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Verarbeitung und Vermarktung von 6kologischem

Schweinefleisch in Baden-Wirttemberg

Infolge der BSE-Krise wird Okoschweinefleisch vermehrt als Alternative zu Rindfleisch und konventionellen Fleischer-
zeugnissen nachgefragt. Doch der Markt ist klein und das Angebot konzentriert sich auf einzelne Bio-Metzgereien und
Bio-Supermérkte. Dariiber hinausist die Okoschweinefleischproduktion wenig organisiert und raumlich ungleichméRig
verteilt. Hamm et al. zeigen in einer Studie aus dem Jahr 2002, dass es ,, Angebotsdefizite fir tierische Produkte aus 6ko-
logischer Erzeugung, besondersfiir (...) Schweinefleisch* (HAMM et al., 2002, S.3) gibt. Es besteht daher die Mdglich-
keit, die Vermarktung okologischen Schweinefleisches zu verbessern.

Zielsetzung und Methodik

Die Zielsetzung dieser Arbeit ist, Qua-
litétsanspriiche an 6kologisch erzeugtes
Schweinefleisch und dessen Verarbel-
tungsprodukte aufzuzeigen. Dabei sol-
len einerseits die Qualitétsanspriiche
und mdgliche Probleme auf der Verbrau-
cherebene erfasst und andererseits auf
der Verarbeiterebene auftretende Prob-
leme hinsichtlich des Bezuges, der Ver-
arbeitung und Vermarktung von Oko-
schweinefleisch und Okoschweineflei-
scherzeugnissen aufgezeigt werden.

Um Informationen zur Thematik zu er-
halten, wurden Verbraucher und Verar-
beiter unabhéngig voneinander befragt.
Die Befragung der Verbraucher erfolg-
te personlich in der Bauernmarkthalle
und in Biosuperméarkten der Stadt
Stuttgart. Die Befragung der Verarbei-
ter, die sich vorwiegend im Grofraum
Stuttgart befanden, erfolgte per Fax.

Einschatzung der
Okoschweinefleischqualitat
von Verbraucherseite und
Griunde fir Nichtkonsum

Insgesamt wurden 67 Verbraucher be-
fragt, von denen rund 70% Oko-
schweinefleisch konsumieren. Die be-
fragten Personen, die kein Okoschwei-
nefleisch essen (knapp Uber 30%), be-
grinden ihren Nichtkonsum (Mehr-
fachnennungen méglich) unter ande-
rem mit dem Preis (29%), der man-
gelnden Verfugbarkeit (19%) oder aber
mit der Antwort , kein Schwein® (29%)
(Abbildung 1).

Die personliche Ablehnung mancher
Verbraucher von Schweinefleisch oder
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Abbildung 1:  Griindefiir Nichtkonsum von Okoschweinefleisch

Fleisch insgesamt stellt fur den Oko-
schweinefleischkonsum ein Hindernis
dar. Eine vom Meinungsforschungsin-
stitut Forsa durchgefiihrte und von dem
Fernsehsender RTL ausgestrahlte Um-
frage ergab, dass von 500 Befragten
vier Prozent auf Grund der BSE-
Vorkommnisse kein Fleisch mehr es
sen wirden. Auf das ganze Land hoch-
gerechnet bedeutet dies, dass 2,4 Milli-
onen Deutsche wegen der BSE-Krise
zu Vegetariern geworden sind (OKO-
PRUFZEICHEN GMBH, 2002, S.19).
Dies bestétigt die Aussagen der von
uns befragten Metzger, die bei ihren
Kunden seit Beginn der BSE-Krise ei-
nen verstarkten Hang zum Vegetaris-
mus verspuren, der sich mit Riickgang
der Krise nicht verandert hat.

Ein weiterer Grund fir den Nichtkon-
sum von Okoschweinefleisch ist die
mangelnde Verfligbarkeit. Viele Nicht-
konsumenten bemangeln, dass das an-
gebotene Sortiment nicht ausreichend

genug sei. Es reicht den Kunden nicht,
lediglich Standardwurstsorten wie Schin-
ken oder Salami angeboten zu bekom-
men, sondern sie winschen sich die
gleiche Sortimentsbreite und -tiefe wie
im konventionellen Angebot.1 Dariiber
hinaus ist die Anzahl der Einkaufsmég-
lichkeiten sehr begrenzt. Diese Licke
kann und wird in letzter Zeit zuneh-
mend durch die entstehenden Bio-
Supermérkte, die ebenfalls Fleisch und
Wurst in ihrem Angebot haben, ge-
schlossen.

Dass ,, die Preisfrage die hochste Préfe-
renz* (OKO-PRUFZEICHEN GMBH,
2002, S.2) besitzt, zeigen die im No-
vember 2000 fir die ZMP-Studie erho-
benen Daten. 57 Prozent der damals
befragten Konsumenten nannten den Preis

1 Aussage einiger Verbraucher wahrend der Be-
fragung.
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Abbildung 2:

Geschétzter Mehrpreis von Okoschweinefleisch
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Abbildung 3: Maximale Zahlungsber eitschaft
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Abbildung 4: Einschéatzung der einzelnen Qualitatsmerkmale

als Hauptgrund fir den Nichteinkauf
von Oko-L ebensmitteln.

Im Vergleich zu konventionell erzeug-
tem Schweinefleisch wird der Preis
von Okoschweinefleisch von nahezu
alen Befragten als teurer angesehen.

Wie hoch der Mehrpreis von Oko-
schweinefleisch eingeschétzt wird, zeigt
Abbildung 2.

Etwa 30% der Befragten geben an, le-
diglich bis zu 20 Prozent mehr ausge-
ben zu missen. Knapp die Hélfte der

Befragten sind der Meinung, ihr Oko-
schweinefleisch fir einen Mehrpreis
von 21 bis 50 Prozent zu erhalten. Eine
realistische Einschdtzung von tber 50
Prozent haben weniger as ¥4 der Be-
fragten gegeben.

Mehr as 95% aller Befragten geben
an, dass die hoheren Preise gerechtfer-
tigt sind. Wie viel die Verbraucher
wirklich mehr zu bezahlen bereit sind,
zeigt Abbildung 3.

Uber die Hélfte der Befragten gibt an,
fur Okoschweinefleisch lediglich ma-
xima 20 Prozent mehr bezahlen zu
wollen. Knapp Uber 10% wéren auch in
Zukunft bereit, mehr as 50 Prozent
Aufpreis zu bezahlen.

Dies bestétigt die Erwartung, dass der
Preis einer der Hauptgriinde fir den
Nichtkonsum ist. Kein einziger Nicht-
konsument wére bereit, mehr as 50
Prozent fur diese Produkte auszugeben
und exakt ¥ der Nichtkonsumenten
wirden maximal 20 Prozent Mehrpreis
akzeptieren.

Die Qualitét des Okoschweinefleisches
wird von allen befragten Verbrauchern
durchweg als positiv bewertet. Mehr
als 95% sind der Meinung, dass sie so-
gar besser as bel konventionellem
Schweinefleisch sei. Daher kann davon
ausgegangen werden, dass eine man-
gelnde Qualitat nicht fir einen Kon-
sumverzicht verantwortlich ist. Die
einzelnen Qualitatsmerkmale werden
wie folgt eingeschétzt (Abbildung. 4).

Die Zartheit wird von Uber der Hélfte
aller Befragten mit gut bewertet. Etwas
mehr als 30% schétzen sie sogar as
sehr gut ein. Die Saftigkeit wird sogar
mit knappen 45% als sehr gut bewertet,
wobei der gleiche Anteil fur gut
stimmt. Die Farbe stellt dagenige Qua-
litétsmerkmal dar, welches am schlech-
testen abschneidet. Mehr als 20% se-
hen sie lediglich als teilg/teils bzw. so-
gar schlecht an. Knapp 45% bewerten
sie wiederum mit gut. Die Daten Uber
den Geschmack zeigen ein ganz ande-
res Bild. Uber 60% finden den Ge-
schmack von Okoschweinefleisch sehr
gut. Lediglich knapp 5% sehen ihn als
teilg/teils oder schlecht an. Etwa die
Hélfte sieht sowohl die Konsistenz als
auch den Fettanteil a's sehr gut an.
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Abbildung 5: Bedeutung der Qualitatsmerkmale des Schlachtkor persfir Verarbeitung und Verkauf

Einschatzung der Oko-
schweinefleischqualitat von
Verarbeiterseite und mogliche
Probleme bei Verarbeitung
und Vermarktung

ElIf Unternehmen nahmen an der Um-
frage teil. Der Anteil des Okofleisches
an der gesamten Fleischverarbeitung
betragt durchschnittlich 29% und wird
Uberwiegend (9 von 11 Unternehmen)
direkt vom Landwirt und von Erzeu-
gergemeinschaften (6 von 11 Unter-
nehmen) bezogen. Der Grofdteil des
Okofleisches stammt aus der Region
(60%) oder aus Baden-Wirttemberg
(30%).

Ein Teil der Unternehmen (6 von 11)
gibt an, dass es Probleme beim Bezug
von Okoschweinefleisch gibt, wobei
vor alem unzureichende Qualitét aber
auch zu kleine bzw. unterschiedliche
Partien als Probleme genannt werden.
Die Metzger fuhren auftretende Quali-
tétsmangel vor allem auf eine zu unter-
schiedliche Fitterung zuriick. Hierzu
ist anzumerken, dass Forschungser-
gebnisse nicht bestdtigen, dass es prin-
zipielle Unterschiede in der Fleisch-
qualitét bei 6kologischer bzw. konven-
tioneller Fitterungsweise gibt. So er-
gaben Untersuchungen von Fischer
und Lindner, dass ,weder im Muskel-
fleischanteil noch in den untersuchten
Fleischqualitétsmerkmalen (...) fltte-
rungsbedingte Differenzen nachweis-
bar* (FISCHER et a., 2000) waren. Die
Ursachen der Bezugsprobleme sind
daher bei speziellen Problemen in der
Praxis zu suchen. Eine grofe Rolle
spielt dabei vor allem die Struktur der
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Okoschweingproduktion. Die meisten
Okobetriebe, die Schweine mésten,
machen dies in sehr kleinem Umfang.
Die Schweinemast bildet in den meis-
ten Falen nur marginale Betriebszwei-
ge, die mit nur wenigen Schweinen
keine grofde wirtschaftliche Rolle fir
den Betrieb spielen. Daher findet auch
kaum eine Optimierung der Mastver-
fahren statt.

8 von 11 Unternehmen geben Informa-
tionen Uber ihre geforderte Qualitét
bzw. Qualitétsprobleme direkt an die
Landwirte weiter, 6 von 11 an die Er-
zeugergemeinschaften und 2 von 11 an
die Verbédnde. Als Ansporn fir die
Qualitétsproduktion verwenden 3 von
11 Unternehmen ein Preismaskensys-
tem, wobei insgesamt 7 von 11 Unter-
nehmen Preisabschlage fir zu fette
Schweine und algemeine Qualitéts
mangel vornehmen.

Als fir Verarbeitung und Vermarktung
wichtigstes Qualitatskriterium der
Schlachtkorper stellte sich der Anteil
wertvoller Teilstlicke heraus. Der Ver-
fettung wird die geringste Bedeutung
beigemessen (Abbildung 5).

Bel der Fleischqualitét spielen die Zart-
heit des Fleisches und der Geschmack
die wichtigste Rolle hinsichtlich der
Vermarktung und Verarbeitung. Der
Gehalt an Bindegewebe und die Farbe
sind weniger bedeutend (Abbildung 6).

Lediglich 2 von 11 Unternehmen ge-
ben an, spezielle Probleme bei der
Verarbeitung von Okoschweinefleisch
zu haben. Neben einem zu hohen Fett-
anteil sind dies eine zu geringe Fei-

schigkeit und eine zu geringe Haltbar-
keit bzw. Lagerfahigkeit.

Bei der Verarbeitung zu Okowurst ha-
ben 5 von 11 Unternehmen spezielle
Probleme, die vor allem die geringe
Haltbarkeit und die graue Farbe von
Okowurstwaren betreffen und fiir den
Verkauf eine Rolle spielen. Die spe-
ziellen Probleme bel der Herstellung
von Okowurstwaren werden auf das
Verbot von geeigneten Zusatzstoffen
zurlickgefuihrt. Das Problem des Ver-
bots von Zusatzstoffen bei der Verar-
beitung zu Okowurst ist allgemein be-
kannt, denn die Richtlinien der Oko-
Verbande sind zum Teil sehr streng. So
ist z.B. bel der Wurstverarbeitung nach
Demeter- und Biolandrichtlinien der
Zusatz von Nitritpdkelsalz strikt verbo-
ten (OKOLANDBAU.DE, 2003).

Auffalend ist, dass die vier altesten
Unternehmen keinerlei Probleme bei
der Verarbeitung zu Oko-Wurst haben.
Dies lasst vermuten, dass es sich hier
um eine Frage der Erfahrung und des
Vorhandenseins von Speziakenntnis-
sen handelt. So kann man davon aus-
gehen, dass im aten Handwerk der
Wurstherstellung  Kenntnisse vorhan-
den waren, ohne chemische Zusdtze
haltbare und schmackhafte Wurst zu
erzeugen, und dass diese Kenntnisse in
der neueren Zeit nicht mehr vermittelt
werden.2

2 Mindliche Mitteilung von Herrn Michael
Krénzler, Fischermihle
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Abbildung 6: Bedeutung der Fleischqualitatsmerkmale fir Verarbeitung und Verkauf

Zusammenfassung und
Schlussfolgerungen

Die Qualitat von Okoschweinefleisch
stellt fUr den Verbraucher kein Hinder-
nis beim Kauf dar. Ein wichtiger Grund
fUr den Nichtkauf stellt die mangelnde
Verflgbarkeit dar, und zwar sowohl
raumlich (Anzahl der Kaufgelegenhei-
ten) als auch was den Umfang des Sor-
timents betrifft. Dartiber hinaus ist der
hohere Preis eine entscheidende Hirde
beim Kauf, vor allem fir die Nichtkon-
sumenten.

Bel den Metzgern geben sich zwei
Problembereiche zu erkennen. Erstens
ist der Bezug von qualitativ hochwerti-
gen Okoschweinen nicht immer gege-
ben. Vor allem die zu starke Verfettung
der Tiere und nicht einheitliche Partien
werden as Probleme genannt. Zwei-
tens ist nicht Uberal in ausreichendem
Malle Spezialwissen zur Herstellung
hochwertiger Okowurstwaren vorhan-
den, was dazu fuhrt, dass mancherorts
das Angebot entgegen dem Kunden-
wunsch eingeschrénkt bleibt.

Um dem Okoschweinefleischmarkt wir-
kungsvoll neue Impulse zu geben, se-
hen wir zwei relevante Ansatzpunkte:

Der Bezug von einheitlichen Partien
qualitativ hochwertiger Okoschweine
muss fur die Metzger gewdhrleistet
sein. Soll die réumliche Verflgbarkeit
steigen, dann missen mehr Metzgerei-
en Okoschweinefleisch und Okowurst-
waren in ihr Angebot aufnehmen, was

nur bei gesichertem Bezug qualitativ
hochwertiger Tiere der Fall sein wird.
Hier sind auch Landwirte und Erzeu-
gergemeinschaften gefordert, durch ein-
heitlichere Mast-/ Fitterungsverfahren
den Metzgern gleichbleibend hohe
Qualitéten zu bieten. Wie sich bei Ge-
sprachen sowohl mit Okoschweine-
fleischerzeugern al's auch mit Verarbei-
tern gezeigt hat, ist gerade die Quali-
tétsfrage (fette Tiere - hohe Qudlitét oder
nicht?) und damit verbundene Preiszu-
schlage bzw. -abschlége ein heikles
Thema

Der zweite Ansatzpunkt ist, dass Spe-
zialwissen und Erfahrungswerte Uber
die Verarbeitungstechniken zu hoch-
wertigen Okowurstwaren gemél den
jeweiligen Richtlinien der Verbande
vor allem Neueinsteigern unter den
"Oko"-Metzgern zugénglich gemacht
werden missen. Veranstaltungen, die
Erfahrungsaustausch erméglichen, auch
"Fortbildung" in der Herstellung von
Okowurstwaren oder Internetforen stel-
len Mdoglichkeiten dar, Spezialwissen
und Erfahrungen einem weiteren Kreis
zuganglich zu machen.
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