei betrachteten Branchen sehr stark, da die Investi-
tions- und insbesondere Arbeitskosten hier auf sehr hohem
Niveau angesiedelt sind. Der technische Fortschritt bei den
Verarbeitungstechnologien hat in den vergangenen Jahren
zahlreiche (in der Regel Rationalisierungs-)Losungen zur
Entschédrfung des Zielkonflikts Preis und Genussqualitét
beigetragen (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 200).

Es gibt aber auch Zielkonflikte innerhalb des Aspekts Ge-
nussqualitét, und zwar oftmals zwischen sensorischer Qua-
litdt und Urspriinglichkeit. Die Entscheidung, ob eine Ver-
besserung der sensorischen Qualitdt oder eine Erhaltung
der ungiinstigen urspriinglichen Eigenschaften Vorrang hat,
wird umso schwieriger, je dichter die urspriingliche Quali-
tdt am moglichen Optimum angesiedelt ist. Durch den zu-
nehmenden Wechsel von chemischen zu physikalischen
Methoden und den dadurch zunehmend moglichen Ver-
zicht auf Behandlungshilfsstoffe wird zumindest im Sinne
von subjektiver Reinheit dem Aspekt der Urspriinglich-
keit besser entsprochen als bisher. Der Zielkonflikt inner-
halb der Genussqualitit, ndmlich zwischen sensorischer
Qualitidt und Urspriinglichkeit, wird im Weinbereich aber
aufgrund der neuen 6nologischen Verfahren (wie Konzen-
trierung, Entalkoholisierung und Holzchips mit oder ohne
Aromatisierung) zurzeit verstirkt wahrgenommen und dis-
kutiert. Ein weiteres Beispiel ist die kiinstliche Gefrierkon-
zentration, die in Wettbewerb zur naturabhéngigen und da-
mit risikoreicheren und teureren, aber urspriinglicheren
Eisweinerzeugung tritt (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 181
u. 200 f.).

In der Fruchtsaftbranche sind vergleichbare technologi-
sche Verdnderungen bereits seit Mitte der 1960er-Jahre in
Gang gekommen. Hier konnte durch brancheninterne Dis-
kussion und wissenschaftliche Analyse ein Konsens, z. B.
iiber einen Kanon von Kennzahlen, die RSK-Werte, gefun-
den und auch eine fiir Verbraucher relativ nachvollzieh-
bare Kennzeichnungsregelung eingesetzt werden, sodass
Wahlméglichkeiten bestehen (Hoffmann/Seidemann 2002,
S. 201).

Selten sind Zielkonflikte zwischen Genussqualitdt und ge-
sundheitlicher Unbedenklichkeit, z. B. bei der Herstellung
von nicht pasteurisiertem Orangensaft. Haufiger findet man
jedoch Zielsynergien zwischen Genussqualitdt und gesund-
heitlicher Unbedenklichkeit, weil schonende Verfahren, die
vor Verderb schiitzen, oftmals auch fiir den Erhalt von wert-
vollen Inhaltsstoffen fiir die sensorische Qualitdt sorgen
(Hoffmann/Seidemann 2002, S. 201).

Genussqualitdt aufgrund sensorischer Eigenschaften und
Umweltschutz bei der Erzeugung verhalten sich bei den
hier betrachteten Produktgruppen gemif den wissenschaft-
lichen Erkenntnissen neutral zueinander. Zwar gibt es teil-
weise Bemiihungen, im O6kologischen Anbau besonders
strenge Qualitdtsstandards einzusetzen, um den O&kolo-
gisch erzeugten Produkten einen Genusszusatznutzen zu
verschaffen, aber diese Qualitétsstandards sind auch auf
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eine konventionelle Erzeugung anwendbar (Hoffmann/Sei-
demann 2002, S. 201).

Resiimee

Wesentliche Einflussfaktoren fiir die Auspragung der Roh-
warenqualitdt sind bei Friichten — einschlieBlich Weintrau-
ben — Fruchtarten, Fruchtsorten und das Pflanzmaterial,
der Standort (Boden und Klima), die Anbautechnik sowie
Erntezeitpunkt und Erntetechnik. Hochwertige Weine kon-
nen in nahezu allen Landern bzw. in allen Weinbauregio-
nen bei entsprechend qualititsorientiertem Engagement
der Erzeuger produziert werden. Im deutschen Weinbau
besteht eine differenzierte, speziell auf die Wein- und Sekt-
erzeugung ausgerichtete Produktion. Obst fiir die Frucht-
safterzeugung fallt dagegen vielfach als Nebenprodukt der
Tafelobsterzeugung an, sodass die Erzeugung nicht spe-
ziell auf die Versaftung ausgerichtet ist. Die Rohwaren fiir
in Deutschland abgefiillte Fruchtsifte stammen zurzeit fast
ausschlieBlich aus dem Ausland.

Die Weinbereitung beeinflusst erheblich die endgiiltige
Weinqualitit, da die verschiedenen Verarbeitungsschritte
groBBen Einfluss auf die Genussqualitit besitzen. Entschei-
dend sind Know-how, Technologien sowie das dafiir ver-
fiigbare Kapital. Der Einsatz von der guten fachlichen Pra-
xis entsprechenden Weinbereitungsverfahren ist in allen
Betriebsgrofen moglich, wobei zwar unterschiedliche,
aber gleichermaflen geeignete Verfahren zur Anwendung
kommen. In der Weinerzeugung lassen sich zwei wesentli-
che Tendenzen bei der Entwicklung der Verarbeitungstech-
nologien beobachten. In der EU geht die Entwicklung vor
allem dahin, den gestiegenen Anspriichen hinsichtlich Ur-
spriinglichkeit und Umweltschutz besser gerecht zu wer-
den und dabei den bisher erreichten Standard hinsichtlich
der sensorischen Qualitdt zu halten. In der Neuen Welt hin-
gegen verfolgt die Prozessentwicklung vor allem die Auf-
gabe, ganz gezielt bestimmte sensorische Qualititen mit-
tels moglichst preiswerter Verfahren erzeugen zu kdnnen,
wobei dem Aspekt der Urspriinglichkeit weniger Bedeu-
tung beigemessen wird.

Bei der Versektung wird einerseits das Groraumverfahren
vor allem fiir preiswertere, grofitechnisch hergestellte Mar-
kensekte eingesetzt, wihrend andererseits hochwertige
Spezialsekte nahezu ausschlielich im klassischen Fla-
schengérverfahren hergestellt werden. Bei der Fruchtsaft-
bereitung haben vor allem groBtechnologische Prozesse
bei der Haltbarmachung einen enormen Qualitéts-, Auf-
wands- und Kostenvorsprung.

Der héufigste potenzielle Zielkonflikt besteht zwischen
Genussqualitdt und Produktpreis. Es gibt aber auch Ziel-
konflikte innerhalb des Aspekts Genussqualitit, und zwar
oftmals zwischen sensorischer Qualitit und Urspriinglich-
keit. Neue Weinbereitungsverfahren verschérfen den Kon-
flikt zwischen sensorischer Qualitit und Urspriinglichkeit
und werden derzeit sehr kontrovers diskutiert. Man findet
jedoch auch Zielsynergien, z. B. zwischen Genussqualitit
und gesundheitlicher Unbedenklichkeit, weil schonende
Verfahren gleichermalflen fiir den Erhalt von wertvollen In-
haltsstoffen und fiir die sensorische Qualitét sorgen.

4.4 Produktions- und Marktstrukturen

Wesentliche Unterschiede weisen die Branchenstrukturen
fiir Wein, Sekt und Fruchtsaft vor allem zwischen der Wein-
wirtschaft auf der einen Seite und der Sekt- und Fruchtsaft-
branche auf der anderen Seite auf.

Der Markt fiir Wein in Deutschland ist durch eine grof3e
Differenziertheit bei den Anbietern, Sortimenten und Ein-
kaufsstétten gekennzeichnet. Hier kann von einer sehr ge-
mischten Struktur gesprochen werden, die fiir eine hohe In-
dividualitit bei den Anbietern, Handlern und Verbrauchern
spricht. Dies ist auBergewohnlich vor dem Hintergrund,
dass Handels- und Produktionsstrukturen immer hdhere
Konzentrationsgrade aufweisen, u. a. um Kosteneinsparun-
gen durch die GroBendegression in Produktion und Handel
zu erzielen und dadurch giinstige Preis-Leistungs-Verhalt-
nisse fiir die Verbraucher zu ermdglichen. Die Weinerzeu-
gung und -vermarktung in Deutschland belegt aber, dass
nach wie vor die Verbraucher in diesem Produktbereich ein
sehr breites Spektrum von individuellen Produktkonzepten
und Vertriebsstrukturen stiitzen, vor allem wenn sie an ho-
herer Genussqualitit interessiert und dafiir angemessene ho-
here Preise zu zahlen bereit sind. Gleichzeitig bemiiht sich
ein grofler Teil der Erzeuger und Héndler durch die indivi-
duelle Produktausprigung einer hoheren Genussqualitit ei-
nen grofleren Stellenwert einzurdumen als einem schnellen
Unternehmenswachstum durch Massenerzeugung und -ver-
marktung. Der Weinbereich ist also durch eine erhebliche
horizontale und vertikale Produktdifferenzierung gekenn-
zeichnet (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 174 £.).

Dem steht eine durch wenige GroBunternehmen dominierte
Sektindustrie gegeniiber. Sie hat sich durch professionelle
Markenartikelkonzepte weitgehend von der Rohware ent-
fernt und ihre Sekte geschmacklich standardisiert. Die Pro-
duktdifferenzierung erfolgt vor allem unter Einsatz hoher
Werbeaufwendungen weitgehend kommunikativ. Diese Ent-
wicklung wird durch die Priferenzstruktur der Verbraucher
bei Sekt mitbestimmt. Die Dominanz des genusspragenden
und nachfragebestimmenden Trinkrituals bewirkt eine eher
sozial motivierte Differenzierung und riickt damit die senso-
rische Qualitdt in den Hintergrund. Die Angebotsstruktur
mit zielgruppendifferenzierten kommunikativen Produkt-
konzepten trifft auf unterschiedliche Motive in den ver-
schiedenen Zielgruppen zur Ausfiillung des Rituals und er-
klart damit teilweise die bisherige Dominanz der
kommunikativen Produktdifferenzierung. Das groBe Inte-
resse der Verbraucher, zunehmend neue Produkte kennen zu
lernen und einen Produktwechsel vorzunehmen, kann durch
die steigenden Importe fiir Champagner (bis Anfang 2000),
Prosecco und Cava belegt werden (Hoffmann/Seidemann
2002, S. 175).

Aber auch bei Sekt ist eine zunehmende Ausdifferenzierung
im hochwertigen Qualitétsbereich erkennbar. Die Anwen-
dung des manufakturiellen Herstellungsverfahrens der klas-
sischen Flaschengirung, misst der sensorischen Qualitit
und der Urspriinglichkeit der Sekte mehr Bedeutung bei. In
einem Teil des hochpreisigen Sektmarktes ist eine sich aus-
differenzierende Nachfrage mit steigenden Anspriichen
nach sensorischer Genussqualitit und kommunikativer Indi-
vidualitdt in Verbindung mit der Urspriinglichkeit der Pro-
dukte festzustellen. Das Angebot kommt dem mit individu-
ellen Produktkonzepten zur Steigerung der Genussqualitét
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und der Schaffung der dafiir notwendigen Produktionsmog-
lichkeiten entgegen, u a. durch immer mehr Weingiiter mit
eigener klassischer Flaschengirung (Zunahme der Sekther-
steller 1t. Sektsteuerstatistik um ca. 1 000 Kleinerzeuger seit
1980) (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 175).

Bei Fruchtsiften wird der Markt durch breit distribuierende
grofle Produzenten geprigt. Die grofle Nachfrage nach ei-
nem breiten Spektrum trinkbarer Friichte wird durch ein
entsprechendes Angebot befriedigt. Die hohen Anspriiche
an die Aspekte Qualitétsstabilitdt und -sicherheit begiinsti-
gen grofitechnische Produktionsverfahren. Dies hat die
Konzentration der Produktentwicklung und Herstellung in
groflen Unternehmen gefordert. Dennoch findet auch in die-
sem Produktsegment eine qualitative Ausdifferenzierung
auf lokaler und regionaler Ebene durch kleinere Anbieter
mit regionaltypischen Produkten statt, vor allem bei Apfel-
saft. Sie bedienen vor allem einen regionalen Markt von oft-
mals individualistisch strukturierten Einkaufsstitten, z. B.
unabhingige Getrinkefachhdndler und Gastronomiebe-
triebe, iiber die sie neben den regionaltypischen auch sehr
dhnliche Produkte wie die groBen national distribuierenden
Markenartikler, z. B. Orangensaft oder Multivitaminsifte,
anbieten. Diese werden iiberwiegend nach den gleichen Re-
zepturen der Zutatenlieferanten mit einzelnen Bestandteilen
aus Fruchtsaftkonzentraten, Aromakonzentraten etc. herge-
stellt (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 176).

Im Markt sind vor allem die Zulieferfirmen Dohler und
Wild besonders aktiv und betreiben nahezu branchenabde-
ckend die Produktentwicklung auf der technologischen
Seite. Auch in der Fruchtsaftbranche unterliegt die Produkt-
differenzierung und deren Entwicklung weitgehend einem
Wechselspiel zwischen den sich durch technischen Fort-
schritt bietenden Moglichkeiten, neue Produktleistungen
stabil anzubieten, und den variablen Verbraucherpriferen-
zen, die durch resultierende Nachfragereaktionen die kon-
krete Ausdifferenzierung des Marktes steuern. Die hohe Dy-
namik im Markt l4sst sich an den folgenden Trends zeigen:
Die Ausdifferenzierung des Angebots mit unterschiedlichs-
ten Fruchtséften aus verschiedenen Fruchtarten in den letz-
ten 20 Jahren, die Entwicklung zu Schorlegetrénken in den
letzten fiinf Jahren — Schorlegetrinke stehen vorrangig fiir
die Qualitdtsdimension Convenience — und die aktuell ver-
stiarkte Entwicklung der verfahrensabhédngigen qualitativen
Ausdifferenzierung zwischen Fruchtsédften aus Konzentra-
ten einerseits und Direkt- und Frischsiften andererseits
(Hoffmann/Seidemann 2002, S. 176).

Einen weiteren Aspekt bei der qualitativen Ausdifferenzie-
rungen stellt das Oko-Segment dar. Weniger bei Sekt, aber
bei Wein und Fruchtséften hat sich durch individuelle unter-
nehmerische Initiativen ein eigenes Marktsegment heraus-
gebildet, das die dafiir aufgeschlossenen Verbraucher durch
eine kontinuierliche, schwach steigende Nachfrage honorie-
ren. Bei den meisten in diesem Segment angebotenen Pro-
dukten kann keine wesentliche Steigerung der sensorischen
Qualitdt nachgewiesen werden, aber sie erfiillen Verbrau-
cherpriferenzen hinsichtlich Urspriinglichkeit und Umwel-
tentlastung. Die Kéaufer dieser Produkte vertrauen darauf,
dass diese bei diesen Produktionsmethoden besser gegeben
seien. Die Oko-Produkte stehen daher fiir eine Qualititsdif-

ferenzierung anhand der Prozessqualitit (Hoffmann/Seide-
mann 2002, S. 179).

Resiimee

Wesentliche Unterschiede weisen die Branchenstrukturen
vor allem zwischen der Weinwirtschaft auf der einen Seite
und der Sekt- und Fruchtsaftbranche auf der anderen Seite
auf. Der Markt fiir Wein ist in Deutschland durch eine
grole Differenziertheit bei den Anbietern, Sortimenten
und Einkaufsstitten gekennzeichnet. Weinerzeugung und
vermarktung sind durch ein sehr breites Spektrum von in-
dividuellen Produktkonzepten und Vertriebsstrukturen so-
wie einer zunechmenden Ausrichtung auf héhere Genuss-
qualitdt gekennzeichnet. Dem steht eine durch wenige
GroBunternehmen dominierte Sektindustrie gegeniiber. Sie
hat sich durch professionelle Markenartikelkonzepte weit-
gehend von der Rohware entfernt und ihre Sekte ge-
schmacklich standardisiert. Aber auch bei Sekt ist eine
zunehmende Ausdifferenzierung im hochwertigen Quali-
titsbereich erkennbar, wo mit dem manufakturiellen Her-
stellungsverfahren (klassische Flaschengérung), das auch
von kleineren Produzenten (z. B. Weingiitern) angewendet
werden kann, der sensorischen Qualitét und der Urspriing-
lichkeit der Sekte mehr Bedeutung beigemessen wird. Bei
Fruchtsidften wird der Markt durch breit distribuierende
groBBe Produzenten geprigt. Die hohen Anspriiche an die
Aspekte Qualititsstabilitdt und -sicherheit begiinstigen
groBtechnische Produktionsverfahren. Dies hat die Kon-
zentration der Produktentwicklung und Herstellung in gro-
Ben Unternehmen gefordert. Zulieferfirmen spielen hier
eine wichtige Rolle und betreiben nahezu branchende-
ckend die Produktentwicklung auf der technologischen
Seite. Dennoch findet auch in diesem Produktsegment eine
qualitative Ausdifferenzierung auf lokaler und regionaler
Ebene durch kleinere Anbieter mit regionaltypischen Pro-
dukten statt, vor allem bei Apfelsaft. Einen weiteren As-
pekt bei der qualitativen Ausdifferenzierungen stellt das
Oko-Segment dar, das vor allem bei Wein und Fruchtsf-
ten eine langsam, aber stetig steigende Nachfrage zu ver-

zeichnen hat.

4.5 Potenziale zur Verbesserung der
Genussqualitat und zur vertikalen

Produktdifferenzierung

Bei allen drei Branchen ist die Produktentwicklung im ho-
hen Umfang an den Verbrauchererwartungen orientiert, um
so auch eine erhohte Nachfrage anzuregen. Damit ist allen
Branchen fiir nahezu alle Produktsegmente zu konstatieren,
dass sich die durchschnittliche sensorische Qualitdt und die
Stabilitdt der Inhaltsstoffe durch die neueren technischen
Moglichkeiten verbessert haben und dass die erreichte gro-
Bere Produktvielfalt den individuell unterschiedlichen Pra-
ferenzen nach Preis, Qualitdt und Art der jeweiligen Pro-
dukte in den einzelnen Produktbereichen entspricht.

Potenziale zur Verbesserung der Genussqualitit

In den Bereichen Wein, Sekt und Fruchtsifte ist die Verfah-
renstechnologie — bei Anwendung guter fachlicher Praxis —
auf einem sehr hohen Stand und der Bewahrung der aus der
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Rohware stammenden Inhaltsstoffe wird eine hohe Bedeu-
tung beigemessen. Von der Weiterentwicklung der Verfah-
renstechnologien diirften daher in der Regel nur geringe Po-
tenziale zur weiteren Verbesserung der Produktqualitit
ausgehen (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 183).

Die weitere Steigerung der sensorischen Qualitdt hingt in
allen Produktbereichen vor allem von der Qualitdt und Indi-
vidualitit der Rohware ab. Bessere Rohware kann aber nur
geliefert werden, wenn die dafiir erforderlichen Technolo-
gien auch rentabel eingesetzt werden konnen. Dazu ist eine
rohwaren- und qualititsorientierte Preisdifferenzierung er-
forderlich, damit auch ein 6konomischer Anreiz zur Erzeu-
gung bzw. Verwendung besserer Rohwaren besteht (Hoff-
mann/Seidemann 2002, S. 183).

Wirtschaftliche Anreize dafiir sind bei Wein durch die sehr
differenzierte Bezeichnungsmdglichkeit gegeben. Die breite
Anwendung der Kennzeichnungsmdglichkeiten bei Wein
erginzend zu den Erzeugernamen als Dachmarken zeigt,
dass insbesondere die Kennzeichnung von Urspriinglichkeit
(Erzeuger aus der Region, herkunftstypische Qualitdt der
Rohware) und der Qualitétsstufe die Zahlungsbereitschaft
der Verbraucher fiir individuellere Produkte erhoht. In der
deutschen Weinbranche sind allerdings die Qualitét und die
Effizienz der Verarbeitungstechnologien sehr heterogen
ausgeprdgt. Sehr gut ausgestatteten Betrieben stehen man-
gelhaft ausgestattete Betriebe gegeniiber, die aufgrund der
schon seit langerem anhaltend schwierigen Marktlage — vor
allem am Fassweinmarkt — kein Geld fiir qualititssteigernde
Ersatzinvestitionen erwirtschaften konnten. Eine im Prinzip
gute natiirliche Basis zur Rohwarenproduktion durch exzel-
lente Standorteigenschaften fiir Wein- und Obstbau in den
heimischen Anbaugebieten wird daher in einem Teil der Be-
triebe 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 grofen Anbieter und
deren strategischer Ausrichtung auf Monomarken nahezu
jeglicher Anreiz zur sensorischen Qualitétsdifferenzierung.
Eine Ausnahme bildet das manufakturielle Verfahren der
klassischen Flaschengédrung. Auflerdem gibt es weniger be-
griffliche Differenzierungsmoglichkeiten fiir die Qualitéts-
stufen der Rohware als z. B. bei Wein. Die zunehmende
Produktnéhe von Wein und Sekt bei der Verwendung und
im Angebot nahezu jeder Einkaufsstitte erschweren dem
Verbraucher das Verstindnis fiir unterschiedliche gesetzli-
che Definitionen. Hier ist der Bedarf nach einer Uberarbei-
tung der gesetzlich geregelten Begriffe offensichtlich: Dies
gilt sowohl fiir die einheitliche Festlegung der Geschmacks-
angaben (z. B. fiir ,,trocken®) als auch fiir die Verwendung
von Herkunftsangaben (z. B. nicht geschiitzte Verwendung
von Ortsnamen bei Sekt). Aufgrund dieser Unklarheit be-
steht offensichtlich fiir grole Markenartikler derzeit wenig
Anreiz, Premium-Sekte aus regionaltypischer und guter
Rohware anzubieten. Deswegen verharrt die Angebotsent-
wicklung hochwertiger Sekte im Kreis kleiner, tiberwiegend
regional agierender Nischenanbieter. Die international agie-
renden grofen Sektunternehmen sehen ihre wirtschaftlichen
Perspektiven eher beim Import von Sekten anderer Lander,
z. B. Champagner, Cava oder Prosecco, zur Ergdnzung ihres
Angebotes, als durch die Entwicklung von hochwertigen
Sektmarken aus heimischen Weinen (Hoffmann/Seidemann
2002, S. 184 £.).

Bei Fruchtsiften ist die technologische Neuentwicklung von
Produkten durch Verwendung von verschiedenen Konzent-
raten und Aromazusitzen auf der Basis der Rezepturvor-
schldge der diese Zutaten vertreibenden Anbieter, z. B. fiir
diverse Multivitaminsédfte und Functional-Food-Getréinke,
vorherrschend. Eine rohwarenbasierte Produktdifferenzie-
rung findet z. B. bei Apfelsaft begrenzt auf regionale Anbie-
ter statt. Ansdtze zu mehr Regionalitit und Aromadifferen-
zierung gehen von den Initiativen zur Erhaltung oder sogar
Neuanpflanzung des Streuobstbaus aus. Bei den Streuobst-
projekten ist der Aspekt der Steigerung der sensorischen
Qualitdt mit Landschaftsschutzaspekten verkniipft. Dieses
Fruchtsaftsegment benétigt keine anderen Verarbeitungs-
verfahren, da bei den Fruchtsaftbetrieben in den Obstbauge-
genden in der Regel Anlagen zur Verarbeitung von Friichten
vorliegen. Problematisch ist jedoch héufig die Organisation
der Ernte und der Anlieferung, da hier oftmals keine profes-
sionellen Strukturen vorliegen. Zur Forderung des Streu-
obstbaus sollten die Kennzeichnungsregelungen iiberpriift
werden (Hoffmann/Seidemann 2002, S. 185).

Potenziale zur vertikalen Produktdifferenzierung

Nachdem der Blickwinkel zunéchst auf die Produkt- und
Verarbeitungsseite gerichtet wurde, wird im Folgenden die
Marktseite mit ihren Moglichkeiten der vertikalen Produkt-
differenzierung betrachtet.

Neben dem Massengeschift, in dem Standardqualititen
durch kostengiinstige Erzeugung zu niedrigen Preisen im
Vordergrund der strategischen Ausrichtung stehen, findet im
mittleren und oberen Preis- und Qualititssegment eine zu-
nehmende Ausdifferenzierung statt. Im oberen Qualitdtsseg-
ment aller drei Branchen haben vor allem regionale Anbie-
ter eine Chance erhalten, sich in Nischen gegen die
Dominanz der ,,global player* durchzusetzen. Auch die Ent-
wicklung des Oko-Segmentes zeigt, dass sich neben volu-
menstarken Massenerzeugern eine qualitative Ausdifferen-
zierung in Nischen erfolgreich durchsetzen kann
(Hoffmann/Seidemann 2002, S. 203).

Die allgemein begrenzte Zahlungsbereitschaft fiir Frucht-
sifte ldsst wenig Spielraum fiir eine vertikale Differenzie-
rung, sodass hier eine horizontale Differenzierung domi-
niert. Bei Wein gibt es einzelne Verbrauchergruppen, die
bereit sind, fiir mehr Genussqualitit auch einen héheren
Preis zu bezahlen. Dadurch konnte sich neben der horizon-
talen auch eine vertikale Differenzierung am Markt etablie-
ren. Bei Sekt gibt es neben der dominierenden horizontalen
Differenzierung nach Marken auch eine vertikale Differen-
zierung, da das Ritual eine grofe Rolle spielt und je nach
Anlass unterschiedliche Zahlungsbereitschaften vorliegen.
Insbesondere die qualitative und sensorische Ausdifferen-
zierung von Weinen, Sekten und Fruchtsiften im hochwerti-
gen Bereich ist ein Beleg fiir die Bereitschaft und Fahigkeit
der Anbieter, mehr Genussqualitdt anzubieten (Hoffmann/
Seidemann 2002, S. 203).

SchlieBlich existiert ein starkes Spannungsfeld zwischen der
Bedeutung der Rohwarenqualitit und den die sensorische
Qualitdt verbessernden Produktionsprozessen. Haufig ver-
lauft dieser Wettbewerb zulasten der Rohwarenqualitit und
zu Gunsten technologisch optimierter Verarbeitungspro-
zesse, wenn der qualitativen und gesundheitlichen Stabilitét
ein Vorrang vor mdglicherweise individueller sensorischer
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Auspragung gegeben wird. Dieser Wettbewerbsprozess
wird auch entscheidend durch das preisorientierte Einkaufs-
verhalten der Konsumenten gesteuert (Hoffmann/Seide-
mann 2002, S. 203).

Resiimee

Die Weiterentwicklung der Verfahrenstechnologien er6ft-
net bei Wein, Sekt und Fruchtsiften nur relativ geringe
Potenziale zur weiteren Verbesserung der Produktqualitét.
Die weitere Steigerung der sensorischen Qualitét héngt in
diesen Produktbereichen vor allem von der Qualitdt und
Individualitdt der Rohware ab. Branchenstruktur, Know-
how und Kapital der Produzenten, Kennzeichnungsmdg-
lichkeiten sowie eine entsprechende Nachfrage entschei-
den dariiber, inwieweit die Potenziale fiir eine héhere Ge-
nussqualitit genutzt werden konnen.

Neben dem Massengeschift, in dem Standardqualititen
durch kostengiinstige Erzeugung zu niedrigen Preisen im
Vordergrund der strategischen Ausrichtung stehen, findet
im mittleren und oberen Preis- und Qualititssegment eine
zunehmende Ausdifferenzierung statt. Im oberen Quali-
titssegment aller drei Branchen erhalten vor allem regio-
nale Anbieter zunehmend eine Chance. Auch die Ent-
wicklung des Oko-Segmentes zeigt, dass sich eine
qualitative Ausdifferenzierung erfolgreich am Markt etab-
lieren kann.

4.6 Fazit

Mit vertikaler Produktdifferenzierung wird das Angebot
von Produkten auf unterschiedlichem ,,Qualititsniveau‘
bzw. mit unterschiedlichen Eigenschaften in verschiedenen
Qualitatsdimensionen beschrieben.

Es konnte fiir die Produktbereiche Wein, Sekt und Frucht-
sifte gezeigt werden, dass neben Standardqualititen zu
niedrigen Preisen, bei denen die kostengiinstige Erzeugung
im Vordergrund steht, im mittleren und oberen Preis- und
Qualititssegment eine zunehmende Ausdifferenzierung
stattfindet. Im oberen Qualitdtssegment aller drei Branchen
haben vor allem regionale Anbieter zunehmend eine
Chance, Produkte mit einer hoheren Genussqualitét erfolg-
reich zu vermarkten. Die Entwicklung des Oko-Segmentes
stellt eine weitere Facette der qualitativen Ausdifferenzie-
rung dar. Dieser Prozess der vertikalen Produktdifferenzie-
rung diirfte auch fiir viele andere Nahrungsmittelgruppen
zutreffen.

Ein wesentlicher Aspekt vertikaler Produktdifferenzierung
ist die Erzeugung hoherer Genussqualititen — insbesondere
individueller Aromaauspriagungen. Genussqualitit be-
schreibt im Wesentlichen eine subjektive Qualitdt, die von
verschiedenen Verbrauchern unterschiedlich empfunden
werden kann. Es kann keinen einheitlichen Inhalt des Be-
griffs Genussqualitdt bei verschiedenen Nahrungsmitteln
geben, denn bei jedem Nahrungsmittel sind spezifische As-
pekte fiir die Genussqualitét relevant.

Die Moglichkeiten fiir eine vertikale Produktdifferenzie-
rung sind insbesondere abhéngig von

— der Qualitit und Individualitét der Rohware sowie

— der Verfiigbarkeit von handwerklichen oder manufaktu-
riellen Verarbeitungsverfahren.

Die Rohwarenqualitét wird wesentlich durch Klima, Boden,
Anbau und Ernte geprégt. Bessere Qualitdten sind insbeson-
dere durch moderate Ertrdge und eine Ausrichtung des An-
baus auf die individuellen Standorteigenschaften zu errei-
chen. Geschmackskomponenten und Aromaauspriagungen
miissen schon in der Rohware vorhanden sein, denn sie kon-
nen im Verarbeitungsprozess nur sehr begrenzt zugefiigt
werden und miissen dort vor allem entwickelt werden. Qua-
litdt und Individualitit der Rohware sind deshalb eine ent-
scheidende Grundlage fiir hohere Genussqualititen.

Eine zweite wesentliche Voraussetzung ist die Verfiigbarkeit
von handwerklichen oder manufakturiellen Verarbeitungs-
verfahren. Diese sind erforderlich, um die individuellen
Geschmacks- und Aromaauspriagungen sowohl der stand-
ortspezifischen Rohware als auch des individuellen Verar-
beiters zur Entfaltung zu bringen. Nur auf diesem Wege ist
eine zunehmende Ausdifferenzierung im mittleren und obe-
ren Preis- und Qualititssegment, verbunden vor allem mit
Chancen fiir regionale Anbieter, moglich. Standardqualitéi-
ten zu niedrigen Preisen, die auf einer kostengiinstigen,
groBtechnologischen Erzeugung beruhen, miissen zwangs-
weise zu einer Nivellierung der Rohwarenqualititen und da-
mit auch der Genussqualitét fiihren.

Weiterhin zeigt sich, dass teilweise die hohen Anspriiche an
die Aspekte Qualitdtsstabilitit und -sicherheit groBtechni-
sche Produktionsverfahren begiinstigen. Da groftechnologi-
sche Prozesse beispielsweise bei der Haltbarmachung ein-
deutige Qualitits-, Aufwands- und Kostenvorteile haben,
wird dadurch die Konzentration der Produktentwicklung
und die Herstellung in groen Unternehmen gefordert. So-
lange es keine konkurrenzfahigen Technologien fiir kleinere
Produzenten gibt, wird eine vertikale Differenzierung er-
schwert.

Die verfiigbaren Produktionstechnologien wirken pragend
auf die Branchenstruktur und umgekehrt. Bei den Bran-
chenstrukturen begiinstigt eine grofBe Differenziertheit bei
den Anbietern, Sortimenten und Einkaufsstitten, wie sie
beispielsweise in der deutschen Weinwirtschaft besteht, die
vertikale Produktdifferenzierung und eine zunehmende
Ausrichtung auf hohere Genussqualitit. Beim Vorherrschen
von wenigen GroBunternehmen oder bei einer starken Stel-
lung von Zulieferunternehmen, wie beispielsweise bei der
Sekt- und Fruchtsaftherstellung, stehen dagegen Markenar-
tikelkonzepte und horizontale Produktdifferenzierung im
Vordergrund. Dadurch wird eine zunehmende Entfernung
von der Rohware und eine geschmackliche Standardisie-
rung bewirkt.

Ein weiterer wichtiger Faktor ist die Zahlungsbereitschaft
der Verbraucher fiir hohere Qualititen im jeweiligen Pro-
duktsegment. Hier gibt es deutliche, produktspezifische Un-
terschiede: So ist diese beispielsweise bei Fruchtsiften deut-
lich geringer ausgeprdgt als bei Wein. Allgemein sind
Kenntnisse der Verbraucher iiber Erndhrung und Produkt-
qualitdt sowie Féahigkeiten zum Erkennen besonderer Ge-
nussqualititen wichtige Voraussetzungen.
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Mit Kennzeichnungsregelungen werden rechtliche Rahmen-
bedingungen fiir die Produktdifferenzierung festgelegt.
Kennzeichnungssysteme ermdglichen den Verbrauchern erst,
Produktdifferenzierungen und Genussqualitit zu erkennen.
Grundsitzlich sollten Kennzeichnungen sich durch Wahrheit
und Klarheit auszeichnen und von den Verbrauchern
verstanden werden. Dies ist nicht in allen Féllen gewahrleis-
tet. Bei Wein und Sekt sollte beispielsweise wegen der Ver-
wandtschaft der Produktgruppen und der Nihe beim
Verkauf eine Uberpriifung der rechtlichen Kennzeichnungs-
regelungen unter dem Aspekt der Verbrauchererwartung
vorgenommen werden.

Wenn die Rohwarenqualitit als wichtiges Potenzial zur Ver-
besserung der Genussqualitét bei Sekt und Fruchtsiften eine
groflere Bedeutung bei der Produktdifferenzierung haben
soll, so sollte ihr — gebunden an nachvollziehbare Qualitits-
kriterien — auch eine begriffliche Nutzung ermoglicht und
geschiitzt werden. Die franzdsischen AOC (Appellation
d’Origine Controllée) Regelungen haben diesen Bezug zur
Herkunft der Rohware geschiitzt und bei Wein, Champagner
und Cidre zum internationalen Erfolg gefiihrt. Regionaltypi-
sche Produkte mit Verwendung herkunftsgeschiitzter Roh-
ware sind die Grundlage fiir die vertikale Integration von
Rohwarenerzeugung und Verarbeitung mit Vermarktung bei
definierter Qualitét.

Mit der Festlegung vertikaler, also bewertender Detail-
Kennzeichnungen sollte von staatlicher Seite aber zuriick-
haltend umgegangen werden, da Verbraucher zum Teil ganz
andere Vorstellungen als Experten dariiber haben, was eine
bessere und was eine schlechtere Qualitit ist. Es erscheint
ratsamer, Differenzierungen, z. B. von Produktionsverfah-
ren oder Inhaltsstoffen, bei der Kennzeichnung zu ermdgli-
chen, die verschiedene Produkte unterscheidbar machen,
aber dem Verbraucher die personliche Entscheidung dariiber
belassen, was eine bessere Qualitét ist. An gesetzlich veran-
kerte Giiteklassen sollte immer der Anspruch gestellt wer-
den, dass sie eindeutig erkennbar und in ihrer Differenzie-
rung zutreffend sind.

Beim Wein werden derzeit international die Grenzen der
technologischen Eingriffe zur Verbesserung und Stabilisie-
rung der sensorischen Qualitit diskutiert. Dabei geht es um
die mehr marktordnungsorientierte obligatorische Anwen-
dung von rektifiziertem Traubenmostkonzentrat (RTK) fiir
einfache Qualititen ebenso wie um die Kryoextraktion (Ge-
frierkonzentrierung) bei hohen Qualitdten. Weitere Themen-
bereiche sind neue 6nologische Verfahren wie Entalkoholi-
sierung und Holzchips mit oder ohne Aromatisierung.
Aufgrund der Internationalitdt und Offenheit der Markte
wird es voraussichtlich zu einem Nebeneinander der An-
wendung bzw. Nichtanwendung dieser Technologien auch
innerhalb der EU bzw. in Deutschland kommen. Zum
Schutze der Nichtanwender und zum Nachweis von Ur-
spriinglichkeit wird dann eine klare Kennzeichnung erfor-
derlich. Dabei ist eine Frage, ob zur Unterscheidung eine
Kennzeichnung zugunsten der Urspriinglichkeit oder aber
eine Kennzeichnung der Anwendung bestimmter neuer
Technologien vorgenommen werden soll. Bei der Gentech-
nik hat sich die EU auf eine Kennzeichnung der Anwen-
dung gentechnischer Verfahren, also eine verfahrens- bzw.
technologiebezogene Kennzeichnung, festgelegt. Die Dis-
kussionen und Verhandlungen in internationalen Gremien

des Weinsektors zeigen aber, dass technologiebezogene
Kennzeichnungen nur sehr schwer durchsetzbar sind, da die
betroffenen Erzeuger(-linder) alles daran setzen, solche
Kennzeichnungen abzuwehren, die ihnen Absatzschwierig-
keiten bereiten konnten. GroBere Chancen haben solche
Kennzeichnungen, die die traditionellen Methoden ,,posi-
tiv* hervorheben. Diese niitzen allerdings nur, wenn es sich
um leicht verstdndliche Umschreibungen handelt, die auch
von der Mehrzahl der Verbraucher verstanden werden kon-
nen.

5. Verarbeitungssysteme und
Vermarktungswege

Nahrungsmittel sind in der Regel be- und verarbeitete
Agrarprodukte. Ausgehend von traditionellen Haushalts-
techniken und der Herstellung fiir den Eigenbedarf hat sich
iiber handwerkliche Verfahrenstechniken und der ,,Klein-
produktion® fiir einen begrenzten Abnehmerkreis im letzten
Jahrhundert eine zunehmende ,,Industrialisierung* mit Inno-
vationen bei Produktionsverfahren und Produkten durchge-
setzt. Die Entwicklung der Verarbeitungssysteme ist mit den
Innovationen bei der Distribution und den Vermarktungswe-
gen eng verbunden. Verarbeitungssysteme und Vermark-
tungswege beeinflussen erheblich die Qualitit eines Nah-
rungsmittels, insbesondere die Lebensmittelsicherheit und
die Genussqualitdt. In reifen Mérkten — und um einen sol-
chen Markt handelt es sich bei der Brot- und Backwaren-
branche — gewinnt der Genusswert einer Mahlzeit oder ei-
nes Produktes stark an Bedeutung. Diese Zusammenhénge
werden im Folgenden exemplarisch fiir Brot und Backwa-
ren diskutiert.

5.1 Brot und Backwaren und ihre
Qualitatseigenschaften

Die Produktgruppe der Brot- und Backwaren wird in Brot
(einschlieBlich Kleingebédck aus Brotteig) und Feine Back-
waren (einschlieBlich Dauerbackwaren) unterteilt.

Brot- und Kleingebédckprodukte sind ganz oder iiberwie-
gend aus Getreide und/oder Getreideerzeugnissen, meist
nach Zugabe von Flissigkeit und anderen Lebensmitteln
hergestellte Produkte. Die Herstellung vollzieht sich in der
Regel durch Bereiten eines Teiges, Auswiegen, Formen, Lo-
ckern und Backen. Der Gehalt an Fett und/oder Zuckerarten
betrigt weniger als 10 % der Getreide oder Getreideerzeug-
nisse mit einem mittleren Wassergehalt von 15 %. Kleinge-
bick unterscheidet sich von Brot in der Regel nicht durch
seine Bestandteile, sondern durch GroéBe, Form und Ge-
wicht. Das Gewicht fiir Kleingebdck betrdgt hochstens
250 g. Kleingebédck wird zum groBen Teil als WeiBbackware
angeboten, bei der mindestens 90 % der verwendeten Ge-
treidemahlerzeugnisse aus Weizen stammen (Burchardi et
al. 2002, S. 6).

Feine Backwaren werden aus Teigen oder Massen durch
Backen, Rosten, Trocknen, Kochextrusion oder andere Ver-
fahren hergestellt. Die Teige oder Massen werden unter Ver-
wendung von Getreide und/oder Getreideerzeugnissen,
Stiarken, Fetten und Zuckerarten bereitet. Bei Feinback-
waren betrdgt der Anteil von Zuckerarten und/oder Fetten
mindestens 10 %. Zu den Dauerbackwaren gehdren Feine
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Backwaren, deren GenieBbarkeit auch durch eine léngere,
sachgemdfe Lagerung nicht beeintrachtigt wird (u. a.
Kekse, Laugendauergebicke, Lebkuchen, Waffeldauergeba-
cke, Zwieback). Die Verkehrsbezeichnungen der Produkte
der deutschen Brot- und Backwarenbranche sind in den so
genannten Leitsdtzen festgeschrieben, in denen die Ver-
kehrsbezeichnungen fiir das Produkt Brot und die Verkehrs-
bezeichnungen fiir die Feinen Backwaren definiert sind
(Burchardi et al. 2002, S. 6).

Das Qualititsimage von Nahrungsmitteln ist sehr unter-
schiedlich. Brot gehdrt zusammen mit Milchprodukten,
Obst und Gemiise zu den Produktgruppen, die ein eher posi-
tives Image haben. Dagegen ist bei Fleisch, Fisch und Eiern
das Qualitdtsimage deutlich negativer (nach Bruhn 2001).
Gerade im Vergleich zu anderen Produktgruppen bzw. zu
Nahrungsmitteln insgesamt wird die Qualitit von Brot als
sehr positiv empfunden. Trotzdem gibt es auch immer wie-
der die Meinung zu hdoren, dass es kein gutes Brot mehr zu
kaufen gédbe (Burchardi et al. 2002, S. 69 f.).

Ein wichtiger Bestandteil der Nahrungsmittelqualitit ist die
Genussqualitdt. Dabei weist jedes Produkt bzw. jede Pro-
duktgruppe spezifische Elemente und Hierarchien auf, die
die Genussqualitdt charakterisieren (vgl. Kapitel 111.4.1).
Zu den Genussqualititsaspekten bei Brot und Backwaren
zihlen im Wesentlichen Geruch, Geschmack, Aussehen,
Oberflachenbeschaffenheit, Volumen, Porung, Krumenelas-
tizitdt, Schneidbarkeit, Bestreichbarkeit und Kaubarkeit
(Tabelle 11). Fiir jede dieser Eigenschaften muss ein Min-
destmass erfiillt sein, um eine ausreichende Qualitdt des
Produktes zu erreichen. Je dichter die Auspragung mehre-
rer oder aller Eigenschaften am individuell empfundenen
Optimum ist, desto hoher ist die Genussqualitit des Er-

zeugnisses, die der Verbraucher wahrnimmt (Burchardi et
al. 2002, S. 2 f.).

Ein weiteres Kriterium hinsichtlich der Genussqualitdt ist
die Sortimentsvielfalt. Speziell bei Brot und Kleingebéck,
also den Backwaren des téglichen Verzehrs, hat die Bran-
che versucht, durch Sortimentsvielfalt Marktanteile zu ge-
winnen oder zumindest zu behaupten. Da es sich hierbei
um die, am Umsatz gemessen, wichtigsten Produkte han-
delt, ist hier eine horizontale Produktdifferenzierung be-
sonders naheliegend. Bei Kleingebiack hat auBerdem die
Tiefkiihl-Technologie (TK-Ware) zur Differenzierung des
Angebots beigetragen, weil aufgrund der nun moéglichen
Bevorratung mit abbackfertigen und zugleich lagerfiahigen
Teiglingen das Sortiment mit wenig Arbeitsaufwand auch
bei kleinen Chargen erweitert werden kann (Burchardi et
al. 2002, S. 70).

Resiimee

Die Genussqualitdt von Brot und Backwaren wird durch
Oberflachenbeschaffenheit (Sehen), Frische und Aromen
(Riechen), Geschmack und Frische (Schmecken), Volu-
men, Krumenelastizitidt, Schneidbarkeit, Bestreichbarkeit
und Kaubarkeit (Fiihlen) sowie Knusprigkeit und Résche
(Horen) bestimmt. Ebenso wie bei anderen Produktgrup-
pen ist die Genussqualitét hier durch spezifische Elemente
charakterisiert. Die Auspriagung dieser Qualitdtskriterien
unterliegt subjektiven Bewertungen. Die Genussqualitét
wird weiterhin durch die Sortimentsvielfalt geprigt. Das
Qualitdtsimage von Brot und Backwaren ist gegeniiber ei-
ner Reihe anderer Nahrungsmittelgruppen deutlich positi-
ver.

Tabelle 11

Elemente der Genussqualitiit bei Brot und Backwaren

Wahrnehmung iiber Sinnesorgan

Eigenschaften von Brot und Backwaren

Oberflachenbeschaffenheit (Krustenbraunung, Porung)

Volumen, Krumenelastizitit, Schneidbarkeit, Bestreichbarkeit, Kaubarkeit

Sehen

Schmecken Geschmack, Frische
Riechen Frische, Aromen
Fiihlen

Horen Knusprigkeit, Rosche

Quelle: Burchardi et al. 2002, S. 3
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5.2 Verarbeitungssysteme

Verarbeitungssysteme umfassen die Produktions- und Lo-
gistiktechniken, die flir die Erzeugung, Verarbeitung und
Vermarktung eines Produktes bendtigt werden. Backwaren-
hersteller kaufen Rohstoffe, Betriebs- und Hilfsstoffe, Ver-
packungsstoffe und sonstige Inputs und vermarkten die
Halbfertig- oder Fertigwaren beispielsweise an Weiterverar-
beiter, den Lebensmittelhandel oder im eigenen Geschéft 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 Ausla-
gerung von bestimmten Arbeitsprozessen — z. B. dem Abba-
cken von Tiefkiihlteiglingen in Ladenbackstationen — das
Verarbeitungssystem erheblich verdndert (Burchardi et al.
2002, S. 4).

Wesentliche Unterschiede zwischen der handwerklichen
Herstellung und der Herstellung in GroBbackereien (siehe
Kapitel I11.5.3) sind die Stiickzahl, der Vertriebsweg und
die dafiir zu wahlende Verpackung. Im Backerhandwerk
werden kleinere Stiickzahlen hergestellt und in Fachge-
schiften meist als unverpackte Ware vermarktet, haufig in
direkter Beziehung zur Produktionsstétte oder in selbst ge-
fithrten Filialen. In GroBbackereien werden gréfere Einhei-
ten von Backwaren (z. B. von Brot in Laiben oder von ge-
schnittenem Brot) hergestellt und in der Regel iiber den
Lebensmitteleinzelhandel als verpackte Ware vermarktet.
Uber die Herstellung von Halbfertigprodukten (z. B. Tief-
kiihlteiglingen) profilieren sich Grofbiackereien zuneh-
mend in Teilbereichen des Wertschopfungsprozesses der
Filialsysteme und der handwerklichen Herstellung. Die
hohe Bedeutung der Frische bei Brot und Backwaren
fiihrte zwar zu fortlaufenden Verbesserungen der Haltbar-
keit, die jedoch mit stidndig kiirzer werdenden Beliefe-
rungsintervallen am Ort des Verkaufs (Point of Sale) ein-
hergeht. Bevorratungen sind heute insbesondere bei
tiefgekiihlten Halbfertigwaren und bei Produkten, die be-
reits in der Produktionsstitte verpackt wurden, mdoglich
(Burchardi et al. 2002, S. 50).

Mechanisierung und Automatisierung der
Backwarenherstellung

Schon frithzeitig wurde die kdrperlich schwere Béckerarbeit
durch den Einsatz von Maschinen, die z. B. das Kneten der
Teige iibernommen haben, erleichtert. Mit der technischen
Fortentwicklung veranderten sich in den Béckereien die An-
triebsaggregate mehr als die Knettechnik selbst. Mit dem
starkeren Einsatz von Weizen und in der Backfahigkeit ver-
besserten Mehlen wird fiir die heutigen Qualititen von z. B.
Brotchen, Weillbrot, Stuten oder Stollen eine intensivere
und schnellere Knetung verwendet. Diese Knetung ist heute
sowohl in handwerklichen Bickereien als auch in GroBba-
ckereien am weitesten verbreitet. Die Unterschiede liegen in
der Kesselgrofe, d. h. in der Grofe der chargenweise er-
zeugten Teigmenge (Burchardi et al. 2002, S. 14).

Gleichzeitig ermdglicht der Einsatz von Knetmaschinen
mehr Variabilitit, da z. B. beim Kneten sehr unterschiedli-
che Knetenergien eingesetzt werden konnen, was friiher bei
einer Knetung von Hand nicht moglich war. In der Praxis
stehen daher heute sehr unterschiedliche Knetertypen mit
unterschiedlichen Knetsystemen und Knetintensititen oft
nebeneinander. Dies erlaubt die Herstellung von Teigen mit
unterschiedlicher Zusammensetzung und gezielten Verar-
beitungseigenschaften, je nach Endprodukt. Rustikaleres
Brot im Weizenbereich vom Typ Stangenweillbrot in grober
Porung erfordert geringere Knetintensitdten, wihrend Toast-
brot und iibliche Weizenkleingebécke, die in Richtung Fein-
porigkeit ausgerichtet sind, nicht nur andere Mehlqualititen,
sondern auch andere Knetregime verlangen. Lang knetende
Langsamlédufer sind dagegen fiir roggenhaltige Brote und
fiir Roggenschrotbrotteige glinstig (Burchardi et al. 2002,
S. 50).

Technische Systeme fiir das Teilen, Rundwirken und Einle-
gen des Teiges in Kéisten sowie das Entkapseln der Brote
nach dem Backprozess aus den Kiésten sind heute fiir das
Handwerk und die GroBbéckereien vergleichbar. Aufgrund
der groferen Stiickzahlen, die in einer GroBbéckerei herge-
stellt werden, sind hier die einzelnen Arbeitsschritte auto-
matisierter als in handwerklichen Béckereien. Im letzten
Jahrzehnt ist verstédrkt die elektronische Steuerung und die
aufeinander abgestimmte Arbeitsweise hinzugekommen.
Automatisierte Anlagen bereiten nunmehr auf einen Knopf-
druck hin Teige, teilen diese nach einer gewissen Ruhezeit,
bewegen die Teigstiicke liber Karussellanlagen in Ruhezo-
nen, arbeiten sie auf, bevor nach weiteren Ruhezonen direkt
die Oberflichenbearbeitung und schlieflich der Backpro-
zess erfolgt (Burchardi et al. 2002, S. 14).

Die Sortenvielfalt, die heute angeboten wird, kann nur
durch den Maschineneinsatz und die Automatisierung
kostengiinstig erzeugt werden. Weiterhin ldsst sich fest-
stellen, dass durch den Technikeinsatz die Krumeneigen-
schaften in Richtung gleichméfiger und feinporiger so-
wie zu weicheren Krumenstrukturen verdndert wurden
(Burchardi et al. 2002, S. 14). Die Verdnderungen von
der urspriinglichen Handarbeit zu der heutigen Maschi-
nenarbeit haben somit auch zu Verdnderungen der Ge-
backqualitdt gefiihrt, aber inwieweit damit eine hohere
(oder niedrigere) Genussqualitdt verbunden ist, ist abhén-
gig von subjektiven Bewertungen. Die Qualitdtsentwick-
lung bei Brot und Backwaren ist teilweise kontrovers
diskutiert worden. Inwieweit ein Brot oder Kleingebdck
besser schmeckt, hdngt aber nicht nur von der techni-
schen Ausgestaltung des Produktionsprozesses ab, son-
dern wird auch wesentlich von der Rezeptgestaltung, den
Ruhezeiten fiir Vorteige oder Teige, dem Backprozess
und auch der Zeitspanne zwischen Herstellung und Ver-
zehr bestimmt (Burchardi et al. 2002, S. 15).

Seit April 2002 wird Acrylamid in Lebensmitteln kontro-
vers diskutiert. Die Bildung von vermutlich toxisch wirken-
dem Acrylamid scheint eine zeit- und temperaturabhingige
Reaktion zu sein, zu deren Ablaufen bestimmte Aminosédu-
ren, aber auch reduzierte Zucker und ggf. andere Stoffe not-
wendig sind. Der Einfluss kurzer Backzeit bei hohen Back-
temperaturen oder umgekehrt ldngerer Backzeit bei
abgesenkten Temperaturen (die im Allgemeinen eine bes-
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sere Brotqualitdt ermdglicht) auf die Bildungsmechanismen
von Krusteninhaltsstoffen ist noch nicht ausreichend unter-
sucht. Die Einfliisse von Zeit und Temperatur sind bereits
im Zusammenhang der Melanoidin-Bildung — bei der
Braunfirbung der Kruste — bekannt. Den Melanoidinen
werden positive gesundheitliche Wirkungen nachgesagt, da
sie im Korper als Antioxidantien und als Bindekomplexe fiir
freie Radikale auftreten sollen. Wann die Melanoidin-Bil-
dung evtl. aufhért, ob zum gleichen Zeitpunkt bereits nen-
nenswerte Acrylamid-Konzentrationen gebildet werden
oder wann sich zeitlich und thermisch gesehen die Bildung
von Acrylamid vollzieht, ist noch ungeklért. Es ist zurzeit
auch noch nicht ausreichend ermittelt, wann die positive
Wirkung des Melanoidin durch die negativen Effekte des
Acrylamid aufgehoben wird und ob die Entstehung dieser
positiven bzw. negativen Stoffe parallel oder nacheinander
verlduft. Es ist auch noch ungeklirt, wie stark die Lebens-
mittelsicherheit negativ betroffen ist (Burchardi et al. 2002,
S. 73).

Backmittel, Backmischungen und Fertigmehle

Die Qualitdt von Brot und Backwaren hingt stark von der
Zusammensetzung der Zutaten ab. Backmittel sind Mi-
schungen von Lebensmitteln einschlieBlich Zusatzstof-
fen, um die Herstellung von Backwaren zu erleichtern
oder zu vereinfachen und ihre Qualitit zu verbessern.
Dazu sollen die backtechnischen Eigenschaften der Ge-
treidemahlprodukte (Mehle) mittels der Backmittel voll
entfaltet, die wechselnden Verarbeitungseigenschaften der
Rohstoffe ausgeglichen sowie die Eigenschaften von Tei-
gen den technologischen Erfordernissen bei der Verarbei-
tung angepasst werden. Backmittel werden in einer
Menge von weniger als 10 % (auf das Mehl berechnet)
bei der Teigherstellung zugegeben. Die meisten Backmit-
tel werden zwischen 2 und 4 % dosiert (Burchardi et al.
2002, S. 58).

Daneben werden Backmischungen angeboten, die bereits
neben den Backmittelkomponenten weitere mafigebliche
Zutaten der fertigen Backware enthalten, die diese senso-
risch oder erndhrungsphysiologisch charakterisieren.
Diese Backmischungen werden mit einer Zugabemenge
von iiber 10 % dosiert bis hin zu Fertigmehlen (so ge-
nannte ,,100-Prozenter*), bei denen nur noch Wasser und
Hefe zugesetzt werden muss. Die gebrauchlichsten Zugabe-
mengen bei Backmischungen liegen zwischen 20 und 60 %
(Burchardi et al. 2002, S. 59).

Die Entwicklung und Einfithrung von Backmischungen und
Fertigmehlen fiir Brot und Brotchen ist eine relativ neue
Entwicklung. Sie werden insbesondere zur Herstellung von
Spezialbrot und Spezial-Kleingebiack genutzt. Dazu zdhlen
andere Getreidekorner, Olsaaten und Ballaststoffe unter-
schiedlicher Herkunft, um Mehrkornbrot und -br6tchen
usw. herzustellen. Geringe Stiickzahlen, notwendige Roh-
stoffvorbereitung, besondere Anforderungen an die Rezep-
tur und den Produktionsprozess bedingen, dass Handwerks-
bickereien bei Spezialbroten schnell an ihre Grenzen stoflen
und deshalb auf Backmischungen und Fertigmehle zuriick-
greifen (Wassermann 1992).

Haltbarkeit und Verpackung

In Verbindung mit der Herstellung groBerer Stiickzahlen in
GroB3béackereien wurde es notwendig, die Distribution dem
erhohten Mengenaufkommen anzupassen, um Bevorratun-
gen und ggf. lange Lagerzeiten zu vermeiden. Dariiber
hinaus haben vielféltige Entwicklungen in der Verpa-
ckungstechnik dazu beigetragen, dass heute im Lebensmit-
teleinzelhandel Backwaren mit ldangerer Mindesthaltbar-
keit bei zugleich hoher Genussqualitdt angeboten werden
konnen. Auch hier gibt es eine deutliche Abstufung, denn
rosche Weizenkleingebédcke haben nur eine sehr kurzfris-
tige optimale Verzehrsfrische, die durch technische MaB-
nahmen nicht deutlich verldngert werden kann. So sind
Weizenbrotchen oder auch résche Roggenbrétchen nur
etwa einen Tag haltbar. Brotchen mit weicher Kruste wei-
sen dagegen eine Haltbarkeit von mehreren Tagen auf. Bei
Broten ist die Haltbarkeit von Weizenbrot mit durch-
schnittlich maximal drei Tagen am geringsten. Brote mit
hoherem Schrotanteil und geringerer Feuchte sind deut-
lich langer geniefbar (Abbildung 7) (Burchardi et al.
2002, S. 15).

Verpackungen bei Kleingebédck werden heute in erster Linie
bei teilgebackenen Brétchen verwendet. Dabei wird eine
Schutzgasatmosphire, z. B. aus Kohlendioxid oder Stick-
stoff und Luft, genutzt. Dadurch wird ein Verschimmeln der
Oberflachen verzogert, sodass lidngere Zwischenlager-
rdume bis zum Fertigbacken erzielbar sind (Burchardi et al.
2002, S. 17).

Am héaufigsten findet die Verpackung bei Schnittbroten
und Ganzbroten Verwendung. Wihrend Ganzbrote durch
ihre unverletzte Kruste eine hohe mikrobiologische Halt-
barkeit aufweisen, ist dies bei geschnittenem Brot nicht
mehr gewéhrleistet. Durch den Schneideprozess wird nicht
nur die Kruste zerstort, sondern es wird auch die beson-
ders feuchte und daher fiir mikrobiologischen Befall sen-
sible Krume freigelegt. Durch hohe Hygienemallnahmen
beim Schneideprozess mit der so genannten Reinraumtech-
nik, d. h. in durch verschiedene MaBinahmen keimarm ge-
machter Umgebungsluft, wird die Kontamination der Brot-
krume beim Schneiden deutlich vermindert. Um die
Sicherheit zu erhdhen, werden die verpackten Brotpéck-
chen heute zusétzlich pasteurisiert, d. h. einer kurzfristigen
Hitzeanwendung unterzogen. Bei Schnittbrot ist die Ver-
wendung von Konservierungsstoffen moglich, allerdings
im deutschen Brotangebot kaum noch zu finden (Burch-
ardi et al. 2002, S. 17).

Einsatz von Kiihl- und Gefriertechniken

Die bedeutendste technologische Anderung in den letzten
zwei Jahrzehnten ist die Anwendung der Kélte bei der Her-
stellung von Teiglingen sowie teil- oder fertiggebackenen
Gebécken. Die Abbildung 8 erldutert die grundlegenden
Anwendungen (Burchardi et al. 2002, S. 53). Die Kaltetech-
nik ermoglicht ein zeitliches und/oder raumliches Aufteilen
des Herstellprozesses von Backwaren, ohne dass spiirbare
Qualitdtsverluste entstehen. Dabei werden insbesondere
Teige fiir Kleingeback bis zur Stufe des Teiglings erstellt
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und anschlieend einem Kiihl- bzw. Gefrierverfahren zuge-
fithrt. Die gekiihlten oder tiefgefrorenen Teiglinge konnen
bei Bedarf fertig gegart und abgebacken werden. Aulerdem
kann hierdurch der Ort der Herstellung und des Abbackens
getrennt werden.

Die Kaltetechnik ermdglicht das Herstellen groferer Men-
gen eines Produktes in einem Arbeitsgang und fiihrt damit
zu geringeren Herstellungskosten je Stiick. Sie entlastet da-
mit den Produktionsprozess, der gerade in den frithen Mor-
genstunden durch einen besonders groflen Arbeitsanfall und
Arbeitsspitzen gekennzeichnet ist. Die Abstimmung der
Produktion mit dem Absatz der Erzeugnisse wird dariiber
hinaus verbessert, da je nach Bedarf aufgebacken werden

Abbildung 7

kann. Hierdurch ldsst sich die Retourenquote reduzieren.
Zudem ist die Moglichkeit gegeben, dass jede Backerei und
jede Filiale ihr Sortiment je nach Wunsch und Absatzbedin-
gungen zusammenstellt. Kéltetechnik ist die Grundlage fiir
den Einsatz von Ladenbackofen, durch welche die Kunden
des Bickerhandwerks mehrmals am Tag in den Genuss
ofenfrischer Backwaren kommen (Burchardi et al. 2002,
S. 54 1).

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

Durchschnittliche Haltbarkeit verschiedener Brotsorten in Tagen

Brotart chrot/fehll | purchschnittliche Mindesthaltbarkeit Tage
Raumtomperatur)| | verhaiie | | | 2343678 S0z
4+
+ ' I v o+ 1
Roggen
Knéckebrote 100 ___ min10Wochen )
Roggenschrotbrote 100
Roggenbrote 100 J_f |
Roggenmischbrote 60 fﬂ“ __—
Weizenmischbrote 40 ;f 60 1| __——
Weizenschrotbrote H;”Hnn =
Weizentoastbrot 100 | ——
Weizenbrote 100 P
Weizen

Quelle: Bundesanstalt fiir Getreide-, Kartoffel- und Fettforschung, nach Burchardi et al. 2002, S. 16
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Abbildung 8

Herstellungswege bei Brot und Backwaren mit und ohne Kiihl- und Gefriertechnik

\ A

preseeennaas ‘ angepasste, spezielle Teigfiihrungen ‘

®

V 1
------- Bevorratung sZ=Z2 | Teilbackprozess | ——————,
V von Teiglingen 1 : :
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RT-Lagerung
- Kiihlen TK-Lagerung TK-Lagerung RT-Lagerung
: : (langere Bevorratung) (kurze Zwischenlagerung)
v A4
i . o Lo
Garverz_og_]_erung Garunterbre.chung : : I Verkauf als 11
Langzeitfithrung ohneund mit |- P Handelsware i
3 1 1 L -> (_ I |
Vorgdrung : 1 (Fertigstellen beim : :
: 1 I Abnehmer) : :
HH : 1 1
) Verkauf als (_. : L : :
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: . . : : > Fertigstellen < I
(Fertigstellen beim A v B I
Abnehmer) v (Auftauen/nur Erwéarmen) |
A A B K bei Raumtemperatur 1
duuussssssssssssssssssssssssssssssssmstnstnstantunsunsans > Backen d h in Gerit 1
@ direkte (konventionelle) Herstellung (Fertigstellen) oder auch In Geraten I
@ Bevorratung von Teiglingen im eigenen I
: : Betriebsbereich | €———————=—————————————— Y oGa
@ Bevorratung von teilgebackenen Erzeugnissen o1 or
(aus bevorrateten Teiglingen noch uniiblich) MBO9

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

Die sich aufgrund der Kéltetechnologie ergebenden Herstel-
lungsmoglichkeiten von lager- und transportfiahigen Teig-
lingen zeigt Weg Nr. 2, bei welchem die Bevorratung von
Teiglingen durch Kiihl- oder Tiefkiihllagerung ermoglicht
wird. Die gefrosteten Produkte konnen entweder am Ver-
kaufsort in Ladenbackstationen gebacken, an Béckereien
verkauft, die nach Bedarf aufbacken, oder direkt an die End-
verbraucher abgesetzt werden. Im Zuge der Verfiigbarkeit
von Gefriertruhen oder -schrinken in vielen Haushalten
konnen sich Haushalte mit Teiglingen bevorraten und diese
bei Bedarf selbst frisch aufbacken. Gekiihlte Teiglinge wer-
den fast ausschlieBlich in Handwerksbackereien fiir die
eigene Fertigstellung hergestellt (Burchardi et al. 2002,
S. 54).

Der Weg Nr. 3 ist weitgehend identisch mit Weg Nr. 1, aller-
dings mit einem Teilbackprozess von etwa 50 bis 80 % der
normalen Linge und anschlieBender Lagerung bei Raum-
temperatur oder unter Tiefkiihlbedingungen. Bei diesem
Produktionsweg handelt es sich um die Herstellung von

Halbfertigprodukten. Die halbfertig- bzw. fertiggebackene
Ware wird dazu schockgefrostet, anschlieend verpackt und
tiefgekiihlt gelagert. In dieser Phase ist die Ware transport-
fahig. Den abschlieBenden Verarbeitungsschritt zur Herstel-
lung eines frischen und roschen Produktes bildet das Abba-
cken der Halbfertigprodukte bzw. das Auftauen sowie kurze
Anbacken der Fertigbackware (Burchardi et al. 2002,
S. 54).

Diese unterschiedlichen Produktionswege haben sich fiir ein
preiswertes, iiberwiegend aus Weizen hergestelltes Kleinge-
backsortiment fiir verschiedene Absatzwege durchgesetzt.
Fiir die besonderen Bedingungen der ldngeren Tiefkiihllage-
rung von Teiglingen in der Garunterbrechung (Weg Nr. 2)
sind spezifische Anforderungen an die Weizenmehlqualitét
und an die verwendeten Backmittel einschlieSlich Zusatz-
stoffe zu stellen, um auch nach der gewiinschten ldngeren
Bevorratung noch ansprechende Volumina zu erhalten
(Burchardi et al. 2002, S. 54).
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Resiimee

Technologische Neuerungen in der Produktionstechnologie aber auch in der Konservierung und in der Verpackung haben
dazu gefiihrt, dass eine rdumliche und zeitliche Trennung von Produktions- und Vermarktungsschritten moglich wurde.
Die Entwicklung von Kiihl- und Gefrierverfahren war Basis fiir die Entwicklung neuer Anbietersysteme (z. B. Laden-
backstationen) und des Aufbaus neuer Vermarktungsschienen (z. B. TK-Ware). Die Entwicklung im Brot- und Backwa-
renmarkt geht immer weiter zur Arbeitsteilung. Diese zieht sich durch die gesamte Wertschopfungskette und ist bereits
weit fortgeschritten.

Die Entwicklung der Verarbeitungssysteme ist weiterhin dadurch gekennzeichnet, dass eine hdhere Variabilitit und eine gro-
Bere Sortimentsvielfalt moglich wurde. Ein Beispiel dafiir sind unterschiedliche Knetertypen mit verschiedenen Knetsyste-
men und -intensitdten. Alle Arbeitsschritte der Backwarenherstellung sind heute mechanisiert. In Gro3backereien ist dabei
die Automatisierung weiter vorangeschritten — bis hin zu vollautomatisierten Anlagen — als in handwerklichen Béckereien.

Auch die Haltbarmachung und Verpackung befinden sich im fortgesetzten Wandel. Ein Beispiel hierfiir ist die Entwick-
lung der Konservierung von Brot. Nachdem die Verwendung von Konservierungsstoffen bei den Verbrauchern auf Ableh-
nung stie, wurden andere Methoden der Haltbarmachung eingefiihrt, wie beispielsweise die bei Verpackungsbrot domi-
nierende Pasteurisation.

Diese Entwicklungen haben zu Verdnderungen der Gebackqualitit gefiihrt, wobei es allerdings von subjektiven Bewertun-
gen abhéngt, ob diese positiv oder negativ eingeschitzt werden. Insgesamt entwickelt sich das Qualitdtsimage bei den Ver-
brauchern aber eher positiv.

Komplexere und segmentiertere Verarbeitungssysteme mit hoher Arbeitsteilung schaffen schlielich neue Anforderungen
an die Riickverfolgbarkeit. Die Unternehmen stehen vor der Herausforderung, ihre Produkte soweit wie mdglich gegen
Risiken (insbesondere bei der Lebensmittelsicherheit) abzusichern. Dementsprechend gewinnen Qualitdtsmanagement-
systeme (vgl. Kapitel I11.3.2) an Bedeutung und werden zunehmend eingefiihrt. Ziel dieser Bemiihung ist der Aufbau ei-
ner kontrollierten und kontrollierbaren Prozesskette.

5.3 Anbietersysteme und Anbieterstrukturen Lebensmitteleinzelhandel anbieten. Sie operieren in der

Im Brot- und Backwarenmarkt existieren entsprechend den Regel regional bis international.

Vertriebssystemen und Produktgruppen folgende Unterneh-
mensformen (Burchardi et al. 2002, S. 38):

— Einzelbédcker mit weniger als 30 Filialen: Diese Gruppe
entspricht in etwa der Handwerksstatistik. Es existieren

Verbandsseitig werden in der Branche Handwerksbécker
und GroBbicker unterschieden, wobei die Groflbdacker in
Lieferbdcker und Filialbdcker unterteilt werden.

rund 19 000 Betriebe, die ihre frischen Waren in einem
regional begrenzten Radius direkt an die Konsumenten
verkaufen.

— Filialbdcker mit einer Mindestzahl von 30 Filialen: Es
gibt in Deutschland rund 250 Betriebe, die in Kapitalge-
sellschaften, inhabergefiihrte Filialbetriebe und Bécke-
reifilialisten des Handels untergliedert werden. Die Pro-
duktbeschaffenheit und Verkaufspraxis unterscheiden
sich in der Regel nicht von den Handwerksbetrieben.

— Lieferbacker: Dazu zdhlen in Deutschland rund 80 Un-
ternehmen, die ihr Brot als SB-verpacktes Regalbrot im

Tabelle 12

Bickerhandwerk

Seit den 1980er-Jahren durchliuft das Backerhandwerk ei-
nen rapiden Strukturwandel. Gab es 1950 in den alten Bun-
desldndern noch iiber 55 000 Betriebe, so waren es 1999 in
Gesamtdeutschland nur noch 19 000 (Tabelle 12). Von 1996
bis 1999 hat die Zahl der Betriebe um fast 10 % abgenom-
men. Dieser Schrumpfungsprozess hat die Ubernahmestra-
tegie der expandierenden Unternehmen begiinstigt. Betriebe
mit nur wenigen Verkaufsstitten werden dabei oftmals von
einem Filialisten {ibernommen (Burchardi et al. 2002,
S. 41).

Betriebe, Beschiiftigte und Umsatz im Biickerhandwerk in Deutschland (1996 bis 1999)

1996 1997 1998 1999 ‘V’f)fi‘gdgeﬁr ‘;)‘i‘figzt;’
Betriebe 21.000 20.500 19.800 19.000 ~ 952%
Beschiftigte 314.000 316.300 319.200 319.500 + 175%
Auszubildende 21.700 23.700 24.800 13.300 ~ 3871%
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 vierteljahrlichen amtlichen Handwerksberichterstattung

des Bundes und der Lénder
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Die Lage vieler handwerklicher Backbetriebe ist durch eine
schwache Ertragslage, einen hohen Kostendruck und eine oft
diinne Eigenkapitaldecke gekennzeichnet. Ungeachtet der
allgemeinen Situation im Béckerhandwerk werden Hand-
werksbetriebe aber auch weiterhin erfolgreich am Markt be-
stehen konnen. Zum Beispiel ermdglicht eine konsequente
Ausrichtung der Unternehmenstétigkeit in regionalen, pro-
dukt- oder qualitétsspezifischen Nischen eine stabile und
ausbaufdhige Marktposition (Burchardi et al. 2002, S. 42).

Hersteller von Backwaren

Unter dem Wirtschaftszweig Hersteller von Backwaren
werden all diejenigen Anbieter zusammengefasst, die mehr
als 20 Beschiftigte haben. Folglich représentiert dieser
Wirtschaftszweig unabhéngig vom Produktsortiment und
Absatzkanal der Anbieter eine Schnittmenge aus Hand-
werksbetrieben, Filialisten und Lieferbéckereien (Burchardi
et al. 2002, S. 43).

Ahnlich dem Umstrukturierungsprozess im Handwerk ist
auch ein Strukturwandel bei den Herstellern von Backwaren
festzustellen. Die Zunahme der Betriebszahlen von 1995 bis
1998 um 67 % ist auf die im Handwerksbereich realisierte
Aufstockung der Beschiftigtenzahlen auf iiber 20 zuriickzu-
fithren, sodass mehr Handwerksbetriebe in der Kategorie
Hersteller von Backwaren erfasst werden. Betriebe mit 20
bis 49 Beschiftigten bilden die am hdufigsten vertretene
GroBenklasse (Tabelle 13). Das iiberdurchschnittliche Um-
satzwachstum von 1995 bis 1998 um 35,2 % wird durch
zahlreiche Ubernahmen innerhalb des Brot- und Backwa-

renmarktes erkliart. So konnen durch Umstrukturierungen
GroBenvorteile realisiert werden, die zu Einsparungen auf-
grund des Zusammenlegens der Produktion in einer Zentral-
backerei und die Optimierung der Vertriebsaktivitdten fith-
ren. Im Durchschnitt erwirtschaftete 1999 ein Betrieb dieser
Branche einen Umsatz von 3,83 Mio. Euro mit durch-
schnittlich 70 Beschiftigten (Statistisches Bundesamt 2000,
S. 263), (Burchardi et al. 2002, S. 43).

Die umsatzstirksten deutschen Backwarenhersteller sind im
europdischen Vergleich hinsichtlich ihrer Umsétze und Be-
schiftigtenzahlen bereits relativ gro3 strukturiert. Das Un-
ternehmen Kamps war im Jahr 2001 umsatzstérkster Back-
warenproduzent Europas. Weltweit gesehen sind jedoch
einige Unternehmen aus den USA, Japan, Mexiko und Ka-
nada grofer, sodass Kamps nach Umsédtzen 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 Handwerksbéckereien
und zum Bedeutungsgewinn der Discounter (SB-Bécker
bzw. Ladenbackstationen in Kombination mit einem Regal-
angebot) sowie der Filialisten (Burchardi et al. 2002, S. 39).

Marktsegmente

Da ein groBer Anteil der Verbraucher Preiskdufer sind, bie-
ten die Unternehmen zunehmend Billigprodukte an. Da die
Konkurrenz hoch ist, muss zugleich eine hohe Basisqualitét
gewihrleistet werden. Die Absatzzunahme im Billigangebot
ist insbesondere in Zeiten konjunktureller Schwéche zu beo-

bachten (Burchardi et al. 2002, S. 40).

Tabelle 13
Betriebe, Beschiiftigte und Umsatz im Wirtschaftszweig ,,Hersteller von Backwaren*
(1995 bis 1998)
Anzahl Betriebe Beschiiftigte Umsatz
Beschiiftigte (Anzahl) (Anteil in %) (Anteil in %)

1995 1996 1998 1995 1996 1998 1995 1996 1998
1-19 69 97 223 0,9 1,2 1,9 1,0 1,1 2,3
20-49 624 661 1.111 19,2 19,3 23,9 16,4 15,5 19,9
50-99 311 338 497 19,7 20,0 22,2 16,5 17,6 19,3
100-199 193 191 214 24,8 23,2 19,9 27,2 24,7 23,2
200-299 49 57 68 10,6 11,6 10,5 98 12,2 11,6
300499 39 40 41 13,5 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
absolute Zahlen 108.730  114.684 152.678 6,39 6,74 8,64

*  Aus Griinden der Geheimhaltung nicht verdffentlicht, jedoch in der Gesamtsumme enthalten.
Quelle: Burchardi et al. 2002, S. 43, nach Statistisches Bundesamt: Statistisches Jahrbuch iiber Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten 1998,

S. 270 ff.; 1999, S. 271 {f.; 2000, S. 261 u. 264 ff.
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Die neue Betriebsform der Discountbdckereien — Selbstbe-
dienungs-Filialbdckereien mit einem schmalen Sortiment in
Innenstadtlagen — verschérfen die Situation vieler Betriebe.
Diese Entwicklung konkurriert insbesondere mit Bedie-
nungs-Filialsystemen. In anderen Branchen der deutschen
Wirtschaft sind bereits Discountschienen erfolgreich auf-
gebaut worden. Insofern ist diese Entwicklung in der
Backbranche eine Frage der Zeit gewesen, die durch die
verfahrenstechnologischen Entwicklungen im TK-Bereich
begiinstigt wurde (Burchardi et al. 2002, S. 40).

Neben diesem Trend zu einem Billigangebot gibt es einen
Gegentrend in Richtung hochpreisiger Premium- und Ni-
schenprodukte. Hierunter fallen Angebote, die sich hinsicht-
lich Vielfalt, Individualitdt des Produktes, Qualitdt, Frische
oder Service besonders auszeichnen und sich damit von
dem anderen Angebot abheben. Dieses Angebot richtet sich
entsprechend an Verbraucher, die keine Preiskédufer sind und
entweder ihren gesamten Bedarf hier decken oder Verbrau-
cher, die fiir spezielle Gelegenheiten oder Anldsse auf die-
ses exklusivere Angebot zuriickgreifen. Die Polarisierung
des Marktes in hochpreisige Premium- und Nischenpro-
dukte und preiswerte Massenware wird voraussichtlich fiir
das Wettbewerbsgeschehen und die weitere Branchenent-
wicklung bestimmend sein (Burchardi et al. 2002, S. 40).

Arbeitskrifte

Die technische Entwicklung hat insgesamt zu einer Erho-
hung der Arbeitsproduktivititen bei der Backwarenherstel-
lung gefiihrt. Die Beschiftigtenzahl im Backereihandwerk
weist trotz abnehmender Betriebszahlen aber Zuwachsraten
auf. Die durchschnittliche Mitarbeiterzahl je Betrieb lag
1999 bei 16,8. Knapp 50 % der Béckereibetriebe beschif-
tigten weniger als zehn Mitarbeiter, wihrend 7 % der Be-
triebe mehr als 50 Beschiftigte hatten (Burchardi et al.
2002, S. 42). Wiahrend die Beschiftigtenzahl in der eigentli-
chen Backwarenherstellung abnimmt und sich die Zahl der
Fachkrifte verringert, steigt der Personalbedarf im Trans-
port- und Verkaufsbereich.

Auch bei Betrachtung des Wirtschaftszweigs Hersteller von
Backwaren (vgl. Abbildung 13) nimmt die Arbeitsprodukti-
vitit und die Bruttowertschopfung je Beschéftigten mit der
Betriebsgrofe zu (Burchardi et al. 2002, S. 44). Im Zeitver-
lauf ist der Personalkostenanteil bei Backwaren gestiegen,
wihrend 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 primér mit technologischen Neuerungen bei Béckerei-
maschinen und -6fen und einer effizienteren Produktion zu-
sammenhingt (Burchardi et al. 2002, S. 45).

Resiimee

Die Entwicklung beim Béckereihandwerk mit derzeit rund
19 000 Betrieben (bzw. Einzelbdckern) ist durch eine kon-
stante Abnahme der Betriebe und ein Wachstum der ver-
bleibenden Betriebe gekennzeichnet. Dieser Trend wird
sich auch in Zukunft fortsetzen, wobei Chancen fiir hand-
werkliche Backbetriebe insbesondere bei regionalen, pro-
dukt- und qualititsspezifischen Nischen gesehen werden.

Filialbacker (mit mindestens 30 Filialen) gibt es in
Deutschland rund 250. Bei der Produktionsorganisation
sind Zentralbdckerei und teilweises Abbacken in den Filia-
len typisch. Filialbacker konnen Handwerksbetriebe, Kapi-
talgesellschaften oder Béckereifilialisten des Handels sein.
Auch hier hat in der Vergangenheit ein erheblicher Struk-
turwandel stattgefunden, insbesondere in der Form von
Unternehmensiibernahmen. Diese werden insbesondere
durch Discountbickereien, die u. a. durch verfahrenstech-
nologische Entwicklungen im TK-Bereich mdglich wur-
den, unter Druck geraten.

In Deutschland gibt es rund 80 Lieferbécker, die den Le-
bensmitteleinzelhandel mit SB-verpackten Regalbrot ver-
sorgen. Hier gewinnen Billigangebote an Bedeutung. Ins-
gesamt wird die Polarisierung des Marktes in hochpreisige
Premium- und Nischenprodukte und preiswerte Massen-
ware voraussichtlich fiir das Wettbewerbsgeschehen und
die weitere Branchenentwicklung eine wichtige Rolle spie-
len. Gleichzeitig ist eine zunehmende Differenzierung der
Produktions- und Vertriebswege festzustellen.

SchlieBlich steigt durch Rationalisierung die Arbeitspro-
duktivitdt kontinuierlich. Die Gesamtzahl der Beschéftig-
ten nimmt nicht ab, weil zwar die mit der eigentlichen Her-
stellung beschiftigten Fachkrifte sich verringern, fiir
Transport und Verkauf aber mehr Beschiftigte benotigt
werden.

5.4 Nachfrage und Absatzwege

Verarbeitungssysteme und Anbieterstrukturen stehen in
Wechselwirkung mit Entwicklungen bei der Nachfrage. Im
Folgenden wird die Nachfrageseite diskutiert.

Nachfrage und Entwicklungstrends

Prinzipiell ist die Nachfrage nach Nahrungsmitteln in
Deutschland durch eine nachhaltige Sattigung gekennzeich-
net. Der prozentuale Anteil des Einkommens, der insgesamt
fiir Nahrungsmittel aufgewendet wird, ist weiterhin abneh-
mend. Von den gesamten Nahrungsmittelausgaben entfallen
etwa 10 % auf Brot und Backwaren. Es existieren unter-
schiedliche Angaben zur Hohe des Brot- und Backwaren-
konsums in Deutschland, die aufgrund unterschiedlicher Er-
hebungsmethoden gravierende Abweichungen aufweisen.
So berechnet die Vereinigung Getreide-, Markt- und Ernéh-
rungsforschung e. V. (GMF) die Verbrauchsmengen auf Ba-
sis des Angebots, wihrend die Nationale Verzehrstudie
(NVS) als Grundlage ihrer Berechnungen Verkaufszahlen,
also die Nachfrageseite in Form der tatsdchlich getitigten
Kéufe, wihlte (Burchardi et al. 2002, S.22) (vgl. TAB
2002a).

Nach Angaben der GMF liegt der Brot- und Broétchenver-
brauch in Deutschland 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 Brot-
chen im Jahr 2000 (O. V. 2001, S. 13 ff.). Trotz dieser gra-
vierenden Unterschiede, spiegeln diese Zahlen doch den
Nachfragetrend wider, der sich auf einem hohem Niveau
stabilisiert hat (Burchardi et al. 2002, S. 22).
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Im Gegensatz zu dem relativ sinkenden Anteil der Nah-
rungsmittelausgaben am Einkommen steigt der absolute und
relative Anteil der Ausgaben fiir den Auller-Haus-Verzehr.
Bezogen auf die Verbrauchsmengen ergibt sich, dass mit-
tlerweile ein Drittel der Brot- und Backwaren aufler Haus
verzehrt wird (Abbildung 9). Fiir das Jahr 2010 wird erwar-
tet, dass etwa die Hilfte des Brotkonsums aufer Haus ein-
genommen wird (Steller 2001, S. 107). Von dieser Entwick-
lung profitieren hauptsichlich die GroBverbraucher, die als
Anbieter von Aufler-Haus-Verpflegung auftreten (Burchardi
et al. 2002, S. 23).

Aufgrund der aktuellen und der zukiinftigen Bevdlkerungs-
struktur nach Alter und Pro-Kopf-Zahl eines Haushalts wer-
den die Portionsgroflen und die Sortimentszusammenstel-
lung weiter an Bedeutung gewinnen. Bei Brot und
Kleingebéck geht der Trend zu kleineren Einheiten, bei Fei-
nen Backwaren geht die Entwicklung zu Kombinationen
mehrerer auch unterschiedlich schmeckender Produkte in
einer Verkaufspackung. Auch bei Scheibenbrot sind diese

Moglichkeiten noch nicht ausgenutzt (Briimmer 1996,
S. 288) (Burchardi et al. 2002, S. 24).

Brot und Backwaren stellen eine sehr gute Basis fiir kleine
Zwischenmahlzeiten dar. Daher war es fiir viele Bécker re-
lativ einfach, ein eigenes Angebot von Snacks zu produzie-
ren. Dies fiihrte zu einer Umschichtung des Umsatzes. Wih-
rend das Standardsortiment stagniert oder leicht zuriickgeht,
konnen im Snackbereich Zuwichse erzielt werden. Das
Marktpotenzial veranlasst viele Unternehmen, iiber das ty-
pische Bickereiangebot hinaus auch Produkte aus dem Gas-
tronomiebereich anzubieten. Salatbars und schnell herzu-
stellende warme Mahlzeiten bereichern teilweise das
Angebot. Einige besonders erfolgreiche Unternehmenskon-
zepte zeigen, dass diese Entwicklung noch ldngst nicht ab-
geschlossen ist. In Zukunft werden sich moglicherweise die
Grenzen zwischen verschiedenen Zweigen der Erndhrungs-
branche immer mehr verwischen (Burchardi et al. 2002,
S. 25).

Abbildung 9

Pro-Kopf-Verbrauch an Brot und Kleingebiick 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

Auller-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

17,8 kg =21 %

Brot

67.5ka=79 %

des*

Gesamtverbrauchs

* verwandte Produkte nicht gesondert ausgewiesen, sondern anteilsméBig eingerechnet;

™ davon: 48 % Mehl-/Mischbrot, 21 % Vollkorn-/schrothaltiges Brot, 11 % Mehrkornbrot, 10 % Toastbrot, 9 % Weizen-/Weil3brot.

Quelle: Burchardi et al. 2002, S. 23, nach GMF 2002, auf der Basis der Vermahlung im Getreidewirtschaftsjahr 2001/2002, Brotsortenaufteilung
nach CMA/ZMP-Rohdatenanalyse auf Basis des GFK-Haushaltspanels fiir 2001
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Absatzwege

Bei den Absatzwegen der Brot- und Backwarenhersteller ist
grundsitzlich zwischen dem Absatz an End- und GroBver-
brauchern zu unterscheiden. Der direkte Verkauf an Endver-
braucher kann wiederum in Béckerfachgeschiften bzw. Bé-
ckereifilialen oder iiber den Lebensmitteleinzelhandel
erfolgen.

Im Lebensmitteleinzelhandel haben sich folgende Betriebs-
typen 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 ei-
nem Filialbdcker und im Bedienungsverkauf betrieben
wird. Brot wird fertig gebacken oder halb fertig geba-
cken angeliefert, Brotchen werden als Tiefkiihlteiglinge
und Kuchenteile sowohl als Tiefkiihlteiglinge als auch
als Frischware geliefert.

— SB-Regal: Fertig gebackene Brot und Backwaren — so-
wohl zum Frischverzehr als auch zum Aufbacken im
Haushalt — werden verpackt an den LEH geliefert und
dort im SB-Regal angeboten. In der Regel ist der Liefe-
rant fiir die Regalpflege zusténdig.

— SB-Frischeregal: Die Waren werden lose in einem SB-
Regal — z. T. mit Plexiglas-Behiltern und Tiitenspendern
ausgestattet — angeboten. Das Verkaufspersonal des LEH
ist fiir das Aufbacken der Ware und die Beschickung der
Regale zusténdig. Brot und Backwaren werden als Tief-
kiihlteiglinge bezogen.

— Ladenbackstation (Instore-Béckereien): Tiefgekiihlte
Brot und Backwaren werden an den LEH geliefert und in
einem Backshop innerhalb der Verkaufsfldche aufgeba-
cken und angeboten. Das Erscheinungsbild dieses Back-
shops ist mit einem Shop-in-Shop-System vergleichbar.

Infolge dieser Strukturentwicklungen haben die Grobacke-
reien als Lieferanten von Tiefkiihlteiglingen den Hand-
werksbiackereien und Filialisten Marktanteile abgenommen.
Grofibickereien betreiben heute eigene Backstra3en, die ei-
gens 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. 1500 Instore-Bickereien im LEH (Burchardi et al.
2002, S. 64). Fiir die Anbieter von Regalbrot ist der LEH
der alleinige Marktpartner. Der SB-Markt ist durch eine ge-
ringe Anzahl von Anbietern gekennzeichnet, die national
bis international agieren (Burchardi et al. 2002, S. 19).

Die Konzentration im LEH fiihrt zu einer Intensivierung der
Kooperation zwischen den jeweils leistungsstirksten Part-
nern. Dies hat Abhdngigkeiten oder die Aufgabe von mittel-
stindischen Unternehmen auf beiden Seiten zur Folge
(Schenk 2000). Die vom Handel betriebenen Verkaufskon-
zepte konnen tendenziell nur noch von wenigen grof3en Lie-
feranten bedient werden (Burchardi et al. 2002, S. 64).

Im Lebensmitteleinzelhandel geht der Trend dahin, meh-
rere Angebotsformen (Brotregal, Backstation mit Selbst-
bedienung im Laden, Bicker in der Vorkassenzone) zu
kombinieren. Denn mit jeder weiteren Angebotsform stei-
gen die Gesamtumsitze im Produktbereich. Zwischen den
Angebotsformen besteht Wettbewerb, sodass eine neu ein-
gefithrte Absatzschiene den bereits bestehenden Absatz-

schienen Umsétze wegnimmt (,,Kannibalisierung®). Da die
Verbraucher zunehmend zum One-Stop-Shopping, d. h.
die Erledigung aller Einkdufe in nur einer Einkaufsstitte,
neigen, nimmt der LEH den Backwarenherstellern auf3er-
halb seiner Verkaufsstelle Marktanteile ab. Hiervon sind
insbesondere die Handwerksbackereien betroffen. Diese
entwickeln sich in der Folge zunehmend zu lokalen
Dienstleistern, indem sie das Kerngeschéft (die Produk-
tion von Brot und Backwaren) einschranken und beispiels-
weise als Vermarkter von Handelsware, als Nahversorger
oder als Convenience-Store fungieren (Burchardi et al.
2002, S. 20).

GroBverbraucher sind die zweite Nachfragergruppe im
Brot- und Backwarenmarkt. Bei GroBverbrauchern, wie
z. B. Kantinen, Anstalten, Gastronomie- und Imbissbe-
triebe, Systemgastronomie, Bundeswehr und Cafes, handelt
es sich um eine sehr heterogene Gruppe. Sie ist stark zer-
splittert und kann nur im Einzelfall eine grole Nachfrage-
macht ausiiben. Dies kann fiir bundesweite Firmenketten
gelten, wie beispielsweise McDonalds Deutschland Inc.,
LSG Lufthansa Service Holding AG oder Autobahn Tank &
Rast GmbH, wobei die wenigen Unternehmen der Ange-
botsseite fiir die geforderten Spezialprodukte durchaus auch
iiber eine Marktgegenmacht verfiigen (Burchardi et al.
2002, S. 19).

Einkaufsstitten

Als Einkaufsstitten fiir Brot- und Backwaren kommt neben
den Bickereifachgeschéften der Lebensmitteleinzelhandel
(LEH) in Betracht. Die Abbildung 10 differenziert den LEH
nicht nach den Verkaufskonzepten (SB-Regal, SB-Frische-
regal und Ladenbackstation), sondern nach den jeweiligen
Betriebstypen. Den Berechnungen der CMA zufolge haben
die Fachgeschifte im Brot- und Backwarenmarkt im Gegen-
satz zum sonstigen Erndhrungshandwerk (u. a. Fleischer-
fachgeschifte) ihren Absatz bis 1990 relativ stabil bei 50 %
halten kdnnen, danach ist ein Absatzriickgang zu konstatie-
ren. Die Discounter bilden mit zurzeit 23 % den zweitwich-
tigsten und gleichzeitig wachstumstréchtigsten Vertriebska-
nal fiir Brot (Burchardi et al. 2002, S. 26 f.).

Wihrend in Bickereifachgeschiften hauptsidchlich Laib-
brote sowie Brotchen gekauft werden, zeichnet sich der
LEH durch hohe Verkaufsanteile im Schnitt- und Toast-
brotsortiment aus (Schmidt 1996, S. 114). Die aktuelle Be-
deutung der Einkaufsstitten nach Brotsorten zeigt die Ab-
bildung 11 (Burchardi et al. 2002, S. 27).

In Deutschland zeichnet sich zudem der Trend ab, dass die
Bedienung an der Kise-, Fleisch- oder auch Backwar-
entheke abnimmt, da Bedienungstheken kostenintensiv
sind. Auch scheinen sich die Kundenpriferenzen in Rich-
tung anonymeres Einkaufen zu bewegen. Es zeigt sich, dass
die Verbraucher zunehmend eher verpackte Ware kaufen als
an der Bedienungstheke unverpackte Ware auszuwéhlen.
Dieses hat Preisgriinde, jedoch werden auch Griinde ge-
nannt wie die Unfreundlichkeit des Personals (Heise 2002,
S. 83). Hinsichtlich Hygiene haben manche Verbraucher zu-
dem das Gefiihl, dass das Selbstbedienungs-Konzept hygie-
nischer ist als die Verkaufstheke (Heise 2002, S. 83)
(Burchardi et al. 2002, S. 32).
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Abbildung 10

Einkaufsstittenentwicklung bei Brot und Toastbrot (1970 bis 2002)

Fachgeschafte
53 50 50 46 44
16 . 15 . Supermarkt/trad. LEH, Sonstige
o5 18
31 12 17 19 Verbrauchermarkt
11
10 14 20 21 . 23 . Discounter
6
1970 1980 1990 1998 2002

bis 1980 ABL, ab 1990 ABL + NBL

Quelle: Burchardi et al. 2002, S. 27, nach CMA, Mafo

Abbildung 11

Einkaufsstitten fiir Brot nach Sorten, Menge in %, Prognose fiir 2001
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Quelle: Burchardi et al. 2002, S. 28, nach ZMP, Haushaltskonsum von Agrarerzeugnissen 2001, ZMP-Rohdatenanalyse auf Basis des GfK-Haus-
haltspanels
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Eigenherstellung von Brot und Backwaren in
Haushalten

Die Eigenherstellung von Backwaren, das Brotbacken und
das Backen von (Platten-)Kuchen zu besonderen Anlissen,
hat im Vergleich zu friiher stark nachgelassen. Trotzdem ist
dieser Bereich zu beachten, zumal bis zum Jahresende 2001
weit iiber 1 Mio. Brotbackautomaten in Deutschland verkauft
wurden. Allerdings sind bei weitem nicht alle Geréte, die in
Haushalten vorhanden sind, heute im (tdglichen) Gebrauch.
Meist sind es Hobby- oder Gesundheitsiiberlegungen, die die
Triebfeder des Selberbackens sind. Die hdusliche Herstellung
von Brot und Backwaren hat besondere Bedeutung fiir beson-
ders strikt einzuhaltende Erndhrungsauflagen, z. B. aufgrund
von Krankheiten wie Diabetes oder Unvertriglichkeiten ge-
geniiber speziellen Backwaren oder vielmehr Lebensmit-
telinhaltsstoffen (Burchardi et al. 2002, S. 68).

Resiimee

Die Absatzwege fiir Brot und Backwaren sind im Laufe
der Zeit vielfaltiger geworden. Im Lebensmitteleinzelhan-
del konkurrieren heute Shop-in-Shop-Systeme (Vorkassen-
zone), SB-Regale, SB-Frischeregale und Ladenbackstatio-
nen (Instore-Bickereien). Sie nehmen insgesamt den
Handwerksbéckereien und Filialisten Marktanteile ab. Als
Lieferanten von Tiefkiihlteiglingen hat zusétzlich die Be-
deutung von Grofibdckereien zugenommen. Die Konzent-
ration im LEH fiihrt zu einer Intensivierung der Koopera-
tion zwischen den jeweils leistungsstirksten Partnern.

Die Fachgeschifte (Handwerksbéckereien) konnten bei
Brot lange Zeit ihren Absatz relativ stabil bei etwa 50 %
halten, doch seit 1990 ist hier ein Absatzriickgang zu kon-
statieren. Die Discounter bilden mit 23 % den zweitwich-
tigsten und gleichzeitig wachstumstrichtigsten Vertriebs-
kanal fiir Brot. Handwerksbédckereien reagieren auf diese
Entwicklung, indem sie sich zunehmend zu lokalen
Dienstleistern verdndern, wobei das Kerngeschift (die
Produktion von Brot und Backwaren) durch die Vermark-
tung von Snacks und Handelswaren ergéanzt wird.

Die Gesamtnachfrage nach Brot und Kleingebéck ist auf
hohem Niveau stabil. Allerdings ist eine Verschiebung hin
zum AuBer-Haus-Verzehr festzustellen. Durch Verdnde-
rungen der Bevélkerungsstruktur (Zunahme der Ein-Perso-
nen-Haushalte und alter Menschen) werden Portionsgrofie
und Sortimentszusammenstellung beeinflusst, insgesamt
geht die Tendenz hin zu mehr Convenience.

5.5 Einfliisse vorgelagerter Bereiche

Die Hersteller von Brot und Backwaren beziehen Rohstoffe
und Vorleistungen insbesondere von Miihlen, Backmittel-
und Backgrundstoftherstellern sowie den Herstellern von
Béckereitechnik. Im Folgenden wird auf die Struktur dieser
vorgelagerten Bereiche und bestehende Wechselwirkungen
eingegangen.

Lieferanten fiir Brotgetreide und Mahlerzeugnisse

Die Miihlen sind die Lieferanten fiir das Mehl bzw. Mahler-
zeugnisse, dem Basisrohstoff des Backens. Die Miihlen-

branche ist hinsichtlich der Betriebsstittenstruktur mit rund
465 Miihlen in Deutschland rdumlich dezentral organisiert.
Insbesondere im Stiden Deutschlands finden sich zahlreiche
kleine Miihlen, wohingegen insbesondere im Norden und
Osten groBe Unternechmen zu finden sind. Frither wurden
Rohstoffe fast ausschlieBlich aus der ndheren Umgebung
verwendet, wihrend sich Miihlenbetriebe heutzutage teil-
weise iiberregional und sogar weltweit versorgen. Zum ei-
nen haben sich die Transportkosten im Getreidehandel und
auch im Mehlhandel verringert, zum anderen werden regio-
nal spezielle Qualititen erzeugt (Burchardi et al. 2002,
S. 57).

Die 26 grofiten Miihlen erwirtschaften 60 % der Brotgetrei-
devermahlung und iiber 90 % der Exportvermahlung. Die
strukturellen Probleme der Branche liegen in den ungenii-
gend ausgelasteten Produktionskapazititen, einer stagnie-
renden Binnennachfrage und riickldufigen Drittlandexpor-
ten, sodass der Mengen- und Preiswettbewerb hoch ist. Der
sich fortsetzende Riickgang der Betriebszahlen wird, mit re-
gionalen Unterschieden, die Konsequenz sein. In den zu-
riickliegenden Jahren reduzierte sich die Unternechmenszahl
um jéhrlich etwa 5 % (Burchardi et al. 2002, S. 57 f.).

Die Miihlen reagieren auf die jdhrlichen erntebedingten
Qualititsunterschiede bei Getreide, um eine einheitliche
Qualitét fiir die Verarbeitung in der Backerei zu gewihrleis-
ten. Hierzu wird hochwertiger Weizen und teilweise sogar
Roggen improtiert. Zudem nutzen die Miihlen die Mdglich-
keiten der Einstellung der Mehle, z. B. durch die Zugabe
von Ascorbinsdure (Vitamin C) oder die beschrankt deklara-
tionsfreie 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 einschlief3-
lich Zusatzstoffen, die die Herstellung von Backwaren er-
leichtern oder vereinfachen und die Qualitdt von Backwaren
verbessern. Dazu sollen die backtechnischen Eigenschaften
der Getreidemahlprodukte mittels der Backmittel voll ent-
faltet, die wechselnden Verarbeitungseigenschaften der
Rohstoffe ausgeglichen sowie die Eigenschaften von Teigen
und Massen den technologischen Erfordernissen bei der
Verarbeitung angepasst werden. Backgrundstoffe sind alle
anderen Zutaten, wie z. B. Trockenfriichte, Schokolade, Ku-
vertlire, Sahnestandmittel usw. (Burchardi et al. 2002,
S. 58).

Die Hersteller sind eine reine Zuliefererindustrie. Auf dem
deutschen Backmittelmarkt gibt es derzeit 47 Unternehmen.
Die zehn grofiten generieren etwa 80 % des Gesamtumsat-
zes der Branche. Die Béckereien werden mit ihren Backzu-
taten zum tiberwiegendem Teil {iber den genossenschaftlich
organisierten GroBBhandel beliefert. Hier ist die Bako (Fach-
groBhandel fiir Biackereien und Konditoreien) mit einem
Marktanteil von 80 bis 90 % dominierend, daneben wird
von der Back Europ 10 bis 20 % des Grofhandels bestritten
(Burchardi et al. 2002, S. 59).

Besonders die Backmittellieferanten haben ein dichtes Netz
von Fachberatern und Fortbildungszentren errichtet. Zudem
werden auf Biako-Hausmessen, Regionalausstellungen oder
nationalen und internationalen GrofBtreffen Wissen, Neue-
rungen bei Geréten, Backmitteln oder Convenience-Produk-
ten angeboten. Dieser Know-how-Transfer wird vom Bé-
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ckerhandwerk genutzt, weil die Handwerksbetriebe in der
Regel zu klein und demzufolge mit zu geringen Ressourcen
ausgestattet sind, um eigenstéindige Produktinnovationen
umzusetzen. Fiir die Zulieferer ergibt sich dadurch die Mog-
lichkeit, ihre Zutaten und Produkte in Zusammenarbeit zwi-
schen Rezeptentwickler und Rezeptiibernehmer zu entwi-
ckeln (Burchardi et al. 2002, S. 59).

Durch die moderne Backwarenforschung und Entwicklung
spezieller Backmittel hat es eine Tendenz zu immer volumi-
noseren Gebicken gegeben. Um die grundsétzlichen Anfor-
derungen dafiir sicherzustellen, ergab sich eine stetig stei-
gende Nachfrage nach Weizenmehlen mit besser
ausgepriagtem Proteinkomplex. Dieses wiederum fiihrte
zum Anbau von Sorten, die neben dieser hohen Proteinein-
lagerung auch hohe Proteinqualitidten und Klebergehalte
aufweisen. Die Anforderungen des Backgewerbes an die
Miihlen und an die Landwirtschaft steigen, ohne dass eine
hohere Qualitdt zu hoheren Auszahlungspreisen fiihrt
(Burchardi et al. 2002, S. 60).

Lieferanten von Backereitechnik

Innerhalb des Herstellungsablaufes der Backwarenherstel-
lung (siehe Kapitel I11.5.2) sind heute die Produktions-
abschnitte Kneten, Teig teilen und bearbeiten, Géiren
einschlieflich Kéltetechnologie, das Backen und das Verpa-
cken stark technisiert.

Die Entwicklung der technischen Eigenarten der entspre-
chenden Bickereimaschinen wird durch eine Vielzahl von
Spezialbetrieben mit langjdhrigen Erfahrungen gewéhrleis-
tet. Diese Entwicklungen entstehen zum Teil durch Zusam-
menarbeit von Béickereien und Backmaschinenhersteller,
insbesondere wenn es um Weiterentwicklungen fiir be-
stimmte Gebacktypen geht. Dies war in den letzten Jahren
z. B. fiir die Herstellung von Brezeln (Brezelschlingauto-
mat), Ciabatta und Sandwichbrot notwendig (Burchardi et
al. 2002, S. 61).

In den vergangenen Jahrzehnten war die Entwicklung der
Kaltetechnik und der hierfiir notwendigen Abkiihlungsver-
fahren besonders aufwendig. Das Tiefkiihlen der Teiglinge,
das so genannte Schockfrosten, hat sich letztlich durchge-
setzt. Sowohl fiir das Abkiihlen als auch fiir das spéitere
Auftauen der Teiglinge wurden spezielle Automaten entwi-
ckelt, die das jeweilige Abkiihl- oder Aufwirmpotenzial
iiber die Steuerung von Teiginnentemperaturen vornehmen.
Dieses ist notwendig, um zu starke Teigbelastungen und da-
mit verbundene Beeintrichtigungen von Gebéckoberfldchen
und Krumenstruktur (z. B. durch Austrocknen) zu vermei-
den (Burchardi et al. 2002, S. 61).

Grof3e Béckereien kaufen die benotigten Maschinensysteme
iiberwiegend direkt bei den Herstellern der Biackereimaschi-
nen, kleine Bickereien dagegen decken ihren Technologie-
bedarf zum Teil beim GroBhandel. Bedingt durch die stirker
konzentrierte Inlandsnachfrage der Brot- und Backwaren-
branche, Uberkapazititen in der Produktion und daraus re-
sultierendem Preisdruck, wachsende Internationalisierung
sowie die hiufig ungekldrte Nachfolgefrage bei den mittel-
standischen Unternehmen nimmt die Konzentration in der
Béckereitechnikbranche zu. Das Auslandsgeschéft war und

wird fiir die Lieferanten von Béackereimaschinen zuneh-
mend wichtiger (Burchardi et al. 2002, S. 62).

Resiimee

Die vorgelagerten Bereiche der Brot- und Backwarenher-
stellung sind durchweg mittelstdndisch geprigt. Bei den
Miihlen und den Herstellern von Béckereitechnik bestehen
strukturelle Probleme und Konzentrationstendenzen. Ei-
nerseits leisten die vorgelagerten Branchen einen erhebli-
chen Beitrag zur Technik- und Produktentwicklung sowie
zum Know-how-Transfer. Dies gilt beispielsweise fiir neue
Backrezepturen und den Einsatz von Kaéltetechniken. An-
dererseits gehen vom Backgewerbe verdnderte Anforde-
rungen an die Vorprodukte aus. Beispielsweise werden fiir
voluminésere Gebacke von den Miihlen und der Landwirt-
schaft Weizenmehle mit besser ausgepriagtem Proteinkom-
plex verlangt, was zum verstirkten Anbau von Sorten mit
hoher Proteineinlagerung sowie hohen Proteinqualitdten
und Klebergehalten fiihrte.

5.6 Fazit

Am Beispiel von Brot und Backwaren wurde gezeigt, wie
Verarbeitungssysteme immer komplexer und arbeitsteiliger
werden und dies gleichzeitig mit Verdnderungen in den Ver-
marktungswegen verbunden ist.

Die Entwicklung der Verarbeitungssysteme hat dazu ge-
fiihrt, dass eine rdaumliche und zeitliche Trennung von ur-
spriinglich fest verbundenen Produktions- und Vermark-
tungsschritten moglich wurde. Die Entwicklung von Kiihl-
und Gefrierverfahren war so die Basis fiir die Entwicklung
neuer Anbietersysteme (z. B. Ladenbackstationen) und des
Aufbaus neuer Vermarktungsschienen (z. B. TK-Ware).
Handwerksbédckern und Filialbdckern ermdglichen diese
Techniken eine rdumliche 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 héhere Variabilitit und grofere Sorti-
mentsvielfalt ermoglicht. Dazu haben verschiedene Ent-
wicklungen beigetragen, wie beispielsweise unterschiedli-
che Knetertypen mit verschiedenen Knetsystemen und
intensitéten, Fertigmehle insbesondere fiir Spezialbrote und
-kleingebéck sowie die Diversifizierung der Anbieterstruk-
turen mit einer zunehmenden Arbeitsteilung.

Alle Arbeitsschritte der Backwarenherstellung sind heute
mechanisiert. Grundsitzlich sind die Technologien in hand-
werklichen Béckereien und GroBbédckereien gleich. Unter-
schiede bestehen insbesondere hinsichtlich des Grades der
Automatisierung. In GroBbackereien ist dabei die Automati-
sierung weiter vorangeschritten, bis hin zu vollautomatisier-
ten Anlagen.

Produktionstechnik- und Produktentwicklung erfolgen in
enger Wechselwirkung mit vorgelagerten Bereichen wie
Miihlen, Hersteller von Backmitteln und Backgrundstoffen
sowie von Bickereitechnik. Auch diese Verkniipfungen sind
Teil der hdheren Komplexitit.
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Die Anbieterstrukturen und Absatzwege fiir Brot und Back-
waren sind im Laufe der Zeit vielfaltiger geworden. Im Le-
bensmitteleinzelhandel existieren heute Shop-in-Shop-Sys-
teme (Vorkassenzone), SB-Regale, SB-Frischeregale und
Ladenbackstationen (Instore-Backereien) oftmals nebenei-
nander. Sie konkurrieren miteinander und nehmen insge-
samt den Handwerksbéckereien und Filialisten Marktanteile
ab. Die Konzentration im LEH fiihrt zu einer Intensivierung
der Kooperation zwischen den jeweils leistungsstirksten
Partnern.

Einerseits ist eine Polarisierung des Marktes in hochpreisige
Premium- und Nischenprodukte und preiswerte Massen-
ware zu beobachten. Bei Letzteren gewinnen Discount-
bickereien und der Absatz iiber die Discounter im LEH an
Bedeutung. Andererseits gibt es Tendenzen der Vereinheitli-
chung. Dazu tragen beispielsweise die dominierende Rolle
der GroBibackereien als Lieferanten von Tiefkiihlteiglingen
an die eigenen Filialen, an den LEH, oder das Backerhand-
werk und die Backmittelindustrie als Lieferanten von Vor-
produkten bis hin zu Fertigmehlen bei.

Verschiedene Entwicklungen bei den Verarbeitungssyste-
men haben zu Verdnderungen der Gebackqualitdt gefiihrt.
Einige wichtige Aspekte sind dabei:

— intensivere und schnellere Teigbearbeitung durch mo-
derne Knetsysteme,

— besondere Anforderungen an Weizenmehlqualitét, Back-
mittel und damit Teigqualitdt durch Tiefkiihllagerung
von Teiglingen,

— gleichméBigere, und weichere Kru-

menstruktur sowie

feinporigere

— voluminésere Gebécke.

An diesen Punkten macht sich auch die teilweise vorgetra-
gene Kritik an der Qualititsentwicklung fest. Allerdings ist
es von subjektiven Bewertungen abhingig, ob diese Verdn-
derungen positiv oder negativ eingeschitzt werden, d. h. ob
es zu einer besseren Genussqualitit gekommen ist. Insge-
samt entwickelt sich aber das Qualitdtsimage von Brot und
Backwaren bei den Verbrauchern eher positiv.

Komplexere und segmentiertere Verarbeitungssysteme mit
hoher Arbeitsteilung fithren dazu, dass insbesondere bei
Problemen im Bereich Lebensmittelsicherheit potentiell
viele betroffen sind. Dementsprechend gewinnen Qualitéts-
managementsysteme (vgl. Kapitel I11.3.2) und die Riickver-
folgbarkeit an Bedeutung. Riickverfolgbarkeit bedeutet,
dass die Produktion eines Erzeugnisses immer stérker iiber
die gesamte Wertschopfungskette hinweg dokumentiert und
verfolgbar sein muss.

Die beschriebenen Entwicklungen haben dazu gefiihrt, dass
sich die Herstellung von Brot und Backwaren immer weiter
von den traditionellen Vorstellungen und dem Erfahrungs-
horizont der Verbraucher entfernt hat. Die komplexeren
Produktionsprozesse und Vermarktungswege stellen neue
Anforderungen an die Information und Aufklarung der Ver-
braucher (vgl. TAB 2003b). Dies gilt fiir privatwirtschaftli-
che Akteure wie fiir staatliche Stellen.

6. Rechtliche Rahmenbedingungen

In diesem Kapitel wird kein vollstindiger Uberblick iiber
das Lebensmittelrecht gegeben, sondern nur auf wesentliche
rechtliche Regelungsbereiche mit Relevanz fiir die Qualitit
der Nahrungsmittel eingegangen. Zunichst werden wichtige

internationale Regelungen, insbesondere im Rahmen des
Codex Alimentarius, vorgestellt.

Europiische und deutsche Rechtssetzung mit Bezug zur
Nahrungsmittelqualitdt werden gemeinsam behandelt, da in
vielen Féllen mittlerweile EU-Regelungen bestehen, die
entsprechend in deutsches Recht umgesetzt sind. Dabei
wird zwischen rechtlichen Regelungen zur Produktqualitit
und zur Prozessqualitdt unterschieden. Diese Trennung wird
zur  besseren Ubersichtlichkeit vorgenommen  (vgl.
Kapitel I1.2). Nicht jeder Regelungsbereich ist allerdings
eindeutig zuzuordnen, da beispielsweise das Pflanzen-
schutzmittelrecht einerseits iiber seine Anwendungsregelun-
gen die Prozessqualitit mit prigt und andererseits iiber die
Zulassung von Pflanzenschutzmitteln zur Produktqualitét
von Nahrungsmitteln beitragt.

6.1 Internationale Normen

Die wichtigste (weltweite) zwischenstaatliche Organisation
fiir Fragen der internationalen Handelspolitik ist die Welt-
handelsorganisation WTO (World Trade Organisation). Thr
Hauptaugenmerk liegt auf dem Abbau nicht tarifairer Han-
delshemmnisse, was besonders das Agrar- und Erndhrungs-
gewerbe betrifft. Eine KontrollmaBnahme ist die Uberwa-
chung der nationalen Gesetzgebungen im Rahmen des so
genannten ,, Trade Policy Review Mechanism* (TPRM).
Dabei werden héufig Regelungen zum Schutz der Verbrau-
cher vor gesundheitlicher Beeintrichtigung und zum Schutz
vor Irrefiihrung von der WTO als nicht zulédssige Handels-
hemmnisse interpretiert und moniert.

Von besonderer Bedeutung fiir Nahrungsmittel sind die
Standards des Codex Alimentarius. Dieser umfasst alle Vor-
schriften, freiwilligen Vereinbarungen und Empfehlungen
der Codex-Alimentarius-Kommission, einem internatio-
nalen Gremium der Erndhrungs- und Landwirtschafts-
organisation der Vereinten Nationen (FAO) und der Welt-
gesundheitsorganisation (WHO). Der Codex-Alimentarius-
Kommission, die alle zwei Jahre tagt, gehdren derzeit
166 Staaten an, die iiber 98 % der Weltbevolkerung repré-
sentieren. In den Lander-Delegationen sind Vertreter von In-
dustrie, Verbraucher- und Erzeugerverbanden und wissen-
schaftlichen Institutionen vertreten. Eine Reihe nicht
staatlicher Organisationen ist als Beobachter zugelassen.

Die Arbeit der Codex-Alimentarius-Kommission ist auf
27 verschiedene Untergruppen bzw. Komitees aufgeteilt,
von denen 13 produktbezogen, neun themenbezogen (d. h.
produktiibergreifend) und fiinf regionsbezogen organisiert
sind. In ihrer fast 40-jahrigen Geschichte hat die Codex-Ali-
mentarius-Kommission eine Vielzahl von Standards entwi-
ckelt (FAO 2002), (Herrmann et al. 2002, S. 85):

— 237 Lebensmittelnormen fiir Commodities,

— 41 Normen fiir hygienische und technologische Prak-
tiken,

— 185 Beurteilungen von Pflanzenschutzmitteln,

— 3 274 Riickstandshochstwerte,

— 25 Richtlinien fiir Kontaminanten,

— 1005 Beurteilungen von Lebensmittelzusatzstoffen,
— 54 Beurteilungen von Tierarzneimitteln.

Konflikte bei der Annahme von Codex-Normen durch die
Mitgliedsldander konnen sich dadurch ergeben, dass die Nor-
men noch nicht verbindlich (d. h. nur vorldufig) sind oder
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bestehende nationale Regelungen — die in der Regel nur in
den Industrielaindern weit ausgebaut sind — davon abwei-
chen. Insbesondere die EU fordert in vielen Bereichen strik-
tere Standards. Die USA nehmen hauptsidchlich Produk-
tions- und Verarbeitungsmethoden als Grundlage ihrer
Rechtssetzung, wihrend sich die Codex-Normen in der Re-
gel auf mikrobiologische oder andere Produkteigenschaften
beziehen. Dariiber hinaus bestehen unterschiedliche Auffas-
sungen zwischen der EU und anderen WTO-Mitgliedern
hinsichtlich der Anwendung des Vorsorgeprinzips bei der
Zulassung neuer Technologien und Substanzen. Vor allem
Entwicklungsldnder nehmen die Codex-Normen hiufig als
Vorbild fiir den Aufbau eigener nationaler Regelungen. Auf-
grund der verschiedenen nationalen Positionen ist die inter-
nationale Normierung zu Lebensmitteln alles andere als
konfliktfrei und haufig mit Handelsstreitigkeiten verbunden
(Herrmann et al. 2002, S. 85).

Das im Rahmen der WTO 1995 abgeschlossene SPS-Ab-
kommen (Agreement on the Application of Sanitary and
Phytosanitary Measures) nimmt explizit auf die Standards
des Codex Alimentarius fiir mikrobiologische Kontamina-
tion, fiir Pestizidriicksténde, fiir pharmakologische Riick-
stinde und fiir Zusatzstoffe Bezug. Weiterhin werden Stan-
dards und Empfehlungen vom Office International des
Epizootics (OIE) fiir Tiergesundheitsstandards und von der
International Plant Protection Convention (IPPC) aner-
kannt. Danach diirfen die WTO-Mitgliedstaaten nur dann
gesundheitspolizeiliche und pflanzenschutzrechtliche MaB-
nahmen ergreifen, wenn versteckte Handelshemmnisse und
willkiirliche oder ungerechtfertigte Diskriminierungen von
Mitgliedstaaten ausgeschlossen werden konnen. Ein iiber
die Normen, Richtlinien und Empfehlungen der Codex-Ali-
mentarius-Kommission hinausgehendes Schutzniveau ist
nur dann zuldssig, wenn anerkannte wissenschaftliche Be-
griindungen dafiir geltend gemacht werden konnen (Herr-
mann et al. 2002, S.85 f.; Meier-Ploeger/Hofer 2002,
S. 84).

Resiimee

Internationale Regelungen gewinnen bei den Lebensmit-
telstandards zunehmend an Bedeutung. Mit der Bedeu-
tungszunahme der WTO und des damit eng verzahnten
Codex Alimentarius bekam dieser Prozess in den letzten
Jahren eine vollig neue Dimension. Inzwischen sind Co-
dex-Standards zu verbindlichen Grundlagen von gesund-
heitspolizeilichen und pflanzenschutzrechtlichen Malnah-
men durch die 166 Mitgliedsstaaten erklart worden. Damit
ist die Codex-Alimentarius-Kommission mit ihren 33 Mit-
gliedern zum Dreh- und Angelpunkt der weltweit giiltigen
lebensmittelrechtlichen Standards geworden. Als proble-
matisch wird angesehen, dass eine demokratische Legiti-
mation der Kommission und ihrer Entscheidungen fehlt.
Kiritisiert wird weiterhin, dass in erheblichem Umfang ge-
sundheitspolitische und wirtschaftliche Interessen ver-
mischt werden. SchlieBlich ist auch international strittig,
ob nur noch in wissenschaftlich begriindeten Ausnahme-
fallen nationale Sonderregelungen mdoglich sind oder ob
nationalen Restriktionen auch die Anwendung des Vorsor-
geprinzips zugrunde gelegt werden darf. Hier bestehen
grundsitzliche Auffassungsunterschiede vor allem zwi-
schen der EU und den USA.

6.2

Im Folgenden werden rechtliche Regelungen zur Qualitét
landwirtschaftlicher Produkte (z. B. Handelsklassen), verar-
beiteter Nahrungsmittel (z. B. produktspezifische Regelun-
gen im Deutschen Lebensmittelbuch) und zu Bestandteilen
von Nahrungsmitteln (z. B. Hochstmengenregelungen fiir
Riickstinde) vorgestellt.

Regelungen zur Produktqualitat

Qualititsnormen und Handelsklassen

Die Handelsklassen sind grundlegend fiir die 6konomische
Bewertung der Qualitdt landwirtschaftlicher Erzeugnisse.
Urspriinglich wurden sie geschaffen, um die Markttranspa-
renz durch eine einheitliche Wertfindung zu erhéhen und
den Geschiftsverkehr zwischen dem anlieferndem Landwirt
und seinen Abnehmern zu regeln. Zugleich sind sie Grund-
lage fiir die Marktordnungsmaf3nahmen der EU. EU-Quali-
tits- oder Vermarktungsnormen entstammen somit den
Marktordnungen der Gemeinsamen Agrarpolitik und nicht
dem Lebensmittelrecht (Herrmann et al. 2002, S. 89; Pop-
pinga/Fink-KeBler 2002a, S. 21).

Diese Normen gelten EU-weit fiir die tierischen und pflanz-
lichen Produkte, die im innergemeinschaftlichen Handel
eine bedeutende Rolle spielen. Fiir Erzeugnisse, die eher
von begrenzter, regionaler Bedeutung sind, gelten hingegen
nationale Vorschriften. Neben den EU-weiten Qualitdtsnor-
men fiir Obst und Gemiise gibt es beispielsweise noch natio-
nale Handelsklassen-Verordnungen fiir Kartoffeln und we-
niger bedeutende Obst- und Gemiisearten. Allen diesen
Normen ist jedoch gemeinsam, dass sie auf die Erhohung
der Transparenz in dem sie betreffenden Markt abzielen.
Auf die gesamte Vielfalt der notwendigerweise produktspe-
zifischen Qualitdtsnormen auf EU- und nationaler Ebene
kann hier nicht eingegangen werden. Stattdessen werden
exemplarisch drei Bereiche (Obst, Rind- und Schweine-
fleisch) vorgestellt (Herrmann et al. 2002, S. 89).

Vermarktungsnormen sollen fiir Erzeuger, Handel und Ver-
braucher folgende Vorteile — am Beispiel Obst — bringen
(Bickelmann 1993, S. 4, nach Herrmann et al. 2002, S. 89):

— ,,Fir die Erzeuger bieten die Qualititsnormen einen An-
reiz, qualitativ gutes und hochwertiges Obst zu produ-
zieren. Sie konnen Erzeugnisse gleicher Beschaffenheit
zusammenfassen und als einheitliche Partie vermarkten.
Sie haben die Moglichkeit, Erzeugnisse nach strengeren
Sortierkriterien aufzubereiten, als dies in den Anforde-
rungen der jeweiligen Qualititsnorm festgelegt ist. Die
normgerechte Aufbereitung ermdglicht eine differen-
zierte Preisgestaltung und fordert den Absatz.

— Fiir den Handel sind Angebote von Obst, das normge-
recht aufbereitet ist, leichter zu beurteilen und einfacher
zu vergleichen. Auf Grundlage der Qualititsnormen
kann Obst ohne vorherige Besichtigung national und in-
ternational gehandelt werden. Die gesetzliche Verpflich-
tung zur Einhaltung der Qualitdtsnormen erhoht die
Rechtssicherheit beim Handel mit Obst und Gemiise.

— Der Verbraucher erhélt durch die Anwendung der Quali-
tidtsnormen ein qualitativ abgestuftes Angebot, in dem er
nach seinen Bediirfnissen und Preisvorstellungen aus-
wihlen kann. Da die Ware entsprechend gekennzeichnet
sein muss, sind Angebotsvergleiche leichter moglich.
Die Qualitdtsnormen erfiillen fiir den Verbraucher eine
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erhebliche Schutzfunktion, denn die Einhaltung der
Mindestanforderungen vermindert die Verluste durch
Schwund, Abfall und Verderb ... und gibt ihm sogar eine
Handhabe zur Beanstandung, wenn die Ware nicht den
Qualitdtsnormen entspricht.*

Die EU-Vermarktungsnormen fiir Obst- und Gemiisearten
gelten fiir Erzeugnisse, die im internationalen Warenaus-
tausch von Bedeutung sind und die in frischem Zustand an
den Verbraucher abgegeben werden. Ausgenommen von
diesen Regelungen sind Erzeugnisse, die direkt ab Hof an
den Endverbraucher verkauft, an einen Pack- und Sortierbe-
trieb oder an einen industriellen Be- oder Verarbeiter gelie-
fert werden (Herrmann et al. 2002, S. 89 f.).

Die Qualitdtsnormen sind nach einem einheitlichen Schema
aufgebaut, welches allgemeine und produktspezifische An-
forderungen umfasst. Die allgemeinen Kriterien sind unter-
teilt in Mindesteigenschaften und Klassenkriterien. Min-
desteigenschaften gelten fiir alle Klassen und sind somit
Grundvoraussetzung fiir die Vermarktung. Danach muss
vermarktbares Obst und Gemiise von frischem Aussehen,
ganz, gesund, sauber, frei von Schidlingen, frei von Scha-
den durch Schadlinge, frei von anormaler duflerer Feuchtig-
keit, frei von fremdem Geruch und Geschmack, sorgfiltig
gepfliickt bzw. geerntet sowie geniigend entwickelt und reif
sein (Bickelmann 1992 u. 1993), (Herrmann et al. 2002,
S. 90).

Entsprechend ihren Giiteeigenschaften werden die Erzeug-
nisse in Gliteklassen bzw. Handelsklassen eingestuft. Es
gibt die Klassen Extra, I, IT und — in wenigen Ausnahmefal-
len — III. Fiir die einzelnen Klassen sind die Grofensortie-
rung, die Toleranzen hinsichtlich des Anteils, der nicht die
Anforderungen der betreffenden, sondern nur die der Klasse
darunter erfiillt, die GleichmaBigkeit, die Aufmachung so-
wie die Kennzeichnung durch die Qualitdtsnormen definiert
(Herrmann et al. 2002, S. 90).

Bei Rindfleisch spielte bei der Einfithrung des Handelsklas-
senschemas flir Rindfleisch zum 1. Januar 1983 die Inter-
vention eine zentrale Rolle. Denn die Durchfiihrung von In-
terventionsmaBinahmen ist auf die einheitliche Beurteilung
von Schlachtkdrpern und die Feststellung vergleichbarer
Preise auf den Referenzmairkten der Gemeinschaft angewie-
sen (Bach 1993). Rindfleisch darf nur dann gewerbsméaBig
verkauft werden, wenn es nach dem EU-Handelsklassen-
schema eingestuft worden ist. Anders als bei Obst und Ge-
miise steht jedoch nicht die Transparenz fiir den Endver-
braucher im Vordergrund, da dieser in aller Regel Teilstiicke
und weiterverarbeitete Produkte kauft. Die gesetzlichen
Handelsklassen sollen vornehmlich Vorteile fiir die einzel-
nen Handels- und Vermarktungsstufen bringen (Herrmann
et al. 2002, S. 90).

Das Klassifizierungssystem bei Rindfleisch beruht auf zwei
OrdnungsgroBen. Zunichst erfolgt die Einordnung eines
Schlachtkorpers in eine Kategorie als Ausdruck von Ge-
schlecht, Reifegrad und Gewicht. Dann wird fiir alle Kate-
gorien die Einreihung in eine Handelsklasse anhand von
zwei Beurteilungsdimensionen vorgenommen. Die Einrei-
hung in die Fleischigkeitsklasse beriicksichtigt die Ausbil-
dung oder auch Muskelfiille der wertbestimmenden Korper-
partien Keule, Riicken und Schulter einschlieBlich des inter-
und intramuskuldren Fettgehalts. Die Klassen reichen von E
(vorziiglich) iiber U (sehr gut), R (gut), O (mittel) bis P (ge-

ring). Fiir die Einstufung in die Fettgewebeklasse sind hin-
gegen Fettansatz und Fettabdeckung mafgeblich. Die Klas-
sen reichen von 1 (sehr gering) bis 5 (sehr stark) (Herrmann
et al. 2002, S. 91).

Das fiir Schweinefleisch (Schweineschlachthélften) entwi-
ckelte Handelsklassenschema basiert auf dem Muskel-
fleischanteil (MFA), der durch genau definierte Verfahren
zur objektiven Klassifizierung zu ermitteln ist (Herrmann et
al. 2002, S. 91). Fiir die Einreihung in die Handelsklassen
ist einzig der Muskelfleischanteil ausschlaggebend. Ur-
spriinglich reichten die Klassen E (MFA > 55 %) tiber U
(50 % < MFA < 55 %), R (45 % < MFA <50 %), O (40 % <
MFA < 45 %) bis P (MFA < 40 %) sowie M1 und M2 fiir
vollfleischige bzw. andere Sauen und V fiir Eberschlacht-
korper. Durch die sehr starke Ausrichtung in der Schweine-
zucht und -haltung an den hoher bezahlten Handelsklassen
bzw. Muskelfleischanteilen ist deren Anteil an den Gesamt-
schlachtungen in den vergangenen 15 Jahren kontinuierlich
gestiegen, sodass die unteren Handelsklassen R, O, P kaum
noch beschickt und damit auch nicht mehr notiert werden.
Im gleichen Zuge wurde eine Differenzierung fiir Muskel-
fleischanteile iiber 55 % in die Klassen E und E-P erforder-
lich, die heute neben den Klassen U und M1 iiberwiegend
noch notiert werden (Herrmann et al. 2002, S. 91).

Zwar gilt das Handelsklassenschema fiir Schlachtkdrper
von 50 bis 120 kg Schlachtgewicht. Doch in der Praxis ha-
ben sich engere Bereiche etabliert, die i. d. R. zwischen
80und 110 kg liegen. Schlachtgewichte auflerhalb dieser
Bereiche werden mit Preisabschlidgen belegt. Die Festle-
gung dieses Bereiches ist dem Schlachtunternehmen oder
Vermarkter ebenso vorbehalten wie die Einfiihrung weiterer
Qualitétskriterien (z. B. pH-Wert oder Fleischmal), die
dann den endgiiltigen Schlachtpreis fiir den landwirtschaft-
lichen Erzeuger bestimmen (Herrmann et al. 2002, S. 91).

Die Klassifizierung nach dem Kriterium ,,Muskelfiille* bzw.
,Magerfleischanteil“ bei Rind- bzw. Schweinefleisch wird
bereits auf der Ebene der Schlachtunternehmen inzwischen
vielfach als verbraucherfern und als unzureichend differen-
ziert fir die Erfordernisse auf der Endhandelsstufe einge-
schitzt (Branscheid et al. 1998). Der Handel geht daher
zunehmend zu einer spezifischen Sortierung der Schlacht-
korper iiber. So wird zum Beispiel PSE-Fleisch durch pH-
Wert- oder Leitfahigkeitsmessungen beim Schweinefleisch
aussortiert. Dennoch setzen die Handelsklassen wesentlich
den Preisrahmen und geben beispielsweise bei Rindfleisch
Signale an die landwirtschaftliche Produktion in Richtung
Jungbullenmast (vgl. Kapitel II1.1.4) (Poppinga/Fink-KeB-
ler 2002a, S. 21 f.).

Im Gegensatz zu den Handelsklassen-Verordnungen fiir
Rotfleisch beinhaltet die EU-Vermarktungsnorm fiir Geflii-
gelfleisch auch Aspekte der Prozessqualitit. Sie setzt Krite-
rien einer extensiven Gefliigelmast (u. a. Besatzdichte, Aus-
laufgroBe, Rasse) fest und definiert rechtsverbindlich die
Begriffe ,extensive Bodenhaltung®, ,,Auslauthaltung®,
»bduerliche Auslaufhaltung® und ,,bauerlich Freilandhal-
tung* (Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 22).

Regelungen zu landwirtschaftlichen Produktionsmitteln

Rechtliche Regelungen zu landwirtschaftlichen Produk-
tionsmitteln — wie Diingemittel-, Pflanzenschutzmittel-,
Tierarzneimittel- und Futtermittelrecht — beeinflussen die
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Produktqualitdt und zielen u. a. auf den Gesundheitsschutz
der Verbraucher. Uber die Tierarzneimittel-Verordnung und
die Futtermittel-Verordnung wird beispielsweise der Einsatz
pharmakologisch wirksamer Stoffe in der Tierhaltung gere-
gelt. Die gesellschaftliche Debatte um die Risiken des Ein-
satzes antibiotisch wirksamer Leistungsforderer in der Tier-
mast hat dazu gefiihrt, dass inzwischen ein Grofteil dieser
Mittel verboten wurde (Poppinga/Fink-Kefler 2002a,
S.21).

Regelungen zu Riickstinden und Kontaminanten

Regelungen fiir Riickstdnde und Kontaminanten bestehen
fiir die Bereiche (Herrmann et al. 2002, S. 93):

Riickstinde von Pflanzenschutz- und Schidlingsbe-
kémpfungsmitteln,

Riickstidnde von Biozid-Produkten,
Riickstinde von Tierarzneimitteln,

Kontaminanten, wie z. B. Nitrate, Schwermetalle, Afla-
toxine, Dioxine, Ochratoxine, (in Vorbereitung) sowie

radioaktive Belastung.

Die EU-Regelungen fiir diese Bereiche weisen hinsichtlich
der Vollstdandigkeit erhebliche Unterschiede auf (BLL 2001,
S. 102 ff.). Wiahrend fiir Riickstinde von Pflanzenschutz-
und Schidlingsbekdmpfungsmitteln nur in Teilbereichen
Regelungen vorliegen, sind sie fiir Kontaminanten und Tier-

arzneimittel sehr viel umfassender. Somit ergeben sich in
den einzelnen Teilbereichen mehr oder weniger grof3e Spiel-
rdume filir nationale Regelungen. Allerdings spielen gerade
im Bereich von Riickstinden und Verunreinigungen die in-
ternationalen Normen des Codex Alimentarius eine bedeu-
tende Rolle, wie aus der groBen Anzahl von festgesetzten
Hoéchstmengen in der Auflistung von Codex-Alimentarius-
Normen in Kapitel I11.6.1 hervorgeht. Hier besteht in vielen
Bereichen ein Konflikt mit den internationalen Normen,
aber auch mit den nationalen Standards bedeutender Han-
delsnationen, insbesondere den USA. Dies kann anhand der
Riickstandshochstmengen fiir ausgewéhlte Tierarzneimittel
verdeutlicht werden (Tabelle 14).

In keinem der Fille stimmen die Hochstmengen zwischen
den drei Normenherkiinften {iberein, in einigen Fille betra-
gen die Unterschiede bis zum 20fachen. Dariiber hinaus gibt
es Divergenzen, wo Codex oder EU noch keine Hochst-
werte festgelegt haben, die USA dies aber bereits getan ha-
ben. Bei den Hochstmengen fiir Pflanzenschutzmittel kriti-
siert die EU das Vorgehen der Codex-Alimentarius-
Kommission, ihre Entscheidungen auf die Beurteilungen
des FAO-WHO Joint Meeting on Pesticide Residues
(JMPR) zu griinden. Die EU bewertet die Ressourcen und
Kapazitidten des JMPR als unzureichend, seinen Entschei-
dungsprozess als intransparent und die von ihm erstellten
Dossiers fiir aktive Substanzen als nicht auf dem neuesten
Stand (Herrmann et al. 2002, S. 95).

Tabelle 14
Riickstandshochstmengen fiir ausgewihlte Tierarzneimittel (in mg/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 - - -
Leber 2.000* 100* 300 - - -
Nieren 5.000" 1.000* 400 - - -
Fett 100* 100* 400 - - -
Ivermectin Leber 100 100 240 15 15 75
Fett 40 40 480 20 20 100
Tetracycline Muskel 200" 100 2.000 200" 100 2.000
Leber 600" 300 6.000 600" 300 6.000
Nieren 1.200* 600 12.000 1.200* 600 12.000

* vorldufige Werte

Quelle: Schohl 2001, Ausziige aus Tabelle 9, S. 49, nach Herrmann et al. 2002, S. 94
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Produktspezifische Regelungen

Das Prinzip der gegenseitigen Anerkennung fiir den EU-in-
ternen Handel bedeutete gleichzeitig den weitgehenden Ver-
zicht auf so genannte vertikale ,,Rezeptur-Regelungen®.
Solche produktspezifischen Regelungen, die die Zusam-
mensetzung, Deklaration und Vermarktung von Lebens-
mitteln betreffen, bestehen auf EU-Ebene nur in wenigen
Produktbereichen. Sie gibt es fiir Kakao- und Schokoladen-
erzeugnisse, Zucker, Honig, Fruchtsifte, Kaffeeextrakte,
Konfitiiren, Gelees, Marmeladen, Milcherzeugnisse, Mine-
ralwasser, Spirituosen, weinhaltige Getrdnke und Cocktails
sowie Streichfette (BLL 2001, S. 178 ft.), (Herrmann et al.
2002, S. 97).

Dagegen gibt es fiir didtetische Lebensmittel auf EU-Ebene
detaillierte Vorgaben. Sie werden durch die Rahmenrichtli-
nie 89/398/EWG iiber Lebensmittel, die fiir eine besondere
Erndhrung bestimmt sind, gedndert durch zwei Richtlinien
aus den Jahren 1996 und 1999, und durch sechs Einzelricht-
linien festgelegt, und zwar fiir die Bereiche (BLL 2001,
S. 164 f.), (Herrmann et al. 2002, S. 97):

— Séauglingsanfangsnahrung und Folgenahrung,

— Getreidebeikost und andere Beikost fiir Sduglinge und
Kleinkinder,

— Lebensmittel fiir kalorienarme Erndhrung zur Gewichts-
tiberwachung,

— didtetische Lebensmittel fiir besondere medizinische
Zwecke,

— Lebensmittel fiir intensive Muskelanstrengungen, insbe-
sondere Sportler,

— Lebensmittel fiir Diabetiker (dreijahriger Priifvorbehalt
bis 2002).

Die Rahmenrichtlinie grenzt didtetische Lebensmitteln von
solchen des allgemeinen Verzehrs ab. Neben der Kenn-
zeichnungspflicht fiir Energie-, Kohlehydrat-, EiweiB3- und
Fettgehalt unterliegen didtetische Lebensmittel grundsitz-
lich einem Verpackungszwang. In den konkreten Einzel-
richtlinien werden besondere Vorschriften erlassen, z. B. be-
zliglich (Herrmann et al. 2002, S. 97):

— Zusammensetzung der Erzeugnisse, einschlieBlich der
Héchst- oder Mindestgehalte an Vitaminen und Mineral-
stoffen,

— Qualitdt der Rohstoffe, einschlieBlich Hoéchstmengen
von Kontaminanten,

— hygienische Anforderungen sowie
— Kennzeichnung, Aufmachung und Werbung.

Damit stellt die Didt-Verordnung die einzige gesetzliche Re-
gelung dar, die Qualitétskriterien fiir ausgesuchte Zielgrup-
pen von Endverbrauchern mit besonderen Erndhrungsbe-
diirfnissen aufstellt.

Von grofler Bedeutung sind ebenfalls vertikale produktspe-
zifische Hygieneregelungen, die die Gewinnung, Verarbei-
tung, Behandlung und Vermarktung tierischer Lebensmittel
betreffen (Herrmann et al. 2002, S. 97):

— Rohmilch, wiarmebehandelte Milch und Erzeugnisse auf
Milchbasis,

— frisches Fleisch und Fleischerzeugnisse,

— Hackfleisch,
Gefliigelfleisch,

Fisch, Fischereierzeugnisse und Muscheln,

Eier und Eiprodukte.

Die betreffenden Verordnungen und Richtlinien ergeben ein
umfangreiches Regelungswerk, das durch nationale Rege-
lungen noch erginzt werden kann. Ein fiir Deutschland ak-
tuelles Beispiel ist die kurz vor der Einfithrung stehende
Salmonellen-Verordnung fiir Schweinehalter, zu der es bis-
her noch keinen einheitlichen EU-Ansatz gibt. Allerdings
beabsichtigt die Kommission, das gesamte Hygienerecht zu
konsolidieren, wobei u. a. die vertikalen Hygienevorschrif-
ten wegfallen sollen (Herrmann et al. 2002, S. 98).

In den einzelnen EU-Mitgliedstaaten ist eine Vielzahl von
vertikalen Regelungen in Kraft, die die Zusammensetzung,
Qualitit oder Vermarktung von Produkten betreffen. Dies ist
auf nationale Interessen, auf das Fehlen von umfassenden
und eindeutigen Systemen zur Regulierung der Kennzeich-
nung, des Produktdesigns und der Werbung zuriickzufiih-
ren, die eigentlich fiir eine vollstindige Durchsetzung des
Prinzips der gegenseitigen Anerkennung erforderlich wiren
(O’Rourke 1999, S. 56), (Herrmann et al. 2002, S. 98).

In Deutschland sind produktbezogene Regelungen in spezi-
fischen Gesetzen, wie z. B. dem Weingesetz, und im Deut-
schen Lebensmittelbuch festgehalten. Das Lebensmittel-
buch ist eine Sammlung von Leitsdtzen, in der Herstellung,
Beschaffenheit oder sonstige Merkmale von Lebensmitteln,
die fir die Verkehrsfahigkeit der Lebensmittel von Be-
deutung sind, beschrieben werden (§ 33 LMBG). In den
Leitsdtzen wird die Verkehrsauffassung der am Lebensmit-
telverkehr Beteiligten beschrieben, d. h. der redliche Her-
steller- und Handelsbrauch unter Beriicksichtigung der Er-
wartung der Durchschnittsverbraucher an die betreffenden
Lebensmittel. Sie dienen damit in erster Linie dem Schutz
der Verbraucher vor Tduschung. Die Leitsitze sind jedoch
keine Rechtsnormen, sondern erginzen diese und haben den
Charakter objektivierter Sachverstindigengutachten, die der
gerichtlichen Nachpriifung unterliegen. Die Deutsche Le-
bensmittelbuch-Kommission setzt sich paritétisch aus den
Kreisen der Wissenschaft, der Lebensmitteliiberwachung,
der Verbraucherschaft und der Lebensmittelwirtschaft zu-
sammen. 15 Fachausschiisse erarbeiten Leitsatzentwiirfe,
die der Vorbereitung der Kommissionsbeschliisse dienen,
nachdem sie den nach § 34 (2) LMBG zu beteiligenden
Kreisen zur Stellungnahme zugeleitet worden sind. Die
Leitsdtze werden von der Deutschen Lebensmittelbuch-
Kommission grundsétzlich einstimmig beschlossen und
vom Bundesministerium fiir Verbraucherschutz, Erndhrung
und Landwirtschaft im Einvernehmen mit den Bundesmi-
nisterien der Justiz, fiir Gesundheit und fiir Wirtschaft und
Technologie verdffentlicht. Das Lebensmittelbuch enthélt
Leitsdtze fiir insgesamt 23 Produktgruppen (Tabelle 15)
(Herrmann et al. 2002, S. 98).

Die Produktgruppen bestehen wiederum aus einer Viel-
zahl von einzelnen Erzeugnissen. Aufgrund der Produkt-
vielfalt sind generell nur Erzeugnisse mit einer gewissen
Marktbedeutung erfasst. Die Anforderungen sind fiir jede
der 23 Produktgruppen in allgemeine Beurteilungsmerk-
male und besondere Beurteilungsmerkmale fiir einzelne
Erzeugnisse unterteilt. Der allgemeine Teil enthélt die rele-
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vanten Begriffsbestimmungen, Herstellungsvorgaben, wei-
tere Beschaffenheitsmerkmale sowie Vorgaben beziiglich
Bezeichnung und Aufmachung (Herrmann et al. 2002,
S. 99).

Fleischerzeugnissen sind dies beispielsweise das Ausgangs-
material, besondere, d. h. typische Merkmale sowie Analy-
senwerte fiir die Anteile an bindegewebseiweiflfreiem
Fleischeiweil3, bindegewebseiweilfreiem Fleischeiweill im

Fleischeiweil3, sowie dem histometrischen und chemischen
Fleischeiweill im Fleischeiweil. Fiir Brot sind die Mi-
schungsverhdltnisse der verwendeten Getreidearten sowie
gegebenenfalls besondere Backtechniken relevant (Herr-
mann et al. 2002, S. 99).

Durch die besonderen Beurteilungsmerkmale werden dann
fiir einzelne, mit géngigen Verkehrsbezeichnungen verse-
hene Erzeugnisse Mindestanforderungen fiir die Kriterien
festgelegt, die fiir die jeweilige Produktgruppe gelten. Bei

Tabelle 15
Im Deutschen Lebensmittelbuch behandelte Produktkategorien

— Fleisch und Fleischerzeugnisse — Speisefette und Speisedle

— Fische, Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus |— Honig

Tee, teedhnliche Erzeugnisse, deren Extrakte und Zube-
reitungen

Brot und Kleingebick

— tiefgefrorene Fische, Krebs- und Weichtiere und Erzeug- | —

nisse daraus
— tiefgefrorenes Obst und Gemiise -
— verarbeitetes Obst — feine Backwaren
— Fruchtsifte — Olsamen und daraus hergestellte Massen und SiiBwaren

Puddinge, andere siile Desserts und verwandte Erzeug-
nisse

— Erfrischungsgetrianke -

— verarbeitetes Gemiise

— pasteurisierte Gurkenkonserven aus frischer Rohware — Speiseeis und Speisecishalberzeugnisse

— Gemiisesaft und Gemiisenektar — Kartoffelerzeugnisse
— Pilze und Pilzerzeugnisse ~ Feinkostsalate
— Teigwaren

— Gewlirze und andere wiirzende Zutaten

Quelle: Herrmann et al. 2002, S. 99

Resiimee

Zahlreiche Regelungen definieren Mindeststandards von der landwirtschaftlichen Produktion bis zum Nahrungsmittel fiir
den Endverbraucher. Die Qualitdt von Nahrungsmitteln wird direkt durch Regelungen zu Riickstinden und Kontaminan-
ten, indirekt aber auch durch die Zulassung von landwirtschaftlichen Produktionsmitteln, wie Pflanzenschutzmittel, Diin-
gemittel, Tierarzneimittel und Futtermittel, sowie durch Regelungen zur Nahrungsmittelverarbeitung wie die Zulassung
von Zusatzstoffen beeinflusst. Diese Regelungen zielen auf den gesundheitlichen Verbraucherschutz bzw. die Lebens-
mittelsicherheit. Sie bieten daher keinen Ansatz zur Qualitétsdifferenzierung. Haufig ist allerdings wissenschaftlich und
gesellschaftlich umstritten, wie weit diese Mindestanforderungen gehen sollen. Exemplarisch zeigt sich dies am Beispiel
der international unterschiedlichen Riickstandshéchstmengen von Tierarzneimitteln.

Viele produktspezifische Regelungen sollen insbesondere dem Tduschungsschutz der Verbraucher dienen und definieren
Anforderungen von Produktgruppen bis zu einzelnen Erzeugnissen. Auch hier ist keine Qualitatsdifferenzierung vorhan-
den. Im Gegensatz dazu ist eine wesentliches Ziel der Handelsklassen eine Differenzierung in verschiedene Qualitétsstu-
fen. Sie sollen insbesondere die Markttransparenz erhéhen und sind Grundlage fiir EU-Marktordnungsmafinahmen. An-
hand der Handelsklassen fiir den Fleischbereich konnte gezeigt werden, dass diese Differenzierung teilweise als
unzureichend fiir die Erfordernisse der Endhandelsstufe angesehen wird. Allerdings gibt es auch erste Ansitze (bei Geflii-
gelfleisch), Aspekte der Prozessqualitit bei den EU-Vermarktungsnormen einzubeziehen.
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6.3 Regelungen zur Prozessqualitat

Regelungen zur Prozessqualitdt konnen ganze Produktions-
systeme wie den okologischen Landbau oder einzelne Qua-
litdtsdimensionen, wie Umwelt- oder Tierschutz, betreffen.

Regelungen zum 6kologischen Landbau

In der EU wurde mit der Verordnung 91/2092/EWG ein ein-
heitlicher rechtlicher Regelungsrahmen fiir Oko-Produkte
geschaffen. Mit der Verordnung 99/1804/EG sind seit 2000
auch tierische Produkte erfasst. Diese Verordnungen bein-
halten detaillierte Regeln fiir die Erzeugung, Kennzeich-
nung, Kontrolle und Einfuhr von 6kologischen Lebensmit-
teln. Die Verordnung 99/1804/EG regelt umfassend den
Bereich der okologischen Fleischerzeugung auf der Erzeu-
gerebene. Die Regelungen fiir die Verarbeiterebene von
Bio-Fleisch liegen dagegen in der Kompetenz der Anbau-
verbinde. Wie in keinem anderen Bereich bestehen hier also
Festlegungen iiber die gesamte Nahrungsmittelkette, die die
Prozessqualitét bestimmen.

Regelungen zum Tierschutz

Uber das Tierschutzrecht und die Tierschutz-Nutztierhal-
tungs-Verordnung (TierSchNutzV) werden Mindeststan-
dards fiir die Haltung von Nutztieren gesetzt. Umstritten ist,
ob die in der Nutztierhaltungs-Verordnung festgelegten Hal-
tungsformen bereits als ,,artgerecht bezeichnet und ihre
Einhaltung mit dem Begriff ,,artgerechte Haltung™ bewor-
ben werden diirfen. Mit der Nutztierhaltungs-Verordnung
sind zugleich die Bestimmungen der EU-Richtlinie iiber den
Schutz landwirtschaftlicher Nutztiere 98/58/EG und die die-
ser Richtlinie zugrunde liegenden Bestimmungen des Euro-
piischen Ubereinkommens vom 10. Mirz 1976 umgesetzt.
Spezielle Anforderungen gibt es derzeit nur fiir die Kélber-
und die Hennenhaltung. Die bis dato giiltigen Normen fiir
die Schweinehaltung werden derzeit {iberarbeitet. Ansitze
einer Definition artgerechter Gefliigelhaltung finden sich
hingegen in der EU-Vermarktungsnorm 91/1538/EWG (vgl.
Kapitel I11.6.2). Diese Norm regelt iiber die Festlegung be-
stimmter Begriffe zugleich Mindeststandards einer extensi-
ven Gefliigelmast (u. a. Besatzdichten). Die dort entwickel-
ten Kriterien reichen sehr nah an die Vorschriften der EU-
Verordnung fiir den 6kologischen Landbau — Tierhaltung
heran (Buttke/DreB3ler 2002, S. 46 ft.; Poppinga/Fink-KeB-
ler 2002a, S. 23). Somit werden hier {iber die Handelsklas-
sen unterschiedliche Prozessqualititen definiert.

Regelungen zum Umweltschutz

Umweltschutzregelungen beinhalten Vorschriften zur An-
wendung landwirtschaftlicher Produktionsmittel — wie z. B.
die Pflanzenschutzmittelanwendungs-Verordnung und die
Diinge- Verordnung — und nehmen somit Einfluss auf die Pro-
zessqualitdt der landwirtschaftlichen Produktion. Gleicher-
mafen werden durch umweltrechtliche Regelungen — wie
beispielsweise das Bundesimmissionsschutzgesetz — fiir die
Nahrungsmittelverarbeitung Prozessstandards gesetzt. Allen
diesen Regelungen ist gemeinsam, dass sie Mindestanforde-
rungen festlegen und daher keine Unterscheidungen bei der
Prozessqualitit ermdglichen.

Regelungen zu Hygiene und Qualitiitssicherung

Die Vorschriften zu Hygiene und Qualitdtssicherung beru-
hen auf der EU-Lebensmittelhygienerichtlinie (93/43/
EWG). Im Fleischbereich legt die Lebensmittelhygiene-
Richtlinie zusammen mit der vertikalen Fleischhygiene-
richtlinie (91/497/EWG) die europdischen Standards fiir den
innergemeinschaftlichen Verkehr mit Fleisch fest. Fiir Ge-
fligelfleisch wurde eine eigene vertikale Richtlinie geschaf-
fen (Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 24).

Die deutsche Lebensmittelhygiene-Verordnung vom
8. August 1998 schreibt Unternehmen Eigenkontrollen nach
HACCP-Konzept vor (vgl. Kapitel I11.2.3). Der Uberwa-
chungs- und Kontrollpflicht unterliegt jeder Betrieb, der im
Anschluss an die landwirtschaftliche Urproduktion ge-
werbsméBig Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Ver-
kehr bringt (Poppinga/Fink-KeBler 2002a, S. 24).

Im Fleischbereich regelt das Fleischhygienegesetz (FIHG)
vom 8. Juli 1993 neben den Fleischuntersuchungspflichten,
die unter Umsténden bereits auf dem Erzeugerbetrieb ein-
setzen konnen, die Einfuhr von Fleisch und die Vorausset-
zungen fir die Zulassung von Betrieben. Dieses Gesetz
setzt auBerdem den Rahmen fiir die Fleischhygiene-Verord-
nung. Die Fleischhygiene-Verordnung (FIHV) vom 30. Ok-
tober 1986 legt konkrete Anforderungen und Bestimmun-
gen fiir die Gewinnung, Zubereitung, Behandlung und das
Inverkehrbringen von Fleisch fest. Die Bedingungen fiir die
EU-Zulassung von Betrieben und fiir registrierte Betriebe
werden benannt. Letztere diirfen Fleisch nur im Inland ver-
treiben. Das Gefliigelfleischhygienegesetz vom 7. Juli 1996
und die Gefliigelfleischhygiene-Verordnung vom 3. Dezem-
ber 1997 regeln unter anderem Fleischuntersuchungspflich-
ten bei Gefliigelfleisch (Poppinga/Fink-KeBler 2002a,
S. 24).

Diese Harmonisierung der Hygienestandards bei Fleisch
wie auch die EU-weite Einfiihrung von unternehmensinter-
nen Kontrollsystemen zielen darauf ab, die nationalen
Bemiihungen um Lebensmittelsicherheit auf EU-Ebene zu
vereinheitlichen und damit die internationale Rohstoffbe-
schaffung zu erleichtern. Zugleich wurde ein Wandel in der
Lebensmittelkontrolle eingeleitet, weg von der staatlichen
Lebensmitteliiberwachung  (Stichprobenkontrolle durch
amtliche Lebensmitteliiberwachung auf der Ebene des ver-
kaufsfertigen Produktes) hin zu eigenverantwortlichen und
prozessorientierten Kontrollen der Unternehmen. Dies
fiihrte u. a. zur Etablierung von Qualitdtsmanagementsyste-
men in den Unternehmen der Fleischwirtschaft (Poppinga/
Fink-KeBler 2002a, S. 24).

Die Einfiihrung von Qualititsmanagementsystemen wurde
des Weiteren begiinstigt durch das seit dem 1. Januar 1990
in Deutschland in Kraft getretene Produkthaftungsgesetz
(Ottowitz 1997). Die Gefliigelwirtschaft hat diese Systeme
als erste Unternehmen der Fleischwirtschaft etabliert. Sie
bewerben ihre Marken auf dieser Grundlage mit Begriffen
wie ,.kontrollierte Aufzucht, Fiitterung und Haltung“. Die
Durchfiihrung systematischer Qualitdtskontrollen in Eigen-
regie ist kurz davor, allgemein giiltiger Standard zu werden
(Poppinga/ Fink-KeBler 2002a, S. 24).

Die Fleischhygiene- und die Gefliigelfleischhygiene-Ver-
ordnung regeln direkt und indirekt (iiber hohe Kosten verur-
sachende Hygienevorschriften) den Zugang aller fleischver-
arbeitenden und vermarktenden Betriebe zum Markt.
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Zahlreiche kleinere und kommunale Schlachthofe, die die
erforderlichen baulichen Investitionen nicht erbringen
konnten, mussten daher geschlossen werden. Da die aus in-
dustriellen Arbeitsabldufen abgeleiteten Hygienemalinah-
men auch dem Fleischerhandwerk iibergestiilpt werden,
wirken die Verordnungen hemmend auf die regionale
Fleischvermarktung (siche Kapitel I11.1.4) (Poppinga/Fink-
KeBler 2002a, S. 25).

Haftungsregelungen

Im Hinblick auf die Lebensmittelsicherheit gibt es ein flan-
kierendes Rechtssystem, das durch die Klarung der Haftung
im Falle einer gesundheitlichen Gefédhrdung des Verbrau-
chers Anreize zur Gewdhrleistung des gesundheitlichen
Verbraucherschutzes geben soll. Ein im Sinne der Lebens-
mittelsicherheit fehlerhaftes Produkt kann in drei Bereichen
rechtliche Folgen haben (Pichhardt 1999, S. 18), (Herrmann
etal. 2002, S. 99 f.):

— Zivilrecht (auBervertragliche Haftung): Dies betriftt
Schadensausgleich bzw. Schadensersatzanspriiche zwi-
schen natiirlichen und juristischen Personen nach dem
Biirgerlichen Gesetzbuch (§ 823 BGB Schadensersatz-
pflicht) und dem Produkthaftungsgesetz (§ 1 ProdHaftG
Haftung).

— Polizeiordnungsrecht: Dies betrifft Untersagungen, Ver-
bote und BuBgelder, die vom Staat (Behdrden oder Ge-
richte) gegen Personen ausgesprochen werden nach dem
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetz (§§ 53, 54,
58, 59 LMBG Ordnungswidrigkeiten) und dem Ord-
nungswidrigkeitengesetz (§ 130 OWiG Aufsichts-/Sorg-
faltspflicht).

— Strafrecht: Dies betrifft Freiheits- und Geldstrafen, die
vom Staat (Gerichte) gegen Personen verhidngt werden
nach dem Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegesetz
(§§ 51, 52, 56, 57 LMBG Straftaten) und dem Strafge-
setzbuch (§ 223, 230 StGB Korperverletzung, fahrlis-
sige Korperverletzung).

Anders als bei Straftaten oder Ordnungswidrigkeiten geht es
im Zivilrecht nicht um die Bestrafung von Personen, die ei-
nen Schaden verursacht haben, sondern um die Haftung,
d. h. in welchem Umfang und unter welchen Voraussetzun-
gen fiir einen Schaden eingestanden werden muss. Es ist
zwischen der deliktischen Haftung und der verschuldensun-
abhéngigen Haftung innerhalb der auBervertraglichen zivil-
rechtlichen 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 schuld-
hafte Pflichtverletzung voraus. Wird dadurch die Gesund-
heit eines Betroffenen ursédchlich geschidigt und die Pflicht-
verletzung vom Geschédigten nachgewiesen, so haftet der
Hersteller eines Produkts. Die daraus resultierende Scha-
densersatzpflicht kann nach § 843 BGB auch die Forderung
nach Schmerzensgeld beinhalten. Eine schuldhafte Pflicht-
verletzung setzt aber voraus, dass entsprechende Pflichten
definiert und dem Hersteller bekannt sind. Neben daraus re-
sultierenden umfassenden Gefahrabwendungspflichten sind
bisher in der Rechtssprechung sieben Pflichtenkreise erar-
beitet worden, die auch fiir die Lebensmittelsicherheit rele-
vant sind (Herrmann et al. 2002, S. 100 ff.):

— Planungs- und Entwicklungspflichten: Fiir die Konzep-
tion eines neuen Produkts und seiner Verpackung wird
verlangt, dass der Stand der Wissenschaft und Technik
beriicksichtigt und der Fortgang der Entwicklungen auf
den jeweiligen Gebieten beobachtet wird (Erkundungs-
pflicht).

— Herstellungspflichten: Auf allen Herstellungsstufen sind
die Produkte nach anerkannten Kontroll- und Stichpro-
benkonzepten auf ihre fehlerfreie Beschaffenheit hin zu
iiberpriifen. Daraus resultieren Priif- und Dokumentati-
onspflichten, die durch flankierende Regelungen, z. B.
Hygiene-Verordnungen oder Leitlinien guter fachlicher
Praxis zu konkretisieren sind.

— Beteiligten- und Zulieferpflichten: Ein Hersteller muss
sich von der Zuverldssigkeit und Gewissenhaftigkeit sei-
ner Zulieferer iiberzeugen. Eine solche Uberwachungs-
pflicht kann erfiillt werden durch Eingangspriifung, Au-
ditierung von Lieferanten, genau definierte und auch
kommunizierte Listungs- bzw. Auslistungskriterien.

— Instruktionspflichten: Ausgehend vom Kenntnisstand ei-
nes verniinftigen Durchschnittsverbrauchers ist der Her-
steller verpflichtet, mit dem Inverkehrbringen eines Pro-
dukts  entsprechende  Hinweise zu  Gebrauch,
Zubereitung, Verzehr und méglichen Gefahren mitzulie-
fern.

— Produktbeobachtungspflichten: Da bei der Produktent-
wicklung nicht alle Risiken bekannt sein konnen, ist der
Hersteller verpflichtet, nach der Einfilhrung eines Pro-
dukts dessen Tauglichkeit im Alltag zu beobachten, um
gef. geeignete MaBBnahmen zur Abwendung von Risi-
ken, die zuvor nicht erkennbar waren, ergreifen zu
konnen. Zu dieser Erkundungspflicht gehoren u. a. das
Studium von Fachliteratur, die Beratung durch Sachver-
stindige, die Beobachtung von Konkurrenzprodukten
und die Erfassung von Kundengewohnheiten und -reak-
tionen.

— Betriebsorganisationspflicht: ~ Produktfehler — kdnnen
durch eine nicht sachgerechte Betriebsorganisation ver-
ursacht werden. Eine gebotene Risikoreduktion verlangt
u. a. definierte und verifizierte Produktionsabldufe, eine
angemessene Wartungsorganisation, die eindeutige Fest-
legung von Verantwortungs- und Kompetenzbereichen
sowie Handlungspléne fiir Krisensituationen, die z. B.
die Warnruf- und Riickruforganisation betreffen.

— Personalpflichten — Haftung fiir Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter: Der Betriebsinhaber oder ihm gleichge-
stellte Personen sind verpflichtet, das Personal seinem
Aufgaben- und Verantwortungsbereich entsprechend
ordnungsgeméil auszuwéhlen, ordnungsgeméil anzulei-
ten und ordnungsgemif zu iberwachen. Kann die Erfiil-
lung dieser Pflicht nicht nachgewiesen werden, so
kommt die nach § 831 BGB ,,Haftung fiir den Verrich-
tungsgehilfen® stets vermutete Pflichtverletzung zum
Tragen.

Bei der verschuldensunabhéngigen Haftung nach dem Pro-
dukthaftungsgesetz steht nicht das Verschulden, sondern der
Fehler im Vordergrund (§ 1 ProdHaftG). Ein Hersteller haf-
tet demnach, wenn ein Fehler seines Produktes, das durch
ihn oder andere in Verkehr gebracht wurde, einen Kdorper-
oder Sachschaden verursacht hat. Die Beweislast flir diese
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Haftungsvoraussetzungen tragt der geschiadigte Konsument.
Eine schuldhafte Pflichtverletzung des Herstellers muss
nicht nachgewiesen werden. Haftungsausschluss besteht,
wenn der Produktfehler nachweislich durch andere als den
Hersteller verursacht wurde. Mit der Novellierung des Prod-
HaftG mit Wirkung vom 1. Dezember 2000 beinhaltet die
Definition eines Produkts zum ersten Mal auch nicht weiter-
verarbeitete landwirtschaftliche Urprodukte. In der Praxis
hat sich das Haftungsrisiko fiir land-, garten- und fischwirt-
schaftliche Erzeuger jedoch wenig geéndert. Allenfalls fiir
Direktvermarkter hat es sich verschérft (Herrmann et al.
2002, S. 102).

Die vertragliche Haftung ist in erster Linie eine Gewéhrleis-
tungshaftung fiir den Fall, dass ein nicht vertragsgeméfes
Produkt vom Verkdufer an den Kéufer tibergeben wird. Der
Gewihrleistungsanspruch gilt nur unmittelbar zwischen
Auftraggeber und Auftragnehmer. Dazu miissen die Eigen-
schaften des Produkts, die Gegenstand des Vertrages sind,
genau spezifiziert und von beiden Seiten anerkannt sein. Es
muss ersichtlich sein, dass der Kaufwille von der Bestiti-
gung der Produkteigenschaften abhingig ist. Mogliche Ge-
wihrleistungsanspriiche sind (Herrmann et al. 2002,
S. 103):

— Minderung: Der urspriinglich vereinbarte Preis wird um
den Wert herabgesetzt, der dem Mangel entspricht.

— Wandelung: Der Vertrag wird unter Erstattung des Kauf-
preises und Riickgabe der Ware riickgéingig gemacht.

— Schadensersatz: Wenn dem Abnehmer durch Nichterfiil-
lung des Vertrages ein Schaden entsteht, der den Wert
der Lieferung des Produkts, die Gegenstand des Vertra-
ges ist, iiberschreitet (z. B. weil eigene Lieferverpflich-
tungen nicht erfiillt werden kdnnen) kann der Gesché-
digte Schadensersatz begehren.

Die Gestaltung von Liefervertrdgen in der Agrar- und Er-
ndhrungswirtschaft spielt eine wesentliche Rolle bei der Ge-
wihrleistung von Qualitdtsanforderungen. In solchen Ver-
trigen konnen sehr starke Okonomische Anreize zur
Erfillung von Qualitdtskriterien festgelegt werden (Herr-
mann et al. 2002, S. 103).

Resiimee

Wihrend die Regelungen zum 6kologischen Landbau eine
besondere Prozessqualitét festlegen, beinhalten die Rege-
lungen zum Tierschutz und Umweltschutz sowie zur Hygi-
ene nur Mindestanforderungen. Diese Regelungen sind
nicht statisch, sondern befinden sich in einer kontinuierli-
chen Weiterentwicklung. Soweit es sich um Ge- und Ver-
bote auf gesetzlicher Basis handelt, werden sie auch zu-
kiinftig nur Mindeststandards, aber keine differenzierten
Qualititsanforderungen vorgeben konnen. Wie die Rege-
lungen zum Oko-Landbau zeigen, kann eine Regelung zu
spezifischen Prozessqualitdten nur iiber den Schutz be-
stimmter Produktionssysteme erreicht werden. Bei den
Haftungsregelungen spielt die vertragliche Haftung im
Rahmen von Liefervertrigen eine wichtige Rolle, um
(auch differenzierte) Qualitdtsanforderungen zu gewihr-
leisten.

6.4 Fazit

Es gibt eine Vielzahl rechtlicher Regelungen, welche die
Produkt- und Prozessqualitit von Nahrungsmitteln beein-
flussen. Zum Schutz der menschlichen Gesundheit und der
Umwelt setzen sie Mindeststandards. Eine Verscharfung der
Anforderungen fiihrt in der Regel auch zu einer héheren
Nahrungsmittelqualitit. Nationalen Regelungen sind hier
aber enge Grenzen gesetzt, da die Regelungen vielfach auf
EU-Recht beruhen. Nationale Alleingdnge sind aulerdem
mit dem Problem verbunden, dass sie aufgrund des interna-
tionalen Handels mit Nahrungsmitteln schnell zu Wettbe-
werbsnachteilen fiihren.

Haufig ist wissenschaftlich und gesellschaftlich umstritten,
wie weit Mindestanforderungen gehen sollen. Dies gilt glei-
chermafen fiir Anwendungsregelungen fiir Pflanzenschutz-
mittel und Diingemittel oder den Einsatz von Zusatzstoffen.
Exemplarisch ist dies fiir international unterschiedliche
Riickstandshochstmengen von Tierarzneimitteln gezeigt
worden.

Durch die rechtlichen Regelungen zum 6kologischen Land-
bau wird eine besondere Prozessqualitit geschiitzt. Wie
dieses Beispiel zeigt, kann eine Regelung zu spezifischen
Prozessqualitdten nur iiber den Schutz bestimmter Produk-
tionssysteme erreicht werden.

Die steigenden Anforderungen an Kontrolle und Doku-
mentation zur Gewéhrleistung der Lebensmittelsicherheit
konnten ein Ankniipfungspunkt sein, um im privatwirt-
schaftlichen Rahmen besondere Qualitdten iiber die Nah-
rungsmittelkette hinweg sicherzustellen.

IV.  Handlungsmoéglichkeiten

Die aktuellen Tendenzen im Nahrungsmittelbereich, bei An-
gebot und Nachfrage, wie sie im Projekt des TAB erfasst und
in den Basisanalysen beschrieben worden sind (TAB 2002a),
lassen Ansatzpunkte fiir verschiedene zukiinftige Entwick-
lungsrichtungen erkennen. Diese werden in Kapitel IV.1 in
drei Szenarien gebiindelt: ,,Polarisierung® — ,, Konvergenz* —
,Differenzierung®. Diese Szenarien sind so formuliert, dass
sie sowohl fiir Deutschland als auch fiir die gesamte EU gel-
ten konnen. Sie skizzieren Entwicklungsrdume, innerhalb
derer Potenziale zur Qualitétssteigerung (wie auch zur Regi-
onalisierung der Nahrungsmittelversorgung und zur Verbes-
serung der Verbraucherinformation; vgl. TAB 2003a und b)
realisiert werden miissten.

Unter der Annahme, dass die Steigerung der Nahrungsmit-
telqualitdt eine politische Zielsetzung ist, werden in einem
zweiten Schritt allgemeine Leitlinien entwickelt (Kapi-
tel IV.2). Damit sollen wichtige Elemente einer Strategie der
Qualititssteigerung herausgestellt werden.

In einem dritten Schritt werden schlielich konkrete Hand-
lungsoptionen fiir eine Reihe von Handlungsfeldern vorge-

stellt, diskutiert und den Szenarien zugeordnet
(Kapitel 1V.3).
1. Entwicklungstendenzen — drei Szenarien

11 Szenario ,Polarisierung“

Eine klare Trennung im Nahrungsmittelmarkt zwischen den
Produkten aus konventionellem und 6kologischem Landbau
wird weiterhin bestehen, wobei Letztere einen groferen
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Marktanteil gewinnen. Parallel dazu wird die Verarbei-
tungstiefe von Nahrungsmitteln tendenziell zunehmen.

Durch steigende Nachfrage, staatliche Forderung und effek-
tivere Vermarktung (z. B. Bio-Siegel) erlangen Nahrungs-
mittel aus 6kologischem Landbau einen steigenden Markt-
anteil. Spétestens wenn der dominierende Vertriebsweg der
Lebensmitteleinzelhandel wird, vor allem Super- und Ver-
brauchermaérkte, aber auch Discounter, handelt es sich nicht
langer um Nischenprodukte. Der Wettbewerbsdruck wird
sich erh6hen, sodass zu erwarten ist, dass sich auch die Pro-
dukte verdndern werden. Die Anforderungen an den dkolo-
gischen Landbau innerhalb der EU steigen tendenziell, wie
es z. B. die Bundesregierung fiir eine Novelle der EU-Ver-
ordnung gefordert hat. Auch bei Oko-Produkten gewinnen
Convenience-Produkte und industrielle Verarbeitungswege
an Bedeutung.

Bei den Produkten aus dem konventionellen Landbau stei-
gen zwar die Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit
(z. B. im Rahmen des QS-Systems), aber ansonsten bleibt
der Druck zur Erh6hung von Qualititsstandards gering. Die
Umwelt- und Tierschutzanforderungen an die (konventio-
nelle) Nahrungsmittelproduktion werden nicht wesentlich
erhoht. Die steigenden Anforderungen durch Hygienevor-
schriften und Qualitdtssicherungssysteme mit Zertifizierung
werden vor allem kleinere Betriebe in der Landwirtschaft
und Nahrungsmittelverarbeitung verstarkt zur Aufgabe
zwingen.

Damit setzt sich der Trend der Vergangenheit fort, dass sich
der Marktanteil des mittleren Preissegment bei Nahrungs-
mitteln verringert. Neben Spezialitidten werden im gehobe-
nen Preissegment vor allem Oko-Produkte dominieren. An-
deren Qualitidten und Produkten aus der Region und fiir die
Region bleiben nur kleine Nischen.

Die hier beschriebene Entwicklung wiirde durch eine Pola-
risierung der allgemeinen Einkommensentwicklung begiins-
tigt. Fiir die Mehrheit der Verbraucher bliebe unter diesen
Bedingungen der Preis das entscheidende Kaufkriterium bei
Nahrungsmitteln. Auch hinsichtlich einer gesunden Erndh-
rung wiirde eine Polarisierung eintreten. Fiir die einen
wiirde dies moglichst naturbelassene Nahrungsmittel (z. B.
aus Okologischem Landbau) und ein verdndertes Ernéh-
rungsverhalten bedeuten, fiir die anderen erschienen ge-
sundheitsférderliche Komponenten in der konventionellen
Produktion (z. B. funktionelle Lebensmittel) bei Beibehal-
tung der Erndhrungsgewohnheiten ausreichend.

Eine Entwicklung in Richtung dieses Szenarios wiirde
einerseits durch eine einseitige politische Forderung des
okologischen Landbaus, andererseits durch eine wie in der
Vergangenheit auf die Bewahrung landwirtschaftlicher Inte-
ressen ausgerichtete Agrarpolitik begiinstigt.

1.2 Szenario ,,Konvergenz‘

Die Qualitdtsunterschiede bei Nahrungsmitteln werden ab-
nehmen, und die Anforderungen an verschiedene Produk-
tionssysteme werden sich anndhern. Eine steigende Nach-
frage nach Convenience-Produkten u. A. wird auch in
diesem Szenario die Verarbeitungstiefe von Nahrungsmit-
teln tendenziell weiter erhohen.

Auch hier wird davon ausgegangen, dass Nahrungsmittel
aus Okologischem Landbau einen spiirbaren Marktanteil er-

obern. Die zunehmende Nutzung von konventionellen Ver-
arbeitungs- und Vermarktungswegen, die einerseits den
Markterfolg begiinstigt, bewirkt andererseits einen Verlust
an Unterscheidbarkeit. Die Versorgung des Handels erfolgt
auch bei Oko-Nahrungsmitteln zunehmend iiber internatio-
nale Beschaffungsmérkte. Weiterhin versucht die 6kologi-
sche Landwirtschaft, produktionstechnische Fortschritte
moglichst weitgehend zu nutzen, und die EU-Anforderun-
gen bleiben auf dem derzeitigen Niveau.

Dagegen steigen in der konventionellen Landwirtschaft die
Anforderungen hinsichtlich verschiedener Qualititskrite-
rien. Neben der Einfithrung von Qualitétssicherungssyste-
men zur Erhéhung der Lebensmittelsicherheit wird ange-
nommen, dass auch die Mindestanforderungen hinsichtlich
Umweltschutz und tiergerechter Nutztierhaltung deutlich
steigen. AuBBerdem gewinnt die Beachtung von Qualitétskri-
terien, wie Genuss oder Gesundheits- und Nahrwert, fiir alle
Akteure in der Nahrungsmittelkette an Bedeutung.

Eine Regionalisierung der Nahrungsmittelversorgung hat es
hier schwer, da sich die Zentralisierungstendenzen in der
Nahrungsmittelverarbeitung fortsetzen und bei sich anglei-
chendem Qualitdtsniveau die Profilierungschancen fiir re-
gionale Produkte eher schwierig sind.

Eine Entwicklung in Richtung dieses Szenarios wiirde
durch den Ausbau ordnungsrechtlicher Regelungen in der
(Agrar-)Umweltpolitik begiinstigt. Beispielsweise konnte
die Aufnahme des Tierschutzes in das Grundgesetz die Dis-
kussion um eine artgerechte Tierhaltung verstirken und zur
Anhebung der Mindeststandards fithren. In der Agrarpolitik
wiirden die Ausgleichszahlungen zunehmend an &kologi-
sche und soziale Leistungen der Landwirtschaft gebunden,
wie dies die EU-Kommission im Rahmen des Midterm-Re-
views der Agenda 2000 vorgeschlagen hat.

1.3 Szenario ,Differenzierung*

Der Nahrungsmittelmarkt zerfallt in zunehmend mehr Seg-
mente. Mit einer weiteren Differenzierung der Verbraucher-
wiinsche werden fiir die verschiedenen Segmente des Nah-
rungsmittelmarktes jeweils andere Qualitatskriterien in den
Vordergrund geriickt. Regionale Produkte konnen ebenfalls
eine wichtige Rolle spielen. Eine zunehmende Verarbei-
tungstiefe wird nur fiir einen Teil des Nahrungsmittelmark-
tes von Relevanz sein.

Produkte aus 6kologischem Landbau sind hier nur ein Qua-
litdtsprodukt unter anderen. Thre Wachstumsmoglichkeiten
sind deshalb begrenzt. Produkte aus tiergerechten, exten-
siven, landschaftspflegenden, umweltschonenden Produk-
tionsverfahren werden weitere Qualitdtslinien darstellen.
Ferner werden auf der Ebene der Nahrungsmittelverarbei-
tung zusitzliche Qualititsdifferenzierungen eingefiihrt, d. h.
die vertikale Produktdifferenzierung nimmt in vielen Pro-
duktgruppen zu. Die Fragen der Lebensmittelsicherheit
werden relativiert und verlieren dadurch an Bedeutung.
Qualitdtskriterien wie Genuss, Nahr- und Gesundheitswert
sowie Convenience werden gleichgewichtig.

Die Differenzierung gilt auch fiir die Vermarktungswege
von Nahrungsmitteln. Direktvermarktung und Bauern-
mirkte, regionale Versorgungssysteme (,,aus der Region
und fiir die Region®), regionale Spezialititen mit iiberregio-
naler Verbreitung, {iberregionale und nationale Verarbeiter
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und Vermarkter sowie europdische und globale Produkte
werden gleichermallen eine Rolle spielen. Dementspre-
chend wird es Marktsegmente mit weitgehend unverarbeite-
ten Produkten bis hin zu solchen fiir Convenience-Produkte
mit hoher Verarbeitungstiefe geben.

Grundlage dieses Szenarios ist, dass Bediirfnisse und Ver-
halten der Verbraucher vielfiltiger werden und situationsab-
hingig unterschiedliche Qualititen nachgefragt werden.
Nahrungsmittelverarbeitung und -handel unterstiitzen die-
sen Trend aktiv. Bei diesem Entwicklungsweg miisste die
Politik hauptséchlich auf die Schaffung von Rahmenbedin-
gungen (z. B. Rahmenregelungen fiir Qualitdtsstandards
und Kennzeichnungen, Stirkung der Verbraucherinforma-
tionsrechte) und die Unterstiitzung der Selbstorganisation
der verschiedenen Akteure (z. B. Forderung in der Anfangs-
phase von neuen Qualitétssystemen) setzen. Dazu wiirde
eine deutliche Verschiebung der EU-Forderung von der
Preis- und Marktstiitzung (1. Sdule) auf eine Forderung
integrierter Entwicklungen ldndlicher Réume (2. Siule)
passen.

2. Leitlinien

Wenn eine Politik zur Férderung der Qualitdt von Nah-
rungsmitteln erfolgreich entwickelt und verfolgt werden
soll, miisste eine Reihe von allgemeinen Anforderungen be-
achtet werden. Sie werden im Folgenden unter dem Begriff
der Leitlinien vorgestellt. Sie gelten nicht nur fiir die Politik
auf Bundesebene, sondern haben ebenso Relevanz fiir an-
dere politische Ebenen und fiir andere Akteure.

Qualitit mehrdimensional denken

Der Begriff der Qualitit umfasst eine Vielzahl von Quali-
tatsdimensionen, ist also nicht eindimensional. Die Verfol-
gung eines einzelnen Qualititsziels ist in der Regel unzurei-
chend. Vielmehr sollten Verbesserungen in mehreren
Qualitdtsdimensionen gemeinsam angestrebt werden. Dabei
sollten Spannungsfelder (Zielkonflikte) vermindert bzw.
vermieden und Synergieeffekte (Zielharmonien) gefordert
und genutzt werden. Beispielsweise lassen sich bei tierge-
rechteren Haltungssystemen die Zieldimensionen Tier-
schutz, Umweltvertriaglichkeit, Genussqualitdt und regio-
nale Herkunft verkniipfen. Die Produktqualitit ist heute
alleine nicht mehr ausreichend, denn die Prozessqualitit ge-
winnt zunehmend an Bedeutung. Ziel sollte also sein, mit-
tels ausgewdhlter Prozessqualititen besondere Produktqua-
litdten zu erreichen. Dabei sollte Qualitdt vorrangig aus der
Sicht der Verbraucher gedacht werden. Fiir jede Produkt-
gruppe, oftmals sogar fiir jedes einzelne Nahrungsmittel,
sind jeweils spezifisch die zu verfolgenden Qualitétsziele zu
definieren und fortzuschreiben.

Lebensmittelsicherheit gewihrleisten

Zum Schutz der Gesundheit der Verbraucher ist Lebens-
mittelsicherheit eine grundlegende Anforderung. Sie ist al-
lerdings nicht mit Qualitdt gleichzusetzen, sondern stellt nur
einen Aspekt von Qualitét dar. Durch zahlreiche Lebensmit-
telskandale und die BSE-Krise ist die Lebensmittelsicher-
heit in letzter Zeit stark in den Vordergrund geriickt. Eine
einseitige Konzentration auf Lebensmittelsicherheit muss
aber zulasten anderer Qualitdtsdimensionen gehen, denn
Aufmerksamkeit, Gestaltungsmoglichkeiten und finan-

zielle Ressourcen sind zwangsldufig beschrinkt. Eine ho-
here Lebensmittelsicherheit ist nicht ohne steigende Kosten
fiir die Produzenten und steigende Preise fiir die Verbrau-
cher zu haben. Ein weiteres Problem ist, dass undifferen-
zierte Anforderungen an eine allgemeine Erhéhung der Le-
bensmittelsicherheit unterschiedlichen Risikopotenzialen
nicht gerecht werden und teilweise zulasten der handwerkli-
chen Nahrungsmittelproduktion gehen kdnnen. Verbesse-
rungen bei Dokumentation und Riickverfolgbarkeit aus
Griinden der Lebensmittelsicherheit konnen allerdings auch
die Basis fiir die Verfolgung anderer Qualititsziele sein.
Auch sehr hohe Anforderungen im Hinblick auf die Lebens-
mittelsicherheit werden nicht vollstindig verhindern koén-
nen, dass es immer wieder zu Problemen bzw. ,,Skandalen*
kommt. Schnelle Reaktion, Transparenz der Mafinahmen
und Glaubwiirdigkeit der Institutionen sind wichtige Vo-
raussetzungen, um Verbrauchervertrauen zu erhalten bzw.
zu schaffen. Nicht so sehr einzelne Maflnahmen, sondern in-
stitutionelles Lernen und Kooperation der Akteure schaffen
hierfiir die Voraussetzungen.

Mindestanforderungen anheben

Wenn, ausgehend von gesellschaftlichen Anforderungen,
Mindeststandards fiir die Nahrungsmittelproduktion und
-verarbeitung — z. B. in den Bereichen Tierschutz, Umwelt-
und Naturschutz oder Hygiene — angehoben werden, dann
werden die Produktionskosten der , konventionellen* Pro-
duktion steigen und sich hierdurch der Preisabstand zwi-
schen ,,Standard““-Produkten und Produkten mit besonderen
Qualitdten verringern. Die bislang hohen Preisdifferenzen
stellen ein wesentliches Hemmnis fiir Qualititsprogramme
und daraus resultierende hochwertige Nahrungsmittel dar.
Allerdings ist zu beachten, dass das Niveau der Mindestan-
forderungen gesellschaftlich und politisch umstritten ist und
verschérfte Anforderungen in der Regel heftig Kontrover-
sen auslosen. Da es sich im Allgemeinen um ordnungsrecht-
liche Regelungen, d. h. Ge- und Verbote auf gesetzlicher
Basis, handelt, sind bei der Ausgestaltung Fragen der Um-
setzbarkeit und Kontrollierbarkeit von besonderer Bedeu-
tung. Weiterhin sind nationalen Alleingdngen aufgrund der
offenen Mirkte hier enge Grenzen gesetzt. Auch EU-weite
Regelungen bediirfen eines AuBlenschutzes und kénnen mit
den WTO-Regularien in Konflikt geraten.

Hemmnisse beseitigen

Die Steigerung der Nahrungsmittelqualitét und die Entwick-
lung neuer Ansétze werden durch eine Reihe von Hemm-
nissen erschwert. Beispiele sind die Ausgestaltung der
Handelsklassen, das Subventionsgefiige bei den EU-Tier-
pramien, starre Regelungen der Gewerbe- und Handwerks-
ordnung. Hier sollte eine systematische Uberpriifung erfol-
gen, um neue Spielrdume fiir Qualititsproduktionen zu
schaffen. Dazu gehort, Verzerrungen durch die Agrarmarkt-
ordnungen abzubauen.

Qualitiitssysteme entwickeln

Nicht so sehr EinzelmaBnahmen, sondern Systementwick-
lungen sind fiir eine hohere Nahrungsmittelqualitét erforder-
lich. Beispielsweise hédngt die Tiergerechtheit nicht alleine
von dem Platzangebot, sondern vom gesamten Haltungssys-
tem inklusive des Mensch-Tier-Verhiltnisses ab. Besondere
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Qualitdten der landwirtschaftlichen Produktion sind mit pas-
senden Verarbeitungssystemen zu kombinieren. Qualitéts-
systeme in dem hier gemeinten Sinn sollten neben produk-
tionstechnischen Anforderungen gemeinsame Qualitétsziele
und Kooperationen bzw. Koordinationen in der Nahrungs-
mittelkette beinhalten. Wie die Vergangenheit gezeigt hat,
gibt es hierzu zahlreiche privatwirtschaftliche Initiativen.
Staatliche Politik hat lediglich gilinstige Rahmenbedingungen
und ggf. Startforderungen bereitzustellen. Wichtig ist, dass
die spezifischen Qualitdten kommunizierbar sind, u. a. durch
allgemein verstidndliche Begriffe und Bilder, ergénzt durch
hinterlegte, umfangreiche Informationen.

Vertikale Differenzierung fordern

Das Nahrungsmittelangebot ist in vielen Bereichen durch
eine horizontale Differenzierung gekennzeichnet. Dies be-
deutet, dass sich z.B. verschiedene Marken oder Ge-
schmacksrichtungen auf einem etwa gleichen Qualitéts-
niveau bewegen. Ausnahmen sind beispielsweise der
Weinbereich, der auch eine starke vertikale Produktdifferen-
zierung aufweist. Um eine hdhere Nahrungsmittelqualitét
zu erreichen und differenzierteren Verbraucherwiinschen
gerecht zu werden, ist die vertikale Differenzierung ein zen-
traler Ansatzpunkt. Einer vertikalen Differenzierung in der
landwirtschaftlichen Produktion sind allerdings Grenzen ge-
setzt. Mit konventioneller Produktion, Produkten auf der
Basis gentechnisch verdnderter Pflanzen, O6kologischem
Landbau, besonders tiergerechten Produktionsverfahren be-
steht schon eine Differenzierung, und nur eine begrenzte
Anzahl weiterer Differenzierungen lésst sich noch iiber die
Nahrungskette hinweg an die Verbraucher vermitteln. Spe-
zifische Verarbeitungsverfahren, bestimmte regionale Her-
kiinfte, besondere Genussqualititen sowie deren Kombina-
tion sind deshalb die wichtigsten Ansatzpunkte fiir eine
vertikale Differenzierung.

Qualititseigenschaften transparent machen und
kommunizieren

Anstrengungen fiir eine erhohte Nahrungsmittelqualitét
konnen nur dann erfolgreich sein, wenn sich die neuen bzw.
verbesserten Eigenschaften auch kommunizieren lassen.
Fiir den Verbraucher miissen spezifische Qualitdten einfach
erkennbar und nachvollziehbar sein. Da es sich insbeson-
dere bei Prozessqualititen um Vertrauenseigenschaften han-
delt, stellt deren Kommunikation besondere Anforderungen
an Kompetenz und Glaubwiirdigkeit. Das Bio-Siegel fiir
Produkte aus dem 6kologischen Landbau wird voraussicht-
lich ein Beispiel sein, wie die spezifische Qualitdt eines
ganzen Produktionssystem erfolgreich vermittelt werden
kann. Qualitétspolitik ist auf entsprechende Verbesserungen
in der Nahrungsmittelkennzeichnung und Verbraucherinfor-
mation sowohl des Staates wie der privatwirtschaftlichen
Akteure angewiesen (TAB 2003b). Maflnahmen im Bereich
der allgemeinen Erndhrungspolitik, wie z. B. Erndhrungsbe-
ratung und erziehung oder Vermittlung von Kenntnissen
iiber Nahrungsmittel, konnen dazu beitragen, dass Quali-
tatseigenschaften erkannt und gewiirdigt werden.

Kooperation verschiedener Akteure fordern

Staatliche Politik alleine, ob auf EU-, Bundes- oder Lander-
ebene, kann mehr Nahrungsmittelqualitéit nicht erreichen.

Politik ist nur einer unter vielen Akteuren. Qualitétsorientie-
rung erfordert horizontale und vertikale Kooperationen.
Erzeugergemeinschaften, Qualititsgemeinschaften, inte-
grierte Systeme und andere Formen bieten sich hierfiir an.
Kooperationsbereitschaft ist eine unverzichtbare Vorausset-
zung. Kooperationen sind jedoch zwangsweise mit dem
Verlust von Eigenstdndigkeit verbunden. Erkennen und Er-
schlieen von neuen Marktchancen, Einsparung von Inves-
titionen und Nutzung von Skaleneffekten, Teilhabe an
neuen Techniken und Produktionsverfahren sowie Zugang
zu spezialisiertem Wissen und Konnen sind dagegen mogli-
che Gewinne von Kooperationen. Eine verstirkte Zusam-
menarbeit ist nicht nur zwischen den Produzenten entlang
der Wertschopfungskette notwendig, sondern ebenso zwi-
schen diesen und gesellschaftlichen Gruppen und politi-
schen Entscheidungstrdgern. Nur so kann der Tatsache
Rechnung getragen werden, dass die Qualitit von Nah-
rungsmitteln einem gesellschaftlichen Aushandlungspro-
zess unterliegt, der kontinuierlich stattfindet (d. h. sich mit
der Zeit verdndert). Weitere Dialogpartner sind beispiels-
weise Wissenschaft oder Bildungs- und Beratungseinrich-
tungen. Eine wichtige Aufgabe der Politik ist es dabei, Koo-
perationen anzuregen und zu unterstiitzen.

3. Handlungsoptionen

Zu den Handlungsfeldern Lebensmittelsicherheit und -kon-
trolle, Qualitdtsdifferenzierung und Rahmenbedingungen
fiir Qualitdtsproduktion werden im Folgenden alternative
Handlungsoptionen vorgestellt, die jeweils durch konkrete
Handlungsschritte weiter auszufiillen wéren. Ergénzend
wird Handlungsbedarf fiir die Bereiche Ausbildung, Weiter-
bildung, Forschung und Kommunikation skizziert.

3.1 Lebensmittelsicherheit und -kontrolle

Durch MaBnahmen zur Lebensmittelsicherheit sollen ge-
sundheitliche Gefahrdungen fiir die Verbraucher verhindert
werden. Lebensmittelsicherheit ist eine gemeinsame Auf-
gabe staatlicher und privatwirtschaftlicher Akteure. Von der
Neuordnung von Risikobewertung und -management (siche
TAB 2002b) sowie von der zunechmenden Verbreitung von
Qualitdtsmanagement- und sicherungssystemen (Kapi-
tel I11.2) wird eine verbesserte Lebensmittelsicherheit er-
wartet. Diese Entwicklungen werfen die Frage auf, wie die
staatliche und privatwirtschaftliche Verantwortung zukiinf-
tig verteilt werden soll.

Faktisch sehen Offentlichkeit, Unternehmen und auch die
Politik selbst die Primdrverantwortung bisher beim Staat.
Staatliche Kontrollaufgaben im Nahrungsmittelbereich rei-
chen teilweise bis in die operative Prozesskontrolle. Ein
Beispiel hierfiir ist die amtliche Schlachttierbeschau, deren
Ubernahme durch den Staat historisch zu erkléren ist, aber
heute ohne Zweifel auch durch die Schlachtunternehmen
selbst iibernommen werden kdnnte. Ebenso wird bei Proble-
men vorrangig die staatliche Verantwortung gesehen. Ein
relativ aktuelles Beispiel sind die Fehler privater Labors
beim BSE-Schnelltest. Man kann dies — wie in der Offent-
lichkeit diskutiert — als Versagen der staatlichen Aufsicht in-
terpretieren. Demnach wire es Aufgabe staatlicher Uberwa-
chung gewesen, bei der Zulassung und Kontrolle privater
Labors entsprechende Sorgfalt walten zu lassen. In einer
anderen Sichtweise wire die Primérverantwortung bei den
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privatwirtschaftlichen Akteuren, hier den Schlachtunterneh-
men, zu sehen, die wesentlich ndher am Geschehen sind und
eine bessere Detailkontrolle vor Ort gewéhrleisten kdnnen.
Sie hitten erkennen miissen, dass ein Dumpingpreiswettbe-
werb der Testlabore mit Qualitdtsrisiken einhergeht, und
hitten diese Risiken durch deutliche Sanktionsdrohungen
(z. B. in Form abschreckender Konventionalstrafen) in den
Vertragen mit den Testlabors verhindern kdnnen.

Das Weillbuch der EU zur Lebensmittelsicherheit be-
schreibt ein System, das den Erzeugern, Verarbeitern und
Lieferanten eindeutig die Hauptverantwortung fiir sichere
Lebensmittel iibertragen soll (EU-Kommission 2000). Da-
mit ist die Frage aufgeworfen, wo zukiinftig die Priméarver-
antwortung fiir die Lebensmittelsicherheit angesiedelt sein
soll. In engem Zusammenhang damit stehen die zukiinftigen
Aufgaben der Lebensmittelkontrolle und der Ausgestaltung
von Sanktionssystemen. Die folgenden Optionen skizzieren
grundsétzliche Orientierungen, beinhalten aber keine detail-
lierten Handlungsmoglichkeiten.

Option 1: Mischsystem

Trotz Fortbestehens der staatlichen Verantwortung soll die
privatwirtschaftliche Verantwortung gestirkt werden. Im
Mittelpunkt stehen dabei die Einfiihrung und Entwicklung
privatwirtschaftlicher Qualitdtssicherungssysteme, sowohl
integrierter Systeme als auch von Systemen fiir einzelne
Stufen der Wertschopfungskette. Die Initiative hierfiir liegt
vorrangig bei der Wirtschaft, bei staatlicher Moderation und
Unterstiitzung.

Bei Fortfithrung der bisherigen staatlichen Kontrolltatigkei-
ten (u.a. Kontrolle von Unternechmen wie von Endpro-
dukten) ist hier zusitzlich eine staatliche Kontrolle der
privatwirtschaftlichen Kontrollen aufzubauen. Angesichts
begrenzter Ressourcen wird beides gleichzeitig kaum zu er-
reichen sein. Deshalb werden voraussichtlich die traditio-
nellen Kontrollaufgaben abgebaut werden miissen, oder bei
den neuen Kontrollaufgaben wird man sich auf eine formale
und oberflichliche Kontrolle der privatwirtschaftlichen
Qualitétssicherungssysteme beschrinken. Eine Erhohung
der staatlichen Kontrolldichte wiirde aulerdem die Motiva-
tion fiir privatwirtschaftliche Kontrollen beeintrichtigen.
Das Sanktionsniveau sollte in dieser Option nicht verdandert
werden, da dies voraussichtlich Widerstinde auslosen
wiirde, welche die Einfiihrung von Qualitétssicherungssys-
temen behindern.

Der Vorteil dieser Option ist, dass es sich um eine schritt-
weise Weiterentwicklung des bestehenden Systems handelt
und damit Systembriiche mit den entsprechenden Proble-
men vermieden werden. Der Nachteil der Option ist, dass
die geteilte Verantwortung zu einer unzureichenden Verant-
wortungswahrnehmung fiihren kann. Wenn nicht klar ist, ob
die primdre Verantwortung fiir die Lebensmittelsicherheit
beim Staat oder bei den Unternechmen liegt, tendiert das
System insgesamt zu einem geringeren Sicherheitsniveau.
Gleichzeitig konnen die zunehmenden staatlichen Kontroll-
aufgaben zu einem unzureichendem Kontrollniveau fiihren.

Diese Option passt sich gut in die EU-weiten Entwicklungs-
trends ein und ist insbesondere mit dem Szenario ,,Polarisie-
rung" kompatibel.

Option 2: Staatliche Primérverantwortung

Diese Option beinhaltet eine Stirkung der staatlichen Pri-
mérverantwortung. Sie geht davon aus, dass der Schutz der
Gesundheit unverzichtbar staatliche Priméraufgabe bleiben
muss. Dazu sind mdglichst genaue staatliche Vorgaben fiir
Standards der Lebensmittelsicherheit (Hygiene, Riickstdnde
usw.) erforderlich. Diese machen aber nur Sinn, wenn ihre
Einhaltung auch kontrolliert wird. Deshalb sind hier die
staatlichen Kontrollen auszubauen. Dies gilt gleichermalien
fiir die klassische Lebensmittelkontrolle (d. h. Kontrolle der
Endprodukte) wie fiir die Kontrolle der Unternehmen ent-
lang der Lebensmittelkette (u. a. der Pflanzenschutzmittel-
anwendungs-Vorschriften oder der Hygienevorschriften).

Da hohere Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit
oftmals auch steigende Kosten bedeuten, bestehen Anreize,
das Sicherheitsniveau moglichst niedrig zu halten. Das
Sanktionsniveau ist deshalb zu erh6hen, um stirkere An-
reize zur Einhaltung der Lebensmittelsicherheitsstandards
zu schaffen.

Vorteil dieser Option ist, dass keine Effizienzverluste durch
eine geteilte Verantwortung zu erwarten sind. Auflerdem
kniipft sie an weit verbreitete Erwartungen an und verlangt
keine grundsitzlichen Anderungen. Probleme werden sich
aber daraus ergeben, dass keine vollstindige Kontrolle der
Lebensmittelsicherheit zu erreichen ist. Bei Kontrollen der
Endprodukte bleibt das Problem, eine schnelle Riickverfol-
gung zur Problemursache zu gewéhrleisten. Bei jedem Le-
bensmittelsicherheitsproblem (,,Lebensmittelskandal®) be-
steht die Gefahr, dass dieses als staatliches Versagen
interpretiert wird. Aulerdem ist hier eine geringe Motiva-
tion fiir Eigenanstrengungen der Wirtschaft zu erwarten.

Eine weitere Einschrinkung besteht darin, dass nationale
Regelungen nur beschriankt moglich sind. In vielen Berei-
chen gibt es verbindliche EU-Regelungen, sodass weiter-
gehende nationale Anforderungen nicht méglich sind. Ver-
schirfte Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit
konnen angesichts offener Mérkte (zumindest in der EU)
leicht zu Wettbewerbsverzerrungen fithren. Diese Option ist
also in besonderem Mafe auf eine EU-weite Umsetzung an-
gewiesen.

Diese Option korrespondiert mit dem Szenario ,,Konver-
genz", da sie voraussichtlich zu einer Angleichung der Nah-
rungsmittelqualitét beitragen wird.

Option 3: Privatwirtschaftliche Primiirverantwortung

Als Folge einer erfolgreichen und breiten Einfiihrung von
Qualititssicherungssystemen iiber die gesamte Wertschop-
fungskette hinweg koénnen sich zukiinftig die staatlichen
Aufgaben darauf beschrinken, die Wahrnehmung der pri-
vatwirtschaftlichen Verantwortung sicherzustellen. Die Ein-
richtung stufeniibergreifender Qualitdtsmanagementsys-
teme, die Eigenkontrolle und Dokumentation auf allen
Wertschopfungsstufen und der Aufbau privatwirtschaftli-
cher Zertifizierungssysteme sind dafiir die Voraussetzungen.
In der Phase des Aufbaus sollte eine staatliche Unterstiit-
zung und Moderation erfolgen.

Trotz der stirkeren Betonung der unternehmerischen Pri-
mirverantwortung soll sich der Staat nicht zuriickziehen.
Vielmehr geht es um eine Verlagerung staatlicher Kompe-
tenzen. Wéhrend die operativen Kontrolltdtigkeiten abneh-
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men, wachsen die Anforderungen an die staatliche Rahmen-
setzung, z. B. in Form einer stringenten Systemaufsicht des
Staates, einheitlicher Kriterien zur Zulassung und zur
Durchfithrung von Eigenkontrollen und Zertifizierungen,
strikten Sanktionen und Mafinahmen zur Verbesserung der
Verbrauchertransparenz.

In dem Umfang, wie privatwirtschaftliche Qualitétssiche-
rungssysteme eingefiihrt sind, sollten die klassischen Kon-
trollaufgaben abgebaut und durch Kontrollen der privatwirt-
schaftlichen Qualitétssicherungs- und Kontrollsysteme
ersetzt werden. Damit kommen auf den Bund und die Léan-
der ganz neue Kontrollaufgaben zu. Einstellungen, Qualifi-
kationen und Organisationsmuster miissen sich hierfiir er-
heblich verdndern.

Diese Option erfordert aulerdem strikte Sanktionen bei
schwerwiegenden Verstof3en, damit neben den systeminter-
nen Sanktionsmechanismen ausreichende Anreize bestehen,
in einem privatwirtschaftlichen System ein hohes Sicher-
heitsniveau zu erreichen.

Vorteile dieser Option sind, dass die klare Verantwortungs-
zuschreibung zu einer besseren Qualitdtsmotivation fithren
kann. Die Verantwortung liegt bei denjenigen Akteuren, die
iiber die entsprechenden Durchgriffsmoglichkeiten in der
Wertschopfungskette und im internationalen Warenhandel
verfligen. Der Druck innerhalb der Kette wird im Regelfall
eine hértere Sanktion darstellen als staatliche Strafmafinah-
men. Weiterhin wird eine stirkere Verursachergerechtheit
bewirkt. Die Kontrollkosten flieen in den Produktpreis ein,
statt auf die Allgemeinheit umgelegt zu werden. Moglicher-
weise ist dieser Ansatz dariiber hinaus durch die Ausnut-
zung von GroBenvorteilen bei den Kontrollinstitutionen und
den Wettbewerb zwischen privaten Kontrolleuren kosten-
giinstiger. Auch ermoglichen privatwirtschaftliche Quali-
tétssicherungssysteme statt vielfaltiger, hdufig nicht kompa-
tibler Detailanforderungen an Dokumentation und Kontrolle
eher die Gestaltung integrierter Gesamtsysteme. Integrierte
Systeme funktionieren allerdings nur dann erfolgreich,
wenn die Qualitdtskommunikation innerhalb der Wert-
schopfungskette sowie organisatorisches Lernen in den Un-
ternehmen und in den Kooperationen gewihrleistet sind.

Probleme kénnen insbesondere durch die Umorientierung
der staatlichen Aufgaben entstehen. Die staatliche Kontrolle
muss sich auf die Systemiiberwachung, die zielgerichtete
Verfolgung von Verdachtsmomenten sowie der Durchfiih-
rung koordinierter Kontroll- und Monitoring-Programme
konzentrieren. Der organisatorische Umbau und die neuen
Qualifikationen und Kompetenzen, die benétigt werden,
konnen eine Hiirde darstellen. Bei Auftreten von Problemen
bzw. bei nicht addquaten Reaktionen privatwirtschaftlicher
Qualitdtssicherungssysteme konnen auBerdem durch alte
Erwartungshaltungen wieder staatliche Stellen und die Poli-
tik fiir verantwortlich gehalten werden.

Da Qualitdtssicherungssysteme ein wichtiger Ausgangs-
punkt fiir Qualitétsdifferenzierungen und -programme sind,
passt sich diese Option gut in das Szenario ,,Differenzie-
rung® ein.

3.2

Nahrungsmittelqualitit hat eine zunehmende Differenzie-
rung in verschiedene Teilqualititen erfahren. Die Vielfalt

Qualitatsdifferenzierung

der Qualitdtsdimensionen und -kriterien ist bei einer Politik
zur Erhdhung der Nahrungsmittelqualitidt zu beachten. Von
den Verbrauchern werden einerseits in unterschiedlichem
Mafle verschiedene Qualititsdimensionen fiir wichtig gehal-
ten, andererseits fallt ihnen in der Regel eine Qualititsbeur-
teilung von Nahrungsmitteln auBerordentlich schwer. Daher
stellt sich die Frage, wie durch politische Rahmensetzungen
Orientierungshilfen gegeben sowie Verbraucherwiinsche
und Angebot besser aufeinander abgestimmt werden kon-
nen.

Viele Teilqualititen stellen Vertrauenseigenschaften dar,
d. h. sie konnen von den Verbrauchern selbst nicht iiberpriift
werden. Zum Abbau der dadurch bedingten Informations-
asymmetrien konnen staatliche Maflnahmen erforderlich
sein. Dazu gehoren die Festlegung von Qualitédtsstandards,
Zertifizierungsprozessen und Kontrollen.

Qualitdtspolitik war aullerdem bisher oftmals an der objekti-
ven Qualitdt von Nahrungsmitteln orientiert. Objektive
Qualitdt basiert auf einer naturwissenschaftlichen Sicht und
beinhaltet eindeutig messbare Merkmale bzw. eindeutig de-
finierte Prozesseigenschaften. Im Gegensatz dazu be-
schreibt subjektive Qualitdt die Nahrungsmittelqualitit aus
der Sicht des Individuums, beinhaltet stets eine beurteilende
Komponente und ist daher fiir die Kaufentscheidungen der
Verbraucher maBgeblich. Subjektive Qualitdtseigenschaf-
ten diirften zukiinftig noch an Bedeutung gewinnen.

Eine zentrale Qualititsdimension ist dabei die Genussquali-
tit, die erhebliche subjektive Bewertungsanteile aufweist.
Fiir jedes Produkt bzw. jede Produktgruppe sind spezifische
Kriterien/Eigenschaften fiir eine hohe Genussqualitit verant-
wortlich (Kapitel I11.5). Hier wirken die durch den Produk-
tionsprozess beeinflusste Nahrungsmittelqualitit, objektive
und subjektive Betrachtungen sensorischer Eigenschaften so-
wie individuell und gesellschaftlich gepriagte Geschmacks-
praferenzen zusammen. Eine verbesserte Genussqualitit
konnte ein wesentlicher Motor sein, um eine steigende Nach-
frage nach Nahrungsmitteln hoher Qualitét zu realisieren.

Die Moglichkeiten einer vertikalen Produktdifferenzierung
sind schlieBlich in vielen Bereichen des Nahrungsmittel-
marktes noch nicht ausgeschopft. Vertikale Differenzierung
bedeutet hier eine Herausbildung von unterschiedlichen
»Qualitdtsniveaus* bzw. eine Entwicklung von Produkten
mit unterschiedlichen Eigenschaften in verschiedenen Qua-
lititsdimensionen. Die vertikale Produktdifferenzierung
kann einen wesentlichen Beitrag dazu leisten, dass das An-
gebot hoherwertiger Nahrungsmittel steigt und davon insge-
samt positive Einfliisse auf die Nahrungsmittelqualitit aus-
gehen. Unterschiedliche Einschétzungen gibt es, inwieweit
eine solche Entwicklung privatwirtschaftlichen Akteuren
iiberlassen oder durch die Politik gefordert werden soll.

Die folgenden Optionen beschreiben alternative Schwer-
punkte, nach denen die zukiinftige Politik ausgerichtet wer-
den konnte.

Option 1: ,,Zwei Standards*

Diese Option beinhaltet eine Fortfithrung der derzeitigen
Politik der Bundesregierung. Im Mittelpunkt stehen das ge-
setzlich geregelte Bio-Siegel und das privatwirtschaftlich
organisierte QS-Zeichen. Damit sollen zwei Qualitdtsni-
veaus definiert und transparent gemacht werden. Dahinter
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steht die Annahme, dass nur eine begrenzte Zahl von Diffe-
renzierungen kommunizierbar ist. Angekniipft wurde dabei
an vorhandene Standards, und zwar die EU-Verordnung
zum Okologischen Landbau bzw. an Qualititssicherungssys-
teme in der Erndhrungswirtschaft.

Beiden Zeichen ist gemeinsam, dass sie bestimmte Prozess-
qualitdten definieren und garantieren — beim Bio-Siegel ins-
besondere in den Dimensionen Umwelt- und Naturschutz
sowie Tierschutz und beim QS-Zeichen insbesondere im
Bereich Lebensmittelsicherheit. Zu dieser Option sollte eine
kontinuierliche Weiterentwicklung der beiden Standards ge-
horen. Dabei sollten sich im QS-System die Anforderungen
nicht zu weit von den gesetzlichen Mindestanforderungen
entfernen, wenn eine breite Beteiligung gewihrleistet wer-
den soll, wobei QS ohnehin nicht fiir alle Produktgruppen
relevant werden diirfte. Die staatlichen Aufgaben liegen ins-
besondere bei der Moderation und Unterstiitzung dieser
Entwicklung.

Die Vorteile sind in der Konzentration der Aktivititen und
in der Ubersichtlichkeit (insbesondere auch fiir die Verbrau-
cher) zu sehen. Alles deutet darauf hin, dass beide Zeichen
eine breite Anwendung finden werden. Weitergehende Dif-
ferenzierungen werden den Marktteilnehmern tiberlassen.

Nachteil ist insbesondere die grobe Vereinfachung der Viel-
falt der Qualitdtsaspekte auf zwei Standards. Tendenziell
bieten sie damit Angriffspunkte, miissen umstritten sein,
was sich insbesondere beim QS-Zeichen bereits zeigt. Beim
QS-Zeichen besteht die Gefahr der falschen Qualitatsver-
sprechen, da es sich um einen branchenweiten Mindeststan-
dard und nicht um ein Giitezeichen fiir herausgehobene
Qualitét handelt.

Die Option der ,,Zwei Standards* korrespondiert mit dem
Szenario ,,Polarisierung®, weil die zwei deutlich unter-
scheidbaren Qualitdtsniveaus fortgeschrieben werden.

Option 2: Anhebung des Mindestniveaus

Bei dieser Option wird der Schwerpunkt auf die allgemeine
Anhebung des Qualititsniveaus von Nahrungsmitteln ge-
legt. Vorrangig muss es dabei um die Prozessqualitdt gehen.
Der Schwerpunkt wiirde bei ordnungsrechtlichen Regelun-
gen liegen. Dazu sind geeignete Ansatzpunkte u. a. bei den
umweltpolitischen Anforderungen entlang der Wertschop-
fungskette oder bei Regelungen fiir Haltung, Transport und
Schlachtung unter Tierschutzgesichtspunkten zu finden.
Hierdurch konnen indirekt auch Wirkungen auf die Produkt-
qualitdt erwartet werden. Aspekte einer besonderen Genuss-
qualitidt spielen bei dieser Option jedoch keine herausgeho-
bene Rolle. Im Rahmen dieser Option wird sich das QS-
System voraussichtlich dahin entwickeln, im Wesentlichen
die Einhaltung der gesetzlichen Standards zu gewihrleisten.

Der Vorteil dieser Option ist darin zu sehen, dass sie auf das
gesamte Nahrungsmittelangebot zielt. Hohere Nahrungs-
mittelqualitét soll damit nicht nur fiir hochpreisige Markt-
segmente erreicht werden. Hohere Produktionskosten wer-
den sich allerdings auch hier im Preis niederschlagen.

Ein Nachteil ist, dass nationale Maflnahmen aufgrund der
offenen Mérkte nur in engen Grenzen mdglich sind. In vie-
len Bereichen miissen deshalb EU-weite Regelungen ange-
strebt werden, die wiederum mit den WTO-Regularien in
Konflikt geraten konnen. Die politische Umsetzung wird

nicht einfach sein, da das Niveau der Mindestanforderungen
gesellschaftlich umstritten ist und Vorschldge zu verschérf-
ten Anforderungen in der Regel zu heftigen Kontroversen
fithren. SchlieBlich konnen die Umsetzbarkeit und Kontrol-
lierbarkeit ein Problem darstellen, soweit es sich um ord-
nungsrechtliche Regelungen handelt.

Diese Option korrespondiert mit dem Szenario ,,Konver-
genz“, da sie mit der Anhebung der Mindeststandards vo-
raussichtlich Tendenzen einer Angleichung der Nahrungs-
mittelqualitét verstirken wird.

Option 3: Forderung der vertikalen
Qualititsdifferenzierung

In dieser Option soll die Politik darauf ausgerichtet werden,
eine weitere vertikale Produktdifferenzierung zu fordern,
um den sich ausdifferzierenden Verbraucherwiinschen bes-
ser gerecht zu werden. Ziel ist also, eine Entwicklung hin zu
Produkten mit unterschiedlichen Eigenschaften in verschie-
denen Qualititsdimensionen zu unterstiitzen. Die regionale
Qualitét und Individualitidt der landwirtschaftlichen Rohwa-
ren sollten in bestimmten Produktgruppen eine wichtige
Rolle spielen. Die vertikale Produktdifferenzierung soll ei-
nen Beitrag dazu leisten, dass das Angebot hoherwertiger
Nahrungsmittel steigt und davon positive Einfliisse auf die
Nahrungsmittelqualitét insgesamt ausgehen.

Die staatlichen Aufgaben liegen einerseits bei der Rahmen-
setzung und Unterstiitzung fiir neue Standards, wie z. B.
Htiergerecht™ und ,,besonders tiergerecht™ oder fiir regionale
Produkte (TAB 2003a). Diese Standards sollen Basis fiir
Kennzeichnungsschutz, Giitesiegel bzw. privatwirtschaftli-
che Label-Bildung sein. Andererseits sollten giinstige Rah-
menbedingungen und ggf. Startforderungen fiir diverse Ini-
tiativen (Erzeugergemeinschaften, Verbundorganisationen
bzw. integrierte Wertschopfungsketten, angepasste Verar-
beitungsverfahren, neue Vermarktungswege) zur Qualitéts-
verbesserung geschaffen werden.

Ein besonderes Augenmerk sollte auf die Kombination von
Qualitétszielen gelegt werden, um mogliche Synergien zu
nutzen. Besondere Chancen entstehen durch eine Betonung
der Genussqualitdt, die zu einem direkten Verbrauchernut-
zen fiihrt. Beispielsweise sollten die Handelsklassen stérker
auf diesen Qualitdtsaspekt ausgerichtet werden.

In dieser Option wird sich QS voraussichtlich einerseits zu
einem Basissystem fiir Lebensmittelsicherheit und Riickver-
folgbarkeit entwickeln, auf dem andererseits verschiedene
Qualitdtsmodule aufsetzen, wie beispielsweise ,,tiergerechte
und besonders tiergerechte Haltung®, ,regionale Herkunft
der Tiere und des Futters®, ,,Direktvermarktung und Forde-
rung bauerlicher Strukturen® oder ,,hofnahes Schlachten
und Verarbeiten®.

Die Vorteile dieser Option sind darin zu sehen, dass die
Vielfalt der Qualitdtsaspekte und der Verbrauchererwartun-
gen besser beriicksichtigt wird. Aulerdem liegt der Schwer-
punkt auf privatwirtschaftlichen Initiativen, fiir die durch
die Politik giinstige Rahmenbedingungen geschaffen wer-
den sollen.

Ein wesentlicher Nachteil ist, dass das Nahrungsmittelange-
bot und die Kennzeichnung von Nahrungsmitteln tenden-
ziell noch uniibersichtlicher werden. Verbraucher haben
heute schon vielfach grole Schwierigkeiten, sich im Nah-
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rungsmittelangebot zurecht zu finden, sodass sich hohe An-
forderungen an eine verstindliche Kennzeichnung und ver-
besserte Verbraucherinformation (vgl. TAB 2003b) ergeben.

Da bei dieser Option Qualitétsdifferenzierungen und -pro-
gramme den Schwerpunkt bilden, besteht eine grole Néhe
zum Szenario ,,Differenzierung®.

3.3 Rahmenbedingungen fiir

Qualitatsproduktion

Inwieweit Chancen fiir eine Verbesserung der Nahrungsmit-
telqualitdt realisiert werden konnen, ist von einer Vielzahl
von Faktoren abhédngig. Die vorgelegten Analysen zeigen,
dass je nach Nahrungsmittelgruppe und Qualititsziel unter-
schiedliche Hemmnisse relevant und jeweils spezifische
Handlungsansitze notwendig sind.

Eine entscheidende Rahmenbedingung sind Wissen und In-
formation der Verbraucher. Eine steigende Nachfrage nach
qualitativ hochwertigen Nahrungsmitteln ist u. a. davon ab-
hingig, was die Verbraucher iiber Qualitdt wissen, inwie-
weit sie diese einfach erkennen kdnnen und welche Infor-
mationen zu verschiedenen Qualititsaspekten ihnen
zuginglich sind. Entsprechend ist zu unterscheiden zwi-
schen Bildung und Aufkldrung sowie der Information der
Verbraucher:

— Verbraucherbildung und -aufklérung: Diese trdgt allge-
mein zum Wissen liber Nahrungsqualitit bei und pragt
die Einstellungen der Verbraucher mit. Hierzu gehdren
die Behandlung von Nahrungsmitteln und Erndhrung in
der Schulausbildung, Erndhrungsinformationen und -be-
ratung, allgemeine Aufkldrungsbemiihungen 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 Qua-
litdts-Siegel bzw. -Labels auf der Basis definierter Stan-
dards ein zentraler Ansatz. Handlungsoptionen hierzu
sind in Kapitel IV.3.2 diskutiert worden. Potenziell ist
aber eine ganze Reihe weiterer Informationen zur Quali-
téat fiir die Verbraucher interessant. Probleme und Hand-
lungsmoglichkeiten bei der Kennzeichnung und bei an-
deren Wegen der Verbraucherinformationen werden
ausfiihrlich im TAB-Arbeitsbericht Nr. 89 ,,Verbraucher-
information“ (TAB 2003b) behandelt.

Im Bereich der Marktordnungen triagt die Ausgestaltung
von Handelsklassen und Vermarktungsnormen erheblich
dazu bei, welche Produkt- und Prozessqualititen begiins-
tigt und welche Erzeugerpreise dafiir erzielt werden kon-
nen. Das Gleiche kann fiir die Ausgestaltung von Pramien-
zahlungen gelten. Exemplarisch ist dies fiir den
Fleischbereich analysiert worden (vgl. Kapitel III.1 u.
II1.3). Grundsitzlich sollte dies bei allen Nahrungsmittel-
gruppen, bei denen die Qualitdt der landwirtschaftlichen
Rohwaren eine wichtige Rolle spielt, iliberpriift werden.
Dies muss auf EU-Ebene geschehen. Handelsklassen und
Vermarktungsnormen stehen auflerdem in einer engen Ver-
bindung zur Kennzeichnung.

Weiterhin konnen ordnungsrechtliche Regelungen aus ver-
schiedenen Bereichen die Entwicklungschancen fiir Quali-
tatsverbesserungen beeinflussen. Dies ist insbesondere fiir
handwerkliche Produzenten von Bedeutung. Am Beispiel

der Fleischproduktion wurde gezeigt, dass hierzu u. a. das
Emissions- und Baurecht fiir Stallanlagen, das Hygienerecht
fiir Schlachtung und Fleischverarbeitung, die Handwerks-
und Gewerbeordnung fiir die handwerkliche Fleischverar-
beitung sowie Regelungen zu Ladendffnungszeiten und
WerbemaBinahmen im AufBlenbereich gehoren. Hier muss
wiederum fiir jeden Produktbereich geklért werden, wo die
spezifischen Hemmnisse liegen.

SchlieBlich wird die Qualititsentwicklung in der Nahrungs-
mittelproduktion durch die Ausgestaltung von Férderungen
und Ausgleichszahlungen beeinflusst. Direktzahlungen an
die Landwirtschaft dienen verschiedenen Zielen wie der
Einkommenssicherung, der Regionalpolitik und dem Um-
weltschutz. Die zukiinftige Ausgestaltung der Agrarsub-
ventionen, wie sie infolge der Halbzeitbewertung (Midterm-
Review) der EU-Kommission zu den Agenda-2000-
Beschliissen diskutiert wird, wird indirekt mit bestimmen,
welche Potenziale zur Erhohung der Nahrungsmittelqualitét
genutzt werden konnen. Im Folgenden wird dieser Zusam-
menhang anhand von drei Optionen diskutiert.

Option 1: Forderung besonderer Produktionsverfahren

Diese Option zielt auf einen Ausbau der Agrarumweltpro-
gramme. Auf der Basis der Verordnung 99/1257/EG als
flankierende MaBinahme der EG-Agrarreform werden einer-
seits im Rahmen der Gemeinschaftsaufgabe ,,Verbesserung
der Agrarstruktur und des Kiistenschutzes* (GAK) und an-
dererseits durch zahlreiche Mafinahmen der Lander ohne
Beteiligung des Bundes u. a. der dkologische Landbau, die
Landschaftspflege, der Biotop- und Vertragsnaturschutz so-
wie besonders umweltvertridgliche Produktionsverfahren
auf Ackerland, Griinland und in Dauerkulturen gefordert.
Im Jahr 2000 erfassten die AgrarumweltmaBnahmen in
Deutschland rund 4,2 Mio. ha, d. h. 24,5 % der gesamten
LF bzw. 43 % des Griinlandes und 12 % der Ackerflache
(Bundesregierung 2003, S. 18).

Mit diesen Maflnahmen werden besondere Prozessqualité-
ten in der landwirtschaftlichen Produktion gefordert, insbe-
sondere im Bereich des Umwelt- und Naturschutzes. Eine
stirkere Einbeziehung von Anforderungen aus dem Bereich
Tierschutz wére denkbar. Einzig beim 6kologischen Land-
bau ist aber diese besondere Qualitdt auch fiir den Endver-
braucher aufgrund der spezifischen Kennzeichnung erkenn-
bar. Ansonsten flieBen Produkte aus diesen Programmen in
der Regel in die iiblichen Verarbeitungs- und Vermarktungs-
kanile, und die besondere Produktionsqualitét ist deshalb
fiir den Verbraucher beim Nahrungsmittelkauf nicht mehr
nachvollziehbar.

Obwohl sich die Zahl der 6kologisch wirtschaftenden Be-
triebe 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 Fliache an der Gesamtflache
bei 3,7 % (Bundesregierung 2003, S. 34). Um die Zielset-
zung der Bundesregierung zu verwirklichen, bis 2010 einen
Flachenanteil von 20 % fiir den 6kologischen Landbau zu
erreichen, miissten deutlich hohere Zuwachsraten erzielt
werden. Bei den anderen Agrarumweltprogrammen ist ins-
besondere die Flache bei der umweltbezogenen Grund-
forderung stark riickldufig. Es zeigt sich also, dass eine
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deutliche Ausdehnung der Qualititsproduktion iiber Agrar-
umweltmafnahmen nur schwierig zu erreichen ist. Ein gro-
Ber Teil der landwirtschaftlichen Produktion wird in diesem
Ansatz auf jeden Fall nicht erfasst. Diese Option korrespon-
diert mit dem Szenario ,,Polarisierung*.

Option 2: Verkniipfung der Forderung mit
Qualititsanforderungen

Diese Option kniipft 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 gekniipft wer-
den. Damit wire die Hohe der Direktzahlungen von dem
Niveau der in der Produktion eingehaltenen Standards ab-
héngig. Ein praktiziertes Beispiel ist die Koppelung von Di-
rektzahlungen an die Einhaltung bestimmter Tierschutz-
Standards in der Schweiz (Kapitel I11.3.5).

Mit dieser Mallnahme wiirden ebenfalls besondere Prozess-
qualitdten in der landwirtschaftlichen Produktion gefordert.
Hiermit wiirde allerdings ein dynamischer Anreiz geschaf-
fen, die Qualititsstandards in der landwirtschaftlichen Pro-
duktion zu erhéhen, um die vollen Direktzahlungen weiter
zu erhalten. Potenziell konnte von dieser Option (im Ver-
gleich zur Option 1) ein stirkerer Anreiz zur Erhdhung der
Produktionsqualitit ausgehen. Die gefoérderten Prozessqua-
litdten sind wiederum nur bei Produkten aus dem 6kologi-
schen Landbau fiir den Endverbraucher erkennbar.

Nach den Vorschldgen der EU-Kommission sollen die Di-
rektzahlungen an die Einhaltung von 38 Vorschriften zu
Umwelt-, Tierschutz-, Lebensmittelsicherheit- und Be-
triebssicherheitsstandards gekniipft werden. Hier stellt sich
das Problem, ob dadurch nicht ein unvertretbarer Verwal-
tungs- und Kontrollaufwand ausgelost wird. Auferdem
miissen moglichst einheitliche Vorschriften in allen EU-
Mitgliedstaaten gelten, damit es nicht zu Wettbewerbsver-
zerrungen und zu keinen finanziellen Risiken fiir einzelne
Mitgliedstaaten kommt. SchlieBlich ist zu priifen, ob die Di-
rektzahlungen wirklich die héheren Produktionskosten ab-
decken und ob nicht neue Marktverzerrungen bewirkt wer-
den.

Diese Option korrespondiert mit dem Szenario ,,Konver-
genz*, da sich tendenziell die Differenzen zwischen den An-
forderungen verschiedener Landbewirtschaftungssystemen
verringern.

Option 3: Verstirkte Forderung der integrierten
(lindlichen) Entwicklung

Diese Option zielt auf einen deutlichen Ausbau der inte-
grierten ldndlichen Entwicklung, insbesondere durch zu-
sétzliche Mittel im Rahmen der obligatorischen Modula-
tion. Nach dem Vorschlag der EU-Kommission zur
Halbzeitbewertung der Agenda 2000 sollen zukiinftig die
Direktzahlungen oberhalb eines Freibetrages um jahrlich
steigende Prozentsétze gekiirzt und die freiwerdenden Mit-
tel teilweise zur Stidrkung der 2. Saule, d. h. zur Férderung
der ldndlichen Entwicklung, eingesetzt werden. Deutsch-
land hat mit dem ,,Gesetz zur Modulation von Direktzahlun-
gen im Rahmen der Gemeinsamen Agrarpolitik”, das am
11. Mai 2002 in Kraft getreten ist, schon von der Moglich-
keit der fakultativen Modulation Gebrauch gemacht.

Die Fordergrundsitze des Agrarinvestitionsforderprogramms
im Rahmen der GAK zur Verbesserung der Produktions- und
Vermarktungsstrukturen sollten hierbei hinsichtlich umwelt-
vertraglicherer und tiergerechterer Produktionsverfahren so-
wie hinsichtlich anderer Qualitdtsdimensionen wie Genuss-
qualitit weiter ausgeweitet und fortentwickelt werden.
AuBerdem sollten neue Fordermoglichkeiten fiir unter-
schiedlich ausgerichtete Qualititsprogramme und fiir verti-
kale Integrationen iiber die Nahrungsmittelkette geschaffen
werden.

Unsicher bleibt bei dieser Option, ob die landwirtschaftli-
chen Einkommensverluste bei den Direktzahlungen durch
die Einkommenschancen mittels neuer Qualitdtsansétze
ausgeglichen werden kénnen. Auflerdem ist nicht zu erwar-
ten, dass alle Betriebe gleichermafBlen von den neuen Mog-
lichkeiten profitieren. Am EU-Vorschlag wird kritisiert,
dass er tendenziell zu einer Umschichtung der Finanzen von
der Landwirtschaft hin zur Kohésionspolitik fiihren konnte.
SchlieBlich miissen entsprechende Marktchancen fiir neue
Qualititsansitze bestehen, damit die Fordermittel auch aus-
geschopft werden.

Gegeniiber den beiden ersten Optionen miissen Qualitéts-
konzepte hier nicht so sehr durch staatliche Vorgaben be-
stimmt werden, sondern Qualitdtskonzepte sind in der Regel
von den privatwirtschaftlichen Akteuren zu entwickeln. Sie
konnen auf eine Verbesserung sowohl der Prozessqualitét
als auch der Produktqualitit zielen. In Verbindung mit Qua-
litdtsstandards und -labels konnen diese Qualitdten auch fiir
die Verbraucher transparent gemacht werden. Deshalb kor-
respondiert diese Option mit dem Szenario ,,Differenzie-
rung®.
3.4 Forschung, Ausbildung, Weiterbildung und
Kommunikation

Wenn Potenziale zur Verbesserung der Nahrungsmittelqua-
litdt ausgeschopft werden sollen, besteht unabhingig von
den zuvor diskutierten Optionen Handlungsbedarf in fol-
genden Bereichen:

— Forschung: Lange Zeit war die Forschung auf die Wei-
terentwicklung landwirtschaftlicher Produktionsverfah-
ren und die Entwicklung neuer Technologien fiir Nah-
rungsmittelverarbeitung ausgerichtet. In den letzten
Jahren haben Qualitdtsaspekte allerdings zunehmend an
Bedeutung gewonnen. Sicherung und Verbesserung der
Produkt- und Prozessqualitét bei Lebensmitteln gehdren
mittlerweile zu den Hauptzielen der Ressortforschung
des BMVEL. Forschungsdefizite bestehen aber nach wie
vor beispielsweise bei tiergerechteren Haltungssyste-
men, Qualititsmanagementsystemen und Hygieneanfor-
derungen fiir handwerkliche Betriebe sowie im Bereich
der Genussqualitit. Fiir die Landwirtschaft und fiir das
iiberwiegend mittelstdndisch strukturierte produzie-
rende Erndhrungsgewerbe ist die staatlich finanzierte
Forschung von erheblicher Bedeutung, weil die meisten
Unternehmen aus Kostengriinden keine eigene For-
schung betreiben konnen. Forschungs- und Entwick-
lungsarbeiten mit Qualititsorientierung sollten deshalb
moglichst ausgebaut werden. Sowohl die Ressortfor-
schung als auch die universitire Forschung und die For-
schung an anderen Forschungseinrichtungen sollten im
Hinblick auf die Bearbeitung der verschiedenen Quali-
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tatsdimensionen kontinuierlich evaluiert und neu ausge-
richtet werden.

Ausbildung und Qualifizierung: Die Einfithrung von
Qualitdtsmanagement und Eigenkontrollen in landwirt-
schaftlichen Betrieben sowie in handwerklichen und
kleinen mittelstdndischen Betrieben der Nahrungsmit-
telverarbeitung erfordert eine entsprechende Aus- bzw.
Weiterbildung der Betriebsleiter und Mitarbeiter. Trai-
ningsmaBnahmen vor Ort wiirden es erleichtern, pra-
xisnahe und allen Beteiligten einsichtige Losungen zu
entwickeln. Qualifizierungsbedarf besteht auflerdem im
Hinblick auf andere Qualitdtsdimensionen wie z. B.
Genussqualitit oder Tierschutz. Qualititsaspekte sind
nicht nur in der Berufs- und Hochschulausbildung stér-
ker zu verankern, sondern auch bei den Erzeugern und
Verarbeitern besteht die Notwendigkeit der Weiterbil-
dung.

Exemplarisch fiir den Bereich Brot und Backwaren
wurde gezeigt, dass einerseits Handwerksbécker sich zu-
nehmend zu Dienstleistern mit Schwerpunkten bei Pro-
duktveredelung und Convenience entwickeln und ande-
rerseits aufgrund der technologischen Verbesserungen
und Automatisierungen in den Produktionsabldufen die

Backwarenherstellung mit ungelerntem Personal erfol-
gen kann. Im Backgewerbe — mit seinem traditionell ho-
hen Stellenwert der Ausbildung von Fachkréiften und ei-
ner hohen Bedeutung der Meisterausbildung — veréndert
sich im Zuge dieser Entwicklungen und einhergehend
mit der fortschreitenden Arbeitsteilung der Bedarf an
qualifizierten Fachkriiften. Aufgrund der Ubertragbar-
keit auf andere Branchen des Erndhrungsgewerbes sind
alle an der Aus- und Fortbildung beteiligten gesellschaft-
lichen Gruppierungen gefordert, zielfiihrende Reformen
in den betroffenen Branchen vorzunehmen.

Kommunikation: Qualititsanstrengungen sind in der
Nahrungsmittelkette, zwischen staatlichen Stellen und
privatwirtschaftlichen Akteuren sowie gegeniiber den
Verbrauchern zu kommunizieren. Verfiigbarkeit und
Aufbereitung von Informationen, geeignete Kommuni-
kationswege, Abstimmung der Informationsangebote
sowie Kommunikation von Glaubwiirdigkeit und Ver-
trauen in die Informationsanbieter sind wichtige As-
pekte, an denen kontinuierlich gearbeitet werden sollte.
Fragen der Verbraucherinformation werden ausfiihrlich
im TAB-Arbeitsbericht Nr. 89 ,,Verbraucherinformation
(TAB 2003b) behandelt.
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Anhang
1. Vorschlag fiir Standards ,.tiergerecht” und ,,besonders tiergerecht*

Der folgende Vorschlag soll eine mogliche Definition von ,tiergerecht” und ,,besonders tiergerecht™ als Ansatzpunkte fiir
Kennzeichnungsregelungen, Fordermafinahmen und die Etablierung von Glitesiegeln illustrieren (Poppinga/Fink-KeBler

2002b, S. 109 ff.):

Vorschlag fiir einen mittleren und hohen Standard tiergerechter Rindfleischerzeugung

mittlerer Standard

_ zum Vergleich:
Oko-Standard nach

hoher Standard

auch Bullen > 1 Jahr alt mis-
sen Auslauf haben

. “ s “
wtiergerecht EU-VO 1804/99 »besonders tiergerecht
Rasse einheimische Rassen sind zu | nur standortangepasste Ras-
bevorzugen sen oder Kreuzungen mit ho-
her Grundfutterleistung
Mastdauer langsame Mast
Fiitterung Begrenzung der Maissilage | Kélber sind bis dritten Monat | Aufzucht nur in Mutterkuh-
in der Ration, grundfutter- mit natiirlicher Milch zu fiit- | haltung;
betci;lte fl\é[ast, Iéaéb? ! erg?l- tern; Begrenzung der Maissilage
tehn alé ttlelr a’l hrltéer 9" | maximal 10 % konventionel- | auf 30 %, Begrenzung des
che und Vollmilch ab erster | 1o pyyter Kraftfutters
Woche
Herdengrolle begrenzt auf kleine Gruppe
Stallhaltung hohere Platzangebote mit Anbindehaltung verboten; Verbot von Spaltenboden;
mindeitens (4}1.,5 m?2 pro Tier Einstreu im Liegebereich, eingestreute Liegefliache
<350 kg LG; Endmast in Stallhaltung,
planbefestigte Fliche mind. | wenn diese nicht mehr als
50 % der Stallfldache; 1/5 der Lebensdauer der
: : = Tiere und nicht mehr als
treute Liegeflache;
emge.s reute Licge ac" © 3 Monate ausmacht;
ausreichende Futterplétze 5 m? pro Tier > 350 kg Le-
bendgewicht
Auslauf Zugang zu befestigtem Aus- |ab 2010 nur noch mit Aus- | Weidehaltung wahrend Ve-
lauf lauf; getationszeit;

Festlegung von Mindestum-
fang der Weidezeit;

Zugang zu befestigtem Aus-
lauf wéhrend Stallperiode

Eingriffe am Tier

Schwinze kupieren verboten

Schwinze kupieren verboten

zusétzlich: Enthornen verbo-
ten
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noch 1. Vorschlag fiir Standards ,.tiergerecht” und ,,besonders tiergerecht™

Vorschlag fiir einen mittleren und hohen Standard tiergerechter Schweinefleischerzeugung

mittlerer Standard
wHtiergerecht“

_ zum Vergleich:
Oko-Standard nach
EU-VO 1804/99

hoher Standard
»besonders tiergerecht*

Rasse stressunempfindliche Rasse |Rasse, die keine Defizite der | zusitzlich: Rasse mit hohem
Hochleistungsrassen zeigt intramuskuldrem Fettanteil
Mastdauer verhaltene Mast, Begrenzung
taglicher Zunahme
Fiitterung Raufuttergaben; Raufuttergaben, Futter aus | zusétzlich: Positivliste zuge-
Ferkel 28 Tage bei Mutter okologischem Anbau; lassener Futtermittel
Ferkel 40 Tage bei Mutter;
Positivliste zugelassener Fut-
termittel
Herdengrofle begrenzt
Stallhaltung planbefestigte Liegefliche | planbefestigte und nicht per- | Verbot von Spaltenboden;
mind. 50 %, mit Strohein- forierte Liegeflache; Einstreu mit Stroh
streu, bei Ferkel mind. 70 %; Verbot von Flatdecks fiir oder Freilandhaltung von
hohere Platzangebote als ge- | Ferkel Schweinen (Hiitten fiir
setzl. Mindestnorm Sauen und Ferkel, Wech-
selweiden)
Auslauf ab 2010 vorgesehen stindiger Zugang zu Aus-

lauf (Laufhof oder Weide),
Strukturierung der Weide

Eingriffe am Tier

Schwinze kupieren und
Zihne schleifen verboten

Schwinze kupieren und
Zihne schleifen verboten

Schwinze kupieren und
Zihne schleifen verboten
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noch 1. Vorschlag fiir Standards ,.tiergerecht” und ,,besonders tiergerecht™

Vorschlag fiir einen mittleren und hohen Standard tiergerechter Mastgefliigelerzeugung

mittlerer Standard
wHtiergerecht“

_ zum Vergleich:
Oko-Standard nach
EU-VO 1804/99

hoher Standard
»besonders tiergerecht“

Orientierung an:

Vermarktungsnorm 1538/91
fur ,,extensiver Bodenhal-
tung*

Vermarktungsnorm 1538/91
fiir ,,bduerliche Auslaufhal-
tung*

Rasse extensive extensive fiir Freilandhal-
Rasse/Linie tung geeignete Linie
Mastdauer Masthidhnchen: 56 Tage; Masthdhnchen: 81 Tage; wie Oko-Standard
Puten: 70 Tage Puten: 140 Tage
Fiitterung 70 % Getreide in Ration mind. 65 % Getreide in der | zusdtzlich: Positivliste ver-
Ration, max. 20 aus konven- | wendbarer Futtermittel und
tionellem Anbau Futtermittelzusatzstoffe
Herdengrof3e Masthdhnchen: 4 800 Tiere | begrenzt und deutlich unter-
pro Stall; halb der Festlegungen in der
Puten: 2 500 Tiere pro Stall Vermarktungsnorm 1538/91
Stallhaltung ausschlieBlich Stallhaltung, |mind. ein Drittel der Boden- | zusitzlich: Besatzdichte
Stallstrukturierung, Vorga- | fliche eingestreut; 21 kg LG/m?
ben fiir Stallklima, Einstreu Sitzstangen
trocken
Besatzdichte: 25 kg LG/m?
Auslauf ab 2010: steter Zugang muss | Auslauf zwingend, keine

moglich sein;
Auslauf mindestens wih-
rend ein Drittel des Lebens;

Masthdhnchen 4 m2 pro Tier,
Puten: 10 m? pro Tier

Ubergangsfristen;

Mindestflache je Tier wie
Oko-Standard;

Schlechtwetterauslauf; Rota-
tionsflachen; strukturierte
Weiden (Schutz)

Eingriffe am Tier

verboten

verboten

verboten
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2. Vorschlag fiir ein Bonussystem

Der folgende Vorschlag soll am Beispiel Mastschweine ein mogliches Bonussystem fiir tierschonende Maflnahmen (T),
Umweltschonung (U) und verbraucherorientierte Mafnahmen (V) als Ansatzpunkte fiir Kennzeichnungsregelungen und
FordermaBnahmen illustrieren (Buttke/DreBler 2002, S. 90 ff.):

Kriterium Ausgestaltung Bonus
Beschiftigungsmaterial mindestens zwei verschiedene, verdnderbare Beschiftigungsmog- 0,5 Punkte |T
lichkeiten: Spielketten, Strohraufen, Breiautomaten o. A., Scheuer-
baum, Bille, weitere geeignete Gerdtschaften (NRW-VO)
Strohbergung Pressen, Lagern und Bereitstellen von Stroh als Dienstleistung im 0,5 Punkte |U
Erzeugerverbund
obligatorischer Riickfluss Betriebsmanagement 1 Punkt (T)
der Organbefundungen
Ausleuchtung im Tierbereich | Ausleuchtung mit 60 Lux mindestens acht Std. tdglich (NRW-VO) |2 Punkte
Tageslichteinfall Fensterfliche mindestens 3 % der Stallgrundfliche Anderungsgeneh- | 2 Punkte
migungsverfahren: Ausnahme 1,5 % Lichteinfallsfliche (NRW-VO)
Schlitzbreiten Mastschweine: max. 1,7 cm (NRW-VO) 3 Punkte T
Stallklima Kiihlungseinrichtung bei hohen Stalltemperaturen (NRW-VO) 3 Punkte T
Bestandsdichtereduzierung angepasstes Bestandsmanagement oder frithzeitiges Ausstallen und |4 bzw. T
Gewihrleistung einer Fliche von mind. 1 bzw. 1,2 m%/Tier (NRW- | 5 Punkte U
VO) 3 bzw.
0,6 bzw. 1,0 m2 (PLANAK) 4 Punkte
Bestandsdichtereduzierung durch Bestandsverkleinerung 4 bzw. T
5 Punkte U
Transportzeiten Transporte von Lebendtieren grundsitzlich unter vier Stunden 4 Punkte T
(schwierige Nachweisfiihrung fiir den Landwirt)
Belag im Ruhe-/Liegebereich | perforierte Gummimatten, Stroheinstreu, kunststoffbeschichtete, per- | 4 Punkte T
forierte Boden, Alternativ: AuBlenauslauf (NRW-VO) AuBlen-
auslauf:
5 Punkte
Liegebereich fiir Ferkel 50 % der Bodenfliche als Liegebereich (NRW-VO) 4 Punkte T
bis 30 kg
Liegebereich fiir Schweine ein Drittel der Bodenflache als Liegebereich (NRW-VO) 4 Punkte T
iiber 30 kg
keine Vollspalten (NEULAND) 5 Punkte T
keine Eingriffe am Tier Kupieren der Schwinze, Abkneifen der Zahne T
konstantes Kettenmanagement |Nachweis integrierter Produktion (Liefervereinbarungen unter Ein- |5 Punkte T
beziehung tierschonender Kriterien mit einem Abnehmer (Schlacht- \Y
hof)
konstant reduzierte Warenkette | Nachweis kurzer Warenwege zum Verbraucher (Landwirt -> Metz- | 1-2 Punkte |T
ger; Landwirt -> Schlachthof -> LEH mit eigener Zerlegung) \Y%
Produktion im geschlossenen | Ferkelerzeugung und Mast in einem Betrieb oder in engen Verbund- |5 Punkte T
System gruppen U
v
AuBlenauslauf obligatorischer Au3enauslauf 5 Punkte T
bodendeckende Einstreu Schweinehaltung 6 Punkte T
keine GVO Nachweisfiihrung fiir Futtermittel und Komponenten 6 Punkte \Y
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