Thuringer Landesanstalt nu‘ﬂﬂ'ﬂu
fur Landwirtschaft !

Standpunkt

Zur

Vermarktung von Rindfleisch
aus Thiiringer Erzeugung

Thuringer Ministerium
fur Landwirtschaft, FR E I S TAAT
Naturschutz und Umwelt T H U R I N G E N



Besuchen Sie uns auch im Internet:
www.tll.de/ainfo

Impressum

1. Auflage 2006

Herausgeber:  Thiringer Landesanstalt fiir Landwirtschaft
Naumburger Str. 98, 07743 Jena
Telefon: 036 41/ 6 83 - 0 Telefax: 036 41 / 6 83 -3 90
e-Mail: pressestelle@jena.tll.de

Autoren: Dr. Friedrich Schéne
Heike Bergmann
Carmen Kinast
Martina Kinder
Esther Grife
Dr. Dieter Wolfram (FOOD GmbH)
Ronald Bialek
Dr. Ralf Waffmuth

Januar 2006

- Nachdruck - auch auszugsweise - nur mit Quellenangabe gestattet. -




1 Einfiihrung

Fur die Rinderhalter im Freistaat wird auch nach der jiingsten Reform der Gemeinsamen Ag-
rarpolitik (GAP) die Hauptorientierung auf einer hohen Milchproduktion und einer méglichst
hohen Intensitat in der Mast der Jungbullen liegen. Die Mutterkuhhaltung repréasentiert eine
Moglichkeit der Landschaftspflege, besonders im Thiringer Wald und den Vorgebirgslagen.
Die Absetzer aus der Mutterkuhhaltung werden haufig intensiv weiter gemastet. Ungeachtet
der dominierenden Vermarktung fir Schlachtrinder Uber den Schlacht- und Zerlegebetrieb
bietet die Direktvermarktung zunehmende Chancen fir einen gewinnbringenden Rindfleisch-
absatz mit hoher Wertschdpfung fiir den Landwirtschaftsbetrieb.

2 Rinderbestinde, Erzeugung und Verbrauch an Schlachtkérpern und Rindfleisch —
Entwicklung der Erzeugerpreise
Der Thiringer Rinderbestand hat sich im vergangenen Jahrzehnt um ein Viertel von 470 Tsd.
(1994) auf 355 Tsd. (2004) verringert”. Besonders nahm die Zahl der Milchkiihe ab, dies infol-
ge drastisch gestiegener Pro-Kuh-Leistung bei vorgegebener Milchquote. Der Anstieg bei den
Mutterkilhen — von 24 Tsd. 1994 auf 36 Tsd. 2004 — konnte den Rinderbestandsabbau etwas
abschwichen. Andererseits nahm die Zahl der wachsenden mannlichen Rinder (Jungbullen +
méannliche Kilber) von 104 Tsd. 1994 auf 63 Tsd. 2004 ab. Hauptursache ist der Verkauf
mannlicher Kalber aus den Milchviehbestanden vor allem in die Niederlande. Der Fresserver-
kauf in andere Bundeslander hat an Bedeutung gewonnen. Hiesige Rindermastbetriebe kaufen
aber auch in erheblichem Umfang Fleckviehfresser in Stiddeutschland zu.
Fur die sinkende Zahl, besonders der Mastbullen ist auch der insgesamt fallende Rind-
fleischkonsum verantwortlich. Hier reprasentierte Deutschland noch zu Beginn der 1990er
Jahre mit einem Pro-Kopf-Jahres-Verbrauch von etwa 20 kg Schlachtgewicht (SG) das da-
malige und heutige EU-Mittel. Binnen eines Jahrzehnts sank dann der Verzehr um knapp
ein Viertel: Hauptursache das englische BSE-Geschehen (BSE — Bovine Spongiforme En-
zephalopathie, Schwammfoérmige Gehirnerkrankung des Rindes). Mit dem ersten deut-
schen BSE-Fall Ende 2000 wurde im Jahr darauf der traurige Tiefpunkt von 10 kg Pro-Kopf-
Verbrauch SG erreicht. Der Pro-Kopf-Verbrauch 2004 betrdgt in Deutschland 12,7 kg
SG?.Die Rinderbestinde gingen langsamer zuriick als der Rindfleischkonsum, so dass fiir
Deutschland der Selbstversorgungsgrad noch immer tber 100 % liegt. In der EU bestand
aber bereits im Jahr 2004 ein Gleichgewicht zwischen Erzeugung und Verbrauch und die
Lagerhaltung sowie Intervention sind seitdem Vergangenheit. In diesem Jahr rechnet man
in der EU sogar mit einem Verbrauch deutlich tber der produzierten Menge, welcher dann
durch hohere Einfuhren, z. B. aus Stidamerika, kompensiert wird.
Aus dem Thuringer Bestand an wachsenden mannlichen Rindern (mannliche Kélber + Jung-
bullen) von 2004 errechnet sich auf der Basis von Daten zu Umtrieb, Mastendgewicht und
Schlachtausbeute? ein Aufkommen von 14 700 t SG entsprechend 10 200 t Rindfleisch, der
Anteil ,Essbares“ am SG betrégt 69 %°. Zuziiglich der Menge aus dem Milchkuh- und Mut-
terkuhbestand (16 ooo t SG, 11 300 t Rindfleisch?) errechnen sich fur den Freistaat pro Ein-
wohner und Jahr 12,8 kg SG und 8,8 kg Rindfleisch, das entspricht dem aktuellen deutschen
Jahres-Pro-Kopf- Verbrauch.
Der Erzeugerpreisvergleich 2000 gegeniiber 2001 von 2,64 gegentiber 2,04 €/kg SG Jungbulle
und 1,95 gegentiiber 1,41 €/kg SG Kuh zeigt den verheerenden Abfall von einem Viertel im Jahr
2001 durch BSE. Bei unterstellt 0,55 €/kg Schlachtgewicht weniger haben die deutschen Rind-
fleischerzeuger allein im Jahr 2001 eine Dreiviertelmilliarde € eingebtifit. Erst 2004 wurde fur

Y Thiiringer Ministerium fur Landwirtschaft, Naturschutz und Umwelt (2005): Bericht zur Entwicklung der Landwirtschaft in

Thiringen 2005, Berichtsjahr 2004.

ZMP, Zentrale Markt- und Preisberichtsstelle GmbH (1994, 2004) Vieh und Fleisch-Deutschland, Europiische Union,

Weltmarkt, ZMP Marktbilanz und Marktdaten der TLL fiir Thiiringen

3 GRAFE, E. und BERGER, W. (2005): Betriebswirtschaftliche Richtwerte Jungbullenmast und Mutterkuhhaltung, unversf-
fentlichtes Material der TLL



Jungbullen annihernd das Preisniveau von vor der BSE-Krise erreicht, fuir Schlachtkihe fehlte
2004 noch immer ein Zehntel verglichen mit 2000+,

Die Erzeugerpreise tendieren fur die in Thuringen geschlachteten Jungbullen etwas schwécher
als im Mittel Deutschlands. Fur die Schlachtkiihe ist der Preisabstand Thiiringen Deutschland
grofer als bei den Jungbullen. Auf die Ursachen der Preisdifferenzen zuungunsten Thiringens
wird unter 4.1 eingegangen.

3  Produktions- sowie Vermarktungsstrukturen:Von der Rinderhaltung iiber die Schlach-
tung/Zerlegung bis zum Rindfleischkonsum

3.1 Vermarktung der Rinder aus dem Agrarbetrieb an den Schlacht- und Zerlegebetrieb und
Weitervermarktung bis zum Endverbraucher

Heutige Produktions- und Vermarktungsstrukturen haben sich tber Jahrzehnte im Sinne einer

Spezialisierung, Intensivierung und meist Effizienzsteigerung/Optimierung herausgebildet

(Abb. 1). Vom Schlachtkérper als der Ware, die der Rinderhalter an den Schlacht- und Zerlege-

betrieb liefert, ausgehend, werden in den Zerlegungsstufen die Teilstiicke immer kleiner: Gber

Schlachthilften und Rinderviertel fir Fleischerhandwerk und Lebensmittelgrofhandel bis zum

verbrauchsfertigen Zuschnitt im Lebensmitteleinzelhandel (LEH) und letztendlich beim Kon-

sumenten.

Schlacht- und

KélberanZUChtH Rindermast |_’Zer|egebetrieb_»| Grofdhandel |—>| Einzelhandel |->| Verbraucher

Gewichtszu- Gewichts(zunahme), Klassifizierter Halfte (gekiihlt) Teilstuck Verbrauchs-
nahme, Futter- Futteraufwand, Schlachtkér- und/oder Teil- verbrauchs- fertiger Zu-
aufwand Schlachtausbeute, per,Teilstiick stiick fertiger Zu- schnitt
klassifizierter schnitt

Schlachtkorper

Jungbullen-R Jungbullen-R Roastbeef m. Knochen 6,52 €/kg
Schlachtkérper, Vorderviertel 2,54 €/kg Schmorfleisch aus Keule o. Kn. 8,55 €/kg
Schlachthilften Hinterviertel 4,38 €/kg Kochfleisch Querrippe m. Kn. 4,91 €/kg

2,43 €/kg SG

Abbildung 1: Produktions- und Vermarktungskette von der Aufzucht/Mast bis zum Rindfleisch® — obere Kastchen
mit den Produktions- und Handelsstufen, untere Kistchen mit den Kriterien und den Produkten. Der Erzeuger-
preis vergutet den klassifizierten Schlachtkérper. Die Teilstiicke haben entsprechend ihrem Gebrauchswert unter-

schiedliche Preise (Jahresmittel 2003)?, die Preisdifferenzierung ist im verbrauchsfertigen Zuschnitt am héchs-
ten.

Erzeugerpreis, Grof3handelspreis und Verbraucherpreis mussen sich unterscheiden - entspre-
chend den GréfRenunterschieden der Fleischteilstiicke auch nach ihren Bewertungsmaf3sta-
ben. Ein Markt fir Schlachthilften mit seiner laut Handelsklasseneinstufung relativ geringen
Differenzierung ist ein anderer als der Markt fur Rindfleisch im verbrauchsfertigen Zuschnitt
entsprechend den vom Endverbraucher geforderten Gebrauchswertmerkmalen.

Ein Gebrauchswert von Rindfleisch fiir den Verbraucher représentiert die Eignung und den
Wert in der Zubereitung (Abb. 2) sowie beim Verzehr: Die wertvolleren meist fleischreicheren
Stiicke eignen sich zum Kurzbraten bzw. Braten, die weniger wertvollen und bindegewebs-,
fett- und knochenreicheren zum Schmoren und Kochen (Ausnahme der teure Tafelspitz!). Der
Wert eines Fleischstiickes in der Kiiche wird durch dessen Farbe, Konsistenz, Zartheit, Aroma
mitbestimmt und diese Fleischbeschaffenheit bedarf von allen Marktteilnehmern zunehmen-
der Beachtung.

4 BLE, Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung, Bonn, Referat 441 (2004): Jahresbericht 2004

) GOLZE, M.; BALLIET, U.; BALTZER, J.; GORNER, CHR.; u.a. (1997): Extensive Rinderhaltung, Fleischrinder - Mutterkiihe,
Rassen, Herdenmanagement, Wirtschaftlichkeit. BLV Verlagsgesellschaft mbH Miinchen, Wien, Ziirich
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Abbildung 2: Preise fiir Rindfleisch unterschiedlichen Gebrauchswertes in Thiringer Fleischerfachgeschiften
(n=5)°’

3.2 Direktvermarktung von Rindfleisch

Die Direktvermarktung integriert alle Erzeugungsstufen vom Urprodukt bis zum verbrauchs-
fertigen Lebensmittel in einem Betrieb bzw. Betriebsverbund. Fiir die Direktvermarktung von
Fleisch gilt als Besonderheit, dass die Tiere hdufig in einem Schlachthof geschlachtet werden
und dann die Schlachthilften im Direktvermarktungsbetrieb zugeschnitten werden, in gréf3ere
und kleinere Stticke bis zu den verbrauchsfertigen Portionen. Die Direktvermarktung gewinnt
im Freistaat an Bedeutung: In einer Erhebung” iiber den Rindermast-, -kontroll- und Bera-
tungsring in 62 Mutterkiihe haltenden Betrieben mit insgesamt 9 700 Tieren (diese reprasen-
tieren gut ein Viertel des Thiringer Mutterkuhbestandes), kam ein Drittel der insgesamt 2 500
vermarkteten Jungbullen in den Direktverkauf. Kalkuliert man ausgehend von den prozentua-
len Teilstiickanteilen in der Zerlegung® und den ermittelten Preisen im Fleischerfachgeschift
(Ausschnitt in Abb. 2) einen Verkaufserlds je 300 kg SG Jungbulle im verbrauchsfertigen Zu-
schnitt von 1520 €, so wiirden die 750 Tiere mit diesem unterstellten SG einen Wertumfang
von 1,1 Mio. € reprasentieren. Einzuschrianken ist, dass Preiserhebungen fir ein Standardsor-
timent Rind bei finf grofen Direktvermarktern mit jeweils tiber 10 Tonnen SG jihrlichem
Rindfleischverkauf, niedrigere Preise als im Fleischerfachgeschift ergaben (Abb. 3).

Euro/kg
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‘I:I Einzelhandel (n=5) B Direktvermarkter (n=14) O Fleischerfachgeschift (n=5) ‘

Abbildung 3: Preisvergleich von Rindfleischzuschnitten mit unterschiedlichem Gebrauchswert im LEH, in der
Direktvermarktung und im Fleischerfachgeschift®

8 KAUFMANN, A. (2004): Preispolitik und Absatzformen in der Direktvermarktung von Rindfleisch in Thuringen. Diplomar-
beit Friedrich-Schiller-Universitat Jena, Biologisch-Pharmazeutische Fakultat

7) BIALEK, R.; KINAST, C.; SCHONE, F.: Analyse Mutterkuhbestande und Vermarktung . TLL 2001/02

8 HACK, K.H.; HAMMANN, A.C.; HULLEMANN, G.; STAFFE, E. (1992): Praxis-Handbuch der Material- und Betriebswirt-
schaft, Zerlegen, Standardisieren, Kalkulieren. Deutscher Fleischerfachverband, Frankfurt/Main
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Besonders die Edelfleischteile Filet und Roastbeef lassen sich in landlichen Regionen und in
Kleinstddten schlechter verkaufen als in der Grofdstadt. Hier muss Verbraucheraufklarung zu
den besonderen Qualititen des Kurzbratfleisches geleistet werden?.

4 Stand und Perspektiven der Sicherung hoher Schlachtkérper- und Fleischqualititen mit
den entsprechenden Preisen unter Betonung der Direktvermarktung
4.1 Schlachtkorperqualititen und Preise
In der neutralen und unabhingigen Klassifizierung nach Feststellung des SG warm wird im
zweiten Schritt innerhalb der Kategorien (Jungbulle = A, Kilhe = D, Ochsen = C, Fiarsen = E
und weitere) nach Muskelausformung in die Fleischigkeitsklassen (EUROP) und nach Verfet-
tung in die Fettgewebeklassen (1 bis 5)* differenziert. Innerhalb der Kategorien wirken Rasse,
Futterung bzw. Alter auf die Muskelausformung bzw. Verfettung. Die weniger fleischigen
Schlachtkorper von Jungbullen der Schwarzbunten Rasse, die in Thuringen ,als Koppelpro-
dukt“ der intensiven Milcherzeugung anfallen, finden sich bevorzugt in den Klassen O und R,
wiahrend Fleckviehbullen aus der Mutterkuhhaltung aufgrund der besseren Muskelausformung
besonders als U und R Schlachtkérper eingestuft werden.
Im Zerlegeversuch zeigten Fleckvieh- mit 650 kg Endgewicht gegentiber Holsteinbullen mit
565 kg Endgewicht 660 gegentiber 610 g Muskelfleisch/kg SG, 175 gegentiber 200 g Fettgewe-
be/kg SG und 164 gegeniiber 190 g Knochen + Sehnen/ kg SG".
Unterstellt man nach den ZMP Erhebungen 2003 und 2004 20 Ct./kg SG Jungbulle Erzeu-
gerpreisdifferenz zwischen in U und R eingestuften Schlachtkérpern von Fleckvieh- und von in
R und O eingestuften Holsteinbullen wiirde das fiir 300 kg SG einen Preisunterschied von 60
€ bedeuten. Auf der Endstufe verbrauchsfertiger Zuschnitt wirden aber nach den obigen Anga-
ben 27 Ct./kg SG Jungbulle oder 8o € fur 300 kg SG resultieren. Dieser Unterschied des Er-
zeuger und Endpreisniveaus in der Kette Rindfleisch macht ein Nachdenken tber die Ange-
messenheit der Entlohnung der Qualitatssicherung in der Rinderhaltung im Agrarbetrieb not-
wendig.

4.2 Rindfleischqualitit fiir den Verbraucher

Uber Fleisch wird auf der Basis vieler Gesetze und Verordnungen in der gesamten Erzeu-
gungskette gewacht, anfangs durch den Hoftierarzt, dann durch den tierédrztlichen Hygiene-
dienst und am Ende durch die Lebensmittelkontrolleure. Trotz Feststellung von einzelnen Ver-
st6f3en sind Fleisch und Fleischerzeugnisse im Freistaat im Ergebnis der Untersuchungen der
Lebensmitteliiberwachung sicher?.

Die Rindfleischetikettierung, also die Kennzeichnung der Fleischteilstiicke bis zur Endver-
kaufsstufe, kontrolliert der Thiringer Verband fiir Leistungs- und Qualitatspriifung in der Tier-
zucht e.V. Die Riickverfolgbarkeit bis zur entsprechenden Tiergruppe, teils bis zum Einzeltier
im Landwirtschaftsbetrieb ist gesichert. Allerdings verfuigt das Verkaufspersonal nicht immer
uber die nétigen Kenntnisse, um den Verbrauchern die Informationen auf dem Etikett zu ver-
mitteln'.

Uber die Sicherheit (= hygienische Qualitit) hinaus, muss Fleisch durch seinen Gebrauchs-
wert (siehe 3.1) bei der Zubereitung und fiir den Verzehr Genuss und Gesundheit vermitteln.
Verzehrsgenuss und gesunde Erndhrung mit Fleisch fordern der Konsument bzw. der Markt

9 SCHONE, F.; KIRCHHEIM, U.; LIENIG, A.; MEIXNER, B.; BERGMANN, H. (2003): Beantwortung aktueller Verbraucher-
fragen zur Qualitit Thuringer Agrarprodukte, Lebensmittel www.tll.de/ainfo

Hkl. VO Rindfleisch: Verordnung tiber gesetzliche Handelsklassen fiir Rindfleisch. Bundesgesetzblatt; Jahrgang 1991, Teil
I, 2388-2390 v. 31.12.91 gedndert durch AnderungsV vom 8. Dezember 1995

") scUSz, E.; ENDER, B.; PAPSTEIN, H.J,; NURNBERG, G.; ENDER, K. (2001): Vergleich des Schlacht- und N&hrwertes
sowie der Fleischbeschaffenheit von Jungbullen der Rassen Deutsches Fleckvieh und Deutsche Holstein (Schwarzbunte)
im Verlauf des Wachstums. 1. Mitt. Wachstum und Schlachtkérperzusammensetzung. Ziichtungskunde 73 (1), 33 - 44
TLLV, Thiringer Landesamt fuir Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschutz (2004): Jahresbericht der amtlichen Le-
bensmitteliiberwachung 2003



und weniger der Gesetzgeber. Der Produzent wird also fiir den langfristigen Absatz die Ware
mit wissenschaftlich abgesicherten Methoden priifen (lassen)®’.

Als gesundes Lebensmittel gilt Fleisch durch seine besondere Eiweifdqualitit (Aminosauren-
profil mit viel Lysin und Methionin), die Vitamine B12 und Folsdure und durch die Spurenele-
mente Eisen, Zink und Selen mit ihrer hohen Verfugbarkeit fiir unseren Organismus. Rind-
fleisch enthilt deutlich mehr Vitamin B12, Eisen und Zink als Schweine- und Gefliigelfleisch?.
Nach neueren Befunden ist das Fett des Wiederkduers - mageres Fleisch enthilt das intra-
muskulare Fett, IMF - reich an CLA (engl. conjugated linoleic acids = konjugierte Linolsauren).
CLA kommt in fur unsere Erndhrung relevanter Menge nicht im Schweine- und Gefliigelfett vor
und sie hat sich im Tierversuch als krebsverhiitend erwiesen,

Frisches Rindfleisch ist zah. Es muss weiter unter Kithlung lagern, um zart und saftig zu wer-
den und ein angenehmes Fleischaroma zu entfalten. Die Reifung erfolgt meist in Form vaku-
umverpackter Teilstlicke bei +1° bis +3°C tUber 7 bis 28 Tage, im Falle der Stidamerika-Importe
auch langer (Tab. 1). Reifung bedeutet aber auch Fleischsaftverlust und Keimvermehrung,
nachgewiesen in einem Lagerungsversuch auf einem grofRen Thiringer Schlachthof an 2 x g
Roastbeefproben von Jungbullen, entweder Schwarzbunte oder Fleckvieh.

Im Untersuchungsverlauf nahm erwartungsgemafd der Reifungsverlust zu, nach 28 Tagen be-
trug er tiber 2 %-Punkte (Tab. 1). Die Keimzahlen vervielfachten sich verglichen mit dem Aus-
gangskeimgehalt, sind aber als normal und véllig unbedenklich einzustufen™. Der Scherwi-
derstand der Roastbeefproben, besonders der Schwarzbuntbullen, erniedrigte sich vor allem
bis zum 14. Lagerungstag. Ebenfalls wurde in den ersten 14 Tagen Reifung die deutlichste Ver-
besserung der sensorischen Einstufung nachgewiesen. Der Anteil gereiften Rindfleisches aus
Thuringer Erzeugung ist nicht bekannt. Fiir Schmor- oder Kochfleisch besitzt die Reifung oh-
nehin nicht die Bedeutung wie fuir Kurzbratstiicke. Ungeachtet dessen ist besonders auch in
der Direktvermarktung der Reifung und der damit verbundenen Wertschopfung mehr Auf-
merksamkeit zu widmen.

Tabelle 1: Reifungsverlust, Keimzahl und sensorische Benotung” von Roastbeef wihrend der Reifung (Mittelwert
aus 10 Proben, Standardabweichung bei RIEGER, 2003)

Lagerzeit Reifungsverlust Keimzahl Scherkraft Gesamtpunkte *
Tage % Tsd./cm? kg/cm?
3 0,8b 0,7 6,3 9,5°
14 1,7 6,9° 3,2° m,7°
28 2,1a 33,5° 3,1° 12,3°

2b< ynterschiedliche Buchstaben jeweils in einer Spalte kennzeichnen Signifikanz (P< 0,05).

Summe der Punktzahl aus Saftigkeit, Zartheit und Aroma/Geschmack. Es sind 18 Gesamtpunkte erreichbar.

4.3 Qualitits- und Markenprogramme

Diese beinhalten haufig unter den Jungbullen eine Sortierung von Mindest-Schlacht-
(hélften)gewichten und -Handelsklassen wie E und U. Manche Programme bevorzugen be-
stimmte oft flr die Region bedeutsame Rassen (z.B. das Gelbvieh in Franken) oder es werden
»haturnahe, umweltschonende und tiergerechte Produktionssysteme ausgelobt, z.B. ,Weide-
rind“. Bisher eher selten ist die Hervorhebung bestimmter Tierkategorien wie Ochsen oder
Farsen.

Die Gute- und Priufbestimmungen Rindfleisch fir das Zeichen ,Gepriifte Qualitat“ — Tharin-
gen® (dem Programm sind bisher drei Unternehmen in Thiiringen angeschlossen) beinhalten
unter anderem die folgenden Anforderungen lber den gesetzlichen Vorgaben:

) SCHONE, F. (2004): Produktqualitit bei extensiver Tierhaltung. Vortrag Landestierdrztekammer 6.11.2004 Erfurt.
www.tll.de/ainfo

) JAHREIS, G.; KRAFT, J.; TISCHENDORF, F.; SCHONE, F.; LOEFFELHOLZ, CHR. (2000): Conjugated linoleic acids:
Physiological effects in animal and man with special regard to body composition Eur. ). Lipid Sci. Technol. 102 695- 703

) RIEGER, G. (2003): Untersuchung von Rindfleisch, Hauptnihrstoffe, Fettsduren, Spurenelemente, Fleischbeschaffenheit

und mikrobieller Status. Diplomarbeit Friedrich-Schiller-Universitat Jena, Biologisch-Pharmazeutische Fakultat

Giite- und Prifbestimmungen des Thiiringer Qualititszeichens ,Gepriifte Qualitit“ — Thiringen fiir Rindfleisch. Schlacht-

kérper und zerlegte Ware




« End-pH ist kleiner als 6,0 (fir Ausschluss von DFD engl. dark, firm, dry — dunkel, fest, trocken)
« Erfullung der QS-Anforderungen
« Maximaldauer von Tiertransporten vier Stunden

Nur die erste Anforderung betrifft unmittelbar die Produktqualitat, die letzteren beiden richten
sich auf die Prozessqualitat — jedoch auf Mafinahmen der Futterung (QS-Futtermittelliste)
oder auch Stressminderung mit Bezug zur Fleischbeschaffenheit.

Sensorische Attribute, wie Farbe, Konsistenz und Aroma werden haufig im Hinblick auf den
Genuss beworben, in der Regel jedoch ohne Zertifikat durch ein Prifinstitut. Ebenfalls fehlen
Angaben zur Fleischbeschaffenheit. Die Deklaration eines Scherkraftwertes wiirde fir eine Rei-
fegarantie stehen und besonders bei den Gourmets eine solche Fleischmarke attraktiv ma-
chen. Spurenelemente und weitere Nihrstoffe finden sich in Lebensmitteltabellen” und in der
Verbraucheraufkldrung®, nicht jedoch als Nihrwertkennzeichnung, wie sie aus anderen Lin-
dern, etwa flr Beef Argentina, bekannt ist. Ebenfalls in den bisherigen Programmen fehlen be-
bilderte Hinweise zur Zubereitung.

5 Schlussfolgerungen und Empfehlungen fiir die Thiiringer Rindfleischerzeuger unter Be-
tonung der Direktvermarktung
Neben den Mutterkiihen der Fleischrassen und deren Nachzucht werden durch Anpaarung
von Fleischrindbullen an die zu selektierenden leistungsschwacheren Schwarzbuntkiihe ver-
bunden mit einer leistungsangepassten kosteneffektiven Futterung dieser Jungbullen aus der
Gebrauchskreuzung gut bemuskelte Schlachtkérper erreicht. Eine hohe Mastintensitat mit
bester Schlachtausbeute und Handelsklasseneinstufung steht nach wie vor fir hohe Erzeuger-
preise und fur die Wirtschaftlichkeit besonders bei Verkauf an den Schlacht- und Zerlegebe-
trieb.
Ebenfalls in der Direktvermarktung sind vollfleischige Schlachtkérper von Intensivmastbullen
fur eine hohe Ausbeute wertvoller Teilstilicke bis zum verbrauchsfertigen Zuschnitt bedeutsam.
Neben Jungbullen kénnen in der Direktvermarktung, welche nicht unter dem Diktat der Han-
delsklasseneinstufung steht, die nach der Fleischausbeute weniger ergiebigen Schlachtkérper
von Ochsen und Farsen mit Gewinn verkauft werden.
Rindfleisch wird zart und schmackhaft erst durch Reifung. Fur niedrige Scherkraftwerte bzw.
die hohe Zartheit bei geringem Reifungsverlust und niedriger Keimbelastung wird eine Reifung
unter Vakuumfolie bei 1 bis 3 °C lber 10 bis 14 Tage empfohlen. Eine bessere Fleischbeschaf-
fenheit zeigt sich fiur das kurz- sowie feinfaserige und besser marmorierte Qualitdtsrindfleisch
von Jungbullen aus der Schwarzbuntpopulation, sowie deren Gebrauchskreuzungen, oder fur
Ochsen und Férsen (im Unterschied zu Bullen).
Die Rindfleischetikettierung als Pflichtangabe® liefert lediglich Informationen ,,auf Nachfrage*“.
Angaben der Rindfleischkategorie sind nach wie vor freiwillig und finden sich nicht in allen
Verkaufsstellen. Ebenfalls besteht in der Bezeichnung der einzelnen Teilstlicke ein grofRer Frei-
raum. Eine Auslobung in der Direktvermarktung sollte nach Kategorien, nach der Herkunft der
Tiere, nach der besonderen Fleischbeschaffenheit (durch Reifung!) und nach der Fleischzu-
sammensetzung differenzieren.

7) SCHERZ, H.; SENSER, F. (2000): Die Zusammensetzung von Lebensmitteln, Nihrwerttabellen. Begriindet von Souci,

S.W., Fachmann, W. und Kraut, H. medpharm Scientific Publishers Stuttgart.

'® AID, Infodienst fiir Verbraucherschutz, Ernihrung und Landwirtschaft (2004): Das gliserne Rind
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