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Kommentar

Wettlauf um die Zukunft

Der System- und Haltungswechsel nimmt Fahrt auf

eit Monaten verdienen Landwirte

nichts mehr an ihren Schweinen.

Entsprechend angespannt ist die
wirtschaftliche Situation am hiesigen Schwei-
nemarkt angesichts der sich abzeichnenden
Dauerbelastung durch ASP, coronabedingten
Unwegsarmbkeiten in der Lieferkette und
generell riickliufigem Absatzmarkt. Vor allem
fehlt den Schweinebauern aber eines: Eine
Perspektive, wie sie die Tiere kiinftig halten
sollen. Dass ausgerechnet der Lebensmittel-
handel mit seinem tiberraschend einhelligem
Bekenntnis zu Schweinefleisch aus rein
deutscher Produktion die notleidenden hei-
mischen Schweinemaister unterstiitzt, ist
merkwiirdig.

Der 5x D-Wettlauf hat inzwischen beein-
druckend viele Teilnehmer, weitere werden
sicher folgen. Nach Rewe und Aldi hat auch
Lidl offiziell angekiindigt, bei konventionel-
lem Schweinefrischfleisch alle Artikel ent-
sprechend umzustellen und geht als erster
Vermarkter diesen Weg auch bei verarbeiteten
Wurstwaren seiner Eigenmarke. Ein weiterer
Meilenstein, da die Wettbewerber sich bislang
nur auf die Umstellung im Frischfleisch-
segment fokussieren und beispielsweise Filet
oder Biofleisch ausklammern. Der Start-
schuss fillt bei den Neckarsulmern im ersten
Quartal 2022 und damit iiber ein halbes Jahr
frither als bei Aldi.

Ob dieser Wettstreit den Discountern hilft,
die stark wachsenden Vollsortimenter aus-
zubremsen, wird sich zeigen. Anders als die
Supermirkte haben die Preis-Leistungs-
optimierer auf jeden Fall die Fleischmarkt-
macht, solche Konzepte ohne langwierige
Diskussionen umzusetzen. Ein Systemwech-
sel dieser Art wird allerdings nicht ohne
Preisauswirkungen bleiben, und dann stel-
len sich schon bald wieder ganz alltigliche
Fragen, zum Beispiel ob gerade die zur
Grillzeit so beliebten Angebote noch gefah-
ren werden kénnen, wenn die Ware aus dem
Ausland fehlt.

Renate Kiihlcke
Redaktion
FLEISCHWIRTSCHAFT

Es sind merkwiirdige Zeiten, die wir gerade
durchleben. Die Herausforderungen fiir die
Nutztierhaltung und die Fleischwirtschaft in
Deutschland sind enorm und der Trans-
formationsprozess, in dem sich die Unter-
nehmen befinden, ist tiefgreifend. Dies
spiegeln auch die im Koalitionsvertrag ver-
ankerten Vorhaben der neuen Bundes-
regierung wider. Mit den neuen politischen
Entscheidungstrigern muss die Branche
dazu schnellstméglich ins Gesprich kom-
men und die politischen Leitplanken ver-
bindlich setzen. Mit dem 5x D-Wettlauf ist
die Zukunft nicht zugewinnen. Gefragt ist
Willenskraft und Ausdauer aller Akteure, um
die Marathonstrecke hin zu mehr Tierschutz
und Nachhaltigkeit zu bewiltigen.

Wir wunschen Thnen ein
frohliches Weihnachtsfest und
einen erfolgreichen sowie
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Die Ereignisse
im November

Essbare Insekten sind im Landean-
flug auf den deutschen Lebens-
mittelmarkt. Als erstes Insekt lie
die EU-Kommission im Mai den
gelben Mehlwurm zu, ab sofort ist
auch die europiische Wanderheu-
schrecke als Snack und Lebens-
mittelzutat EU-Markt tauglich.
Weitere acht Insektenarten warten
zurzeit noch auf ihre Akzeptanz als
neuartiges Lebensmittel, darunter
Grillen und Buffalowiirmer. Viele
mehr konnen folgen, immerhin
listen Wissenschaftler der Univer-
sitit Wageningen aktuell 2111
essbare Insektenarten auf.

Weltweit dienen die Krabbeltiere
laut Ernidhrungs- und Landwirt-
schaftsorganisation der Vereinten
Nationen (FAO) bereits zwei Milli-
arden Menschen als Nahrungs-
quelle. Die Kifer, Raupen, Bienen,
Wespen, Ameisen, Heuschrecken,
Grillen und Mehlwiirmer gelten als
exzellente Quelle von Omega-3-
Fettsiuren, B-Vitaminen, Mineral-
stoffen und vor allem Proteinen.
ODb dieses Superfood tatsichlich
klimafreundlicher zu bewerten ist
als Fleisch, sehen Kritiker durch-
aus skeptisch. Schliefllich miissten
Insektenzuchtanlagen in Deutsch-
land mehrere Monate beheizt und
aufwindig beliiftet werden.

Allen Vorziigen zum Trotz
diirften Insekten nur schwer Ak-
zeptanz auf deutschen Tellern
finden, sind sie doch weder Fisch
noch Fleisch oder Gemiise. Abge-
sehen von offenen Tierwohl-Fragen
desorientieren auch skurril und
wenig genussorientierte Warnun-
gen der Verbraucherzentralen vor
dem Verzehr selbstgesammelter
oder im Zoofachgeschift erworbe-
ner Kerbtiere. Dass Speiseinsekten
im gerosteten Zustand wie ge-
bratene Hiihnerhaut schmecken
und nach der Trocknung mit wal-
nussartigem Geschmack punkten
sollen, iiberzeugt allein (noch)

nicht. KCK

UMWELTBUNDESAMT
Volle Mehrwertsteuer fiir
tierische Lebensmittel

Das Umweltbundesamt (UBA) hat
sich daflr ausgesprochen, tieri-
sche Produkte von der Mehrwert-
steuerermaBigung auszunehmen.
Die freiwerdenden Mittel sollten
dazu eingesetzt werden, den
,klimaschadlichen hohen Konsum
tierischer Lebensmittel” zugunsten
einer starker pflanzenbasierten
Erndhrung umzulenken, erklarte
UBA-Prasident Prof. Dr. Dirk Mess-
ner bei der Vorstellung einer Studie
zu umweltschéadlichen Subventio-
nen. Er bezifferte die Hohe der
BegUnstigung fur Veredlungs-
produkte aufrund 5,3 Mrd. €.

BUNDESRAT
Positivliste fiir Druckfarben
auf Verpackungen kommt

Der Bundesrat hat den Weg flr eine
Positivliste fur die auf Lebens-
mittelverpackungen verwendeten
Druckfarben freigemacht. In der
Liste werden alle Farbstoffe und
ihre Hochstmengen aufgefuhrt, die
gefahrlos verwendet werden durfen.

Anzeige
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Salmonellenrisiko im
Fleisch deutlich gesunken

Die Zahl der positiven Salmanellen-
proben im Fleisch und in Fleisch-
waren ist seit Beginn des Monitor-
ings der QS Qualitat und Sicherheit
GmbH im Jahr 2003 deutlich zu-
rickgegangen. Wie die Bonner
Qualitatswachter mitteilten, hatte
im Jahr 2005 der Anteil der Schwei-
nemastbetriebe mit hohem Salmo-
nellenrisiko noch bei 5,8% gele-
gen, mittlerweile ist er auf 1,6%
gesunken. Das stelle den nied-
rigsten Stand seit Beginn des
@S-Salmonellenmonitorings dar.
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ASP-Ausbruch im Mastbetrieb

Der Ausbruch der Afrikanischen Schweinepest (ASP) in einem
mecklenburgischen Mastschweinestall in Vogelsang (Land-
kreis Rostock) hat am Schlachtschweinemarkt letztlich den
bundesweiten Absatz von Schweinen und Fleisch nicht gréBer

beeinflusst. Die 4038 Tiere wurden unverziglich gekeult und
sicher entsorgt, der Betrieb gesperrt und eine Sperrzone mit
drei Kilometer Radius sowie eine Uberwachungszone mit zehn
Kilometer eingerichtet. Innerhalb der Sperrzone gibt es acht
Schweinebetriebe, in der Beobachtungszone 20. Aus diesen
dirfen Schweine nur noch nach amtsérztlicher Untersuchung
und Beprobung verbracht werden. Foto: Imago / BildFunkMV

MESSE BERLIN
Griine Woche fallt auch
2022 coronabedingt aus

Die urspringlich fur den 21. bis
30.Januar geplante Internationale
Griine Woche (IGW) 2022 findet
nicht statt. Wie IGW-Projektleiter
Lars Jaeger bekanntgab, ist eine
Durchfihrung in der aktuellen
Pandemiesituation nicht mdglich.
Auf eine IGW digital, wie sie im
Januar 2021 bereits unter Pande-
miebedingungen ersatzweise an
zwei Tagen durchgefihrt worden
war, soll verzichtet werden. Das
sonst parallel zur Grinen Woche
durchgefihrte Global Forum for
Food and Agriculture (GFFA] wird
hingegen vom 24. bis zum 28.Ja-
nuar 2022 in einer Online-Variante
aufgelegt. Ebenfalls im Digital-
Format findet am 21. Januar 2022
das ,Frische Forum Fleisch” der
FLEIscHwIRTSCHAFT und afz statt.

FRANKREICH
Kastration ohne Betdubung
ab 2022 verboten

In Frankreich erwartet das Land-
wirtschaftsministerium durch das
bevorstehende Ende der betdu-
bungslosen Ferkelkastration keine
zusatzliche finanzielle Belastung
fur die Erzeuger. Die betdubungs-
lose Ferkelkastration wird im
Frankreich zum 1. Januar 2022
verboten. Die Auflage der Betau-
bung werde an den Abschluss
eines Vertrages nach den neuen
Vorgaben gebunden, die wiederum
die Bertcksichtigung der Pro-
duktionskosten und damit auch die
Weitergabe der zuséatzlichen Be-
lastung sicherstellten. Ahnlich wird
den Ressortangaben zufolge der
Absatz von Ferkeln fir die Pro-
duktion von Fleisch fir Qualitats-
siegel geregelt; Ausnahmen werde
es hingegen fur die Direktver-
marktung und kleine Betriebe
geben. Dem chirurgischen Eingriff
muss dann eine Betaubung vo-
rausgehen, die von den Tierhaltern
beziehungsweise ihren Mitarbei-
tern durchgefihrt werden kann.
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GEFLUGELPEST
Seuchenlage verscharft
sich zusehends

Die Gefldgelpest hat Deutschland
und weitere européaische Lander
fest im Griff. In weiten Teilen Nord-
deutschlands bis hin nach Nord-
rhein-Westfalen verscharft sich
die Gefligelpestlage zusehend.
Niedersachsens Landwirtschafts-
ministerin Barbara Otte-Kinast hat
den landesweiten Tierseuchen-
krisenfall festgestellt. Schleswig-
Holsteins Landwirtschaftsminister
Jan Philipp Albrecht kindigte fur
sein Land den Erlass einer erneu-
ten Allgemeinverfiigung zur Fest-
legung von Biosicherheitsmaf3-
nahmen in Geflugelhaltungen an.
Unterdessen ist die hochpathoge-
ne avidre Influenza auch in Nord-
rhein-Westfalen angekommen.

EUROPAPARLAMENT
Griines Licht fir
GAP-Reform

Das EU-Parlament hat fUr die Re-
form der Gemeinsamen Agrarpolitik
(GAP) griines Licht gegeben. Eine
deutliche Mehrheit der Europa-
abgeordneten stimmte dem Ge-
setzesvorhaben, das sich auf drei
Verordnungen verteilt und das ab
2023 in Kraft treten soll, zu. Der
Strategieplanverordnung zufolge
sollen im Zeitraum 2025 bis 2027
25% der Gelder aus der Ersten
S&ule in Eco-Schemes flieBen.

Zahl des Monats

08 31

GANSE MIT EINEM GESAMTGEWICHT VON 2923 TONNEN wurden im Jahr
2020 in deutschen Gefliigelschlachtereien geschlachtet. Das
durchschnittliche Schlachtgewicht einer Gans lag bei 4,8kg. Die Importe

an Gansefleisch beliefen sich gleichzeitig auf 18666 Tonnen. Davon

waren 97% polnischer und ungarischer Herkunft.

QUELLE: DESTATIS

UBERWACHUNG
Fleisch und Fleischwaren
standen 2020 im Fokus

Bei den Produktkontrollen der
amtlichen Lebensmitteliber-
wachung standen im Jahr 2020
Fleisch, -zubereitungen und -er-
zeugnisse im Fokus. Das geht aus
den Daten des Bundesamts flr
Verbraucherschutz und Lebens-
mittelsicherheit hervor. Demnach
wurden 596 993 amtliche Kon-
trollen von Produkten durch-
geflhrt; davon befassten sich
132126 mit Fleisch beziehungs-
weise fleischhaltigen Erzeug-
nissen und Waren.

NIEDERSACHSEN
ASP und Corona
hinterlassen tiefe Spuren

Die wirtschaftliche Situation der
niedersdchsischen Schweinehalter
hat sich in gravierender Weise
verschlechtert. Wie die Landwirt-
schaftskammer Niedersachsen fur
das Wirtschaftsjahr 2020/21 be-
richtete, ist das durchschnittliche
Unternehmensergebnis der
Schweinehalter infolge von Corona,
ASP und steigenden Kosten nach
einem sehr guten Vorjahr mit nur
noch 27900 € um mehr als
100000 € regelrecht abgesturzt.

7
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NIEDERLANDE
Deutschland ist groBter
Abnehmer lebender Tiere

Die Niederlande haben 2020 leben-
de Tiere im Wert von 1,77 Mrd. € im
Ausland vermarktet. Wie aus Daten
des Zentralen Amtes fir Statistik in
Den Haag hervorgeht, entfielen von
diesen Ausfuhrerlosen 795 Mio. €
auf Schweine und 310 Mio. € auf
Geflugel. Deutschland war der
groBte Abnehmer von lebenden
Tieren aus den Niederlanden. Im
Handel mit der Bundesrepublik
seien Erlose von rund 742 Mio. €
erzielt worden, davon 73% fur
Schweine und 22% fur Gefligel.

GROBBRITANNIEN
Krise der Schweinebranche
weitet sich aus

Die Krise in der britischen Schwei-
nebranche weitet sich aus. In
einigen Betrieben fanden erste
Nottdtungen statt. Die Geschafts-
fuhrerin des britischen Schweine-
verbands (NPA), Dr. Zoe Davies,
spricht von etwa 600 Tieren. An die
Regierung appellierte der NPA,
befristete Visa fir Schlachthofmit-
arbeiter auszustellen, um die
Kapazitaten der Schweine-
schlachtbetriebe zumindest kurz-
fristig zu erhohen. Die Einzel-
handler forderte der Verband auf,
britischem Schweinefleisch den
Vorzug vor importierter Ware zu
geben.

Anzeige
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Bekenntnis zum Umbau der Tierhaltung

Branchen-Reaktionen auf den Koalitionsvertrag zwischen SPD, Biindnis 90/Die Griinen und FDP

Im agrar- und ernihrungspolitischen Teil ihres
Koalitionsvertrags mit dem Titel ,Mehr Fort-
schritt wagen“ — Biindnis fiir Freiheit, Gerech-
tigkeit und Nachhaltigkeit“ bekennen sich SPD,
Griine und FDP zum Umbau der Tierhaltung in
Deutschland und dessen Unterstiitzung. Direk-
te Hinweise auf das Borchert-Konzept und die
Zukunftskommission Landwirtschaft gibt es
nicht. Entsprechend verhalten und abwartend
sind die Branchen-Reaktionen.

S ozialdemokraten, Griine und Liberale beken-
nen sich zur Unterstiitzung des Umbaus der
Tierhaltung in Deutschland, bleiben aber bei der
Ausgestaltung und Finanzierung vage. Man
strebe an, ,ein durch Marktteilnehmer ge-
tragenes finanzielles System zu entwickeln, mit
dessen Einnahmen zweckgebunden die laufen-
den Kosten landwirtschaftlicher Betriebe aus-
geglichen und Investitionen geférdert werden,
ohne den Handel biirokratisch zu belasten®,
heiflt es in dem Koalitionsvertrag.

ADb 2022 will die neue Koalition eine ver-
bindliche Tierhaltungskennzeichnung einfiih-
ren; zudem soll es eine umfassende Herkunfts-
kennzeichnung geben. Beides soll mit einer
Informations- und Aufklirungskampagne
begleitet werden. Die Investitionsforderung
wollen die Koalitionsparteien nach den Hal-
tungskriterien ausrichten und ,in der Regel“
nur noch den oberen Stufen gewihren. An-
passen will man das Bau- und Genehmigungs-
recht. Die Entwicklung der Tierbestinde soll
sich ,an der Fliche orientieren“ und in Einklang
mit den Zielen des Klima-, Gewisser- und Emis-
sionsschutzes gebracht werden.

Im Lebensmittelmarkt will man sich fiir
fairen Wettbewerb mit fairen Preisen ein-
setzen. Dazu soll die kartellrechtliche Miss-
brauchsaufsicht im Bundeskartellamt gestarkt
werden. Gepriift werden soll ein Verkaufs-
verbot von Lebensmitteln unter Produktions-
kosten.

Erndhrungspolitik bekommt
mehr Gewicht

Einen groferen Stellenwert will die Ampel-
Koalition der Erndhrungspolitik einrdumen.
Angekiindigt wird, gemeinsam mit den Akteuren
bis 2023 eine Erndhrungsstrategie zu beschlie-
Ren, mit dem Ziel, ,eine gesunde Umgebung fiir
Ernihrung und Bewegung zu schaffen®. Inhalt-
lich bleibt dieses Vorhaben unbestimmt.
Erstmals enthalten in einer Koalitionsver-
einbarung ist ein Kinderwerbeverbot fiir be-
stimmte Lebensmittel. ,An Kinder gerichtete
Werbung fiir Lebensmittel mit hohem Zucker-,
Fett- und Salzgehalt darf es in Zukunft bei
Sendungen und Formaten fiir unter 14-Jdhrige
nicht mehr geben®, lautet die Formulierung der

Christian Lindner, Olaf Scholz, Annalena Baerbock und Robert Habeck bei der Vorstellung des Koalitionsvertrags
2021 bis 2025 am 24.November 2021 in Berlin. Foto: imago/Emmanuele Contini

Koalitionire. Verstindigt hat sich die Ampel
auch auf ,wissenschaftlich fundierte“ und auf
Zielgruppen abgestimmte Reduktionsziele fiir
Zucker, Fett und Salz. Die Standards der Deut-
schen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) will die
Koalition aktualisieren und in der Gemein-
schaftsverpflegung etablieren. Den Anteil re-
gionaler und ckologischer Erzeugnisse wollen
die kiinftigen Regierungsparteien ,entspre-
chend unserer Ausbauziele“ erhéhen, heifdt es
im Dokument.

Die Lebensmittelverschwendung soll ,ver-
bindlich branchenspezifisch reduziert, haf-
tungsrechtliche Fragen geklirt und eine steuer-
rechtliche Erleichterung fiir Spenden ermdg-
licht werden. Auflerdem sollen pflanzliche
Alternativen gestirkt werden und die Koalition
will sich fiir die Zulassung alternativer Pro-
teinquellen und Fleischersatzprodukte in der
Europiischen Union einsetzen. Ein EU-weiter
Nutri-Score soll ,wissenschaftlich und allge-
meinverstindlich“ weiterentwickelt und Krite-
rien fiir einen dkologischen Fufabdruck er-
arbeitet werden.

J¥ DER STAAT MUSS AUF

Agrarverbanden fehlt Bezug auf

ZKL und Borchert-Empfehlungen

In der Agrarbranche ist der Koalitionsvertrag
zuriickhaltend aufgenommen worden. Auf
Unverstindnis stofit, dass in dem Text kein
direkter Bezug auf die Empfehlungen der Zu-
kunftskommission Landwirtschaft (ZKL) und
der Borchert-Kommission genommen wird. Der
Prisident des Deutschen Bauernverbandes
(DBV), Joachim Rukwied, wies darauf hin, dass
sich die kiinftige Koalition zwar zum Umbau
der Tierhaltung bekenne. Wie der finanziert
werden solle, bleibe jedoch offen. Rukwied
betonte, dass der Umbau zusitzliche 6ffentliche
Mittel erfordere, wie dies die Borchert-Kommis-
sion aufgezeigt habe. Der Umbau kénne nur
gelingen, ,wenn er als gesamtgesellschaftliche
Aufgabe verstanden wird und die wirtschaftliche
Nachhaltigkeit gewdhrleistet”. Fiir DBV-Pri-
sident Rukwied kommt die Okonomie im Ko-
alitionsvertrag zu kurz. Er verwies auf den
tiefgreifenden und schwierigen Transformati-
onsprozess, in dem sich die deutsche Landwirt-
schaft befinde. Fiir diese Herausforderungen

BESTEHENDEN PROGRAMMEN

AUFBAUEN UND DARF DIESE
NICHT GEFAHRDEN /A

Dr. Alexander Hinrichs,
ITW-Geschaftsfiihrer
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greife der Koalitionsvertrag nur einen Teil der
Empfehlungen auf, die alle gesellschaftlichen
Gruppen gemeinsam in der ZKL erarbeitet
hatten. Der DBV stehe ohne Abstriche zu dem
in der Zukunftskommission erzielten gesamt-
gesellschaftlichen Kompromiss, bekriftigte
Rukwied. Er kiindigte an, die in der ZKL ent-
wickelte Zusammenarbeit mit den Umwelt-
verbinden fortzufiihren und zu intensivieren.

Der Prisident des Deutschen Raiffeisen-
verbandes (DRV), Franz-Josef Holzenkamp,
appellierte an die Koalitionsparteien, auf die
Vorarbeiten fiir die Gestaltung des Transformati-
onsprozesses zurtickzugreifen: ,Wir starten nicht
bei null, sondern sind bereits auf gutem Weg.“ Es
gelte, diesen Weg konsequent weiterzugehen.
Einige gute Ansitze fiir eine Begleitung der
Landwirtschaft in der Transformation sieht auch
DRV-Prisident Holzenkamp. , Das im Koalitions-
vertrag skizzierte Zielbild fiir die Landwirtschaft
unterstiitzen wir“, betonte Holzenkamp. Bei der
Ausgestaltung miisse die Politik aber auf die
Ergebnisse der ZKL und der Borchert-Kommis-
sion bauen. , Die Betriebe diirfen bei der Bewilti-
gung der Aufgaben nicht allein gelassen werden®,
warnte der Raiffeisenprisident. Sie brauchten
Planungssicherheit durch klare Aussagen der
Politik und ein verlissliches Finanzierungs-
konzept. Ausdriicklich betonte Holzenkamp die
Bereitschaft zur Zusammenarbeit mit der Politik.
Es sei an der Zeit, ,die Gemeinsamkeiten in den
Mittelpunkt der Arbeit zu riicken und nicht die
Gegensitze“. Mit Blick auf die ambitionierten
Ziele zum Ausbau des Okolandbaus mahnte
Holzenkamp, die Gesetze des Marktes im Blick
zu behalten. Angebot und Nachfrage miissten im
Einklang stehen. ,Ist die Vermarktung nicht
gesichert, fehlt die wirtschaftliche Tragfihigkeit®,
stellte der DRV-Prisident klar.

ITW fordert Berlicksichtigung
bestehender Programme

Eine Zusammenarbeit mit der Wirtschaft beim
angekiindigten Umbau der Tierhaltung fordert
die Initiative Tierwohl (ITW) von der kiinftigen
Ampelkoalition. ,Wir begriien alle Pline, die
die Férderung des Tierwohls zum Ziel haben
und das marktnah entwickeln méchten®, er-
klarte ITW-Geschiftsfithrer Dr. Alexander Hin-
richs. Die Politik miisse jedoch bestehende
Tierwohl-Programme in ihren Planungen be-
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riicksichtigen und diirfe deren Erfolge keines-
falls gefihrden, warnte Hinrichs. Mit der Ini-
tiative Tierwohl existiere bereits ein Programm
mit einer Durchdringung von 70% bei der
Gefliigelerzeugung und 34% bei Schweinen.
Der Geschiiftsfithrer bezeichnete die ITW als
,bewihrtes System zur Férderung des Tier-
wohls“, das inzwischen mehr als 10000 land-
wirtschaftliche Betriebe umfasse. Ferner hitten
die fithrenden Unternehmen des Lebensmittel-
einzelhandels mit der Haltungsformkenn-
zeichnung ein mittlerweile breit anerkanntes
Kennzeichnungsprogramm etabliert. Es sei
richtig, dass der Handel nicht biirokratisch
belastet werden solle. Es reiche aber nicht aus,
einzig den Lebensmitteleinzelhandel in den
Blick zu nehmen. Auch andere Abnehmer wie
die Gastronomie, das Fleischhandwerk und der
Groflhandel miissten einbezogen werden.

Fleischverarbeiter setzen
auf einen engen Austausch

In ersten Stellungnahmen haben sowohl der
Deutsche Fleischer-Verband (DFV) wie auch der
Bundesverband der Deutschen Fleischwaren-
industrie (BVDF) die Vereinbarung begriifit.
SchlieRlich enthilt das Papier wenig Uber-
raschungen — da die Diskussion zum Umbau
der Nutztierhaltung lingst Fahrt aufgenommen
hat und auch die Erh6hung des Mindestlohns
absehbar war. DFV-Hauptgeschiftsfiithrer Mar-
tin Fuchs zeigte sich im Gesprich mit der afz
davon tiberzeugt, auch zukiinftig mit den Ver-
tretern der Regierungsparteien sowie dem
Bundeslandwirtschaftsministerium in engem
Austausch zu stehen.

Als Vertreterin der Wurst- und Schinken-
produzenten signalisierte BVDF-Prasidentin
Sarah Dhem Gesprichsbereitschaft. Der BVDF
befiirwortet die geplante verbindliche Tierhal-
tungskennzeichnung als Basis fiir EU-weite
Standards, weil nationale Lésungen im Gemein-
samen Markt nicht praktikabel seien. Eine
Kennzeichnung der Herkunft diirfe aber nicht
zu nationalen Ausgrenzungen fithren. Als
positives Signal gewertet wird die Erhéhung der
Ausgaben fuir Forschung und Entwicklung. Die
Mitglieder des BVDF hoffen, dass die staatlich
geforderte Fleisch- und Erndhrungsforschung
dabei, der Bedeutung der Branche angemessen,
berticksichtigt wird.

Sarah Dhem,
BVDF-Prasidentin

9
Standpunkt

Die Erndhrungspolitik soll kiinftig wichtiger
werden. Darauf und auf nachfolgende
Eckpunkte haben sich die Ampel-
Koalitionére fiir den Bereich ,Landwirt-
schaft und Erndhrung” verstandigt:

Ab 2022 wird eine verbindliche Tier-
haltungskennzeichnung eingefiihrt, die
auch Transport und Schlachtung um-
fasst. Ziel ist es, verbindliche, EU-weite
Standards zu schaffen.

Einfiihrung einer ,umfassenden”
Herkunftskennzeichnung.

Der Umbau der Nutztierhaltung wird
durch ein von den Marktteilnehmern
getragenes System finanziert, ohne
.den Handel"” biirokratisch zu belasten.
Orientierung der Tierbestande erfolgt an
der Flache.

Erarbeitung einer Tiergesundheits-
strategie.

Fiir Stallsysteme und fiir serienméaBig
hergestellte Betdubungsanlagen wird
ein Priif- und Zulassungsverfahren
eingefiihrt.

Bis 2023 wird eine Erndhrungsstrategie
mit den Akteuren, insbesondere mit
Blick auf Kinder, beschlossen, um eine
gesunde Umgebung fiir Erndhrung und
Bewegung zu schaffen.

Der DGE-Standard fiir Gemeinschafts-
verpflegung wird aktualisiert und als
Standard etabliert.

Der Anteil regionaler und dkologischer
Erzeugnisse wird erhoht. (Ziel: 30%
Oko-Landbau bis 2030)

Verbindliche, branchenspezifische
Reduzierung der Lebensmittelver-
schwendung mit allen Beteiligten;
Klarung haftungsrechtlicher Fragen und
Ermdglichung steuerrechtlicher Er-
leichterung fiir Spenden.

Pflanzliche Alternativen sollen ,ge-
starkt” werden. Die neue Regierung wird
sich fiir die Zulassung von Innovationen
hinsichtlich alternativer Proteinquellen
und Fleischersatzprodukten in der EU
einsetzen.

.An Kinder gerichtete Werbung fiir
Lebensmittel mit hohem Zucker-,
Fett-und Salzgehalt darf es in Zukunft
bei Sendungen und Formaten fiir unter
14-Jahrige nicht mehr geben”.
Wissenschaftliche und allgemein-
verstandliche Weiterentwicklung eines
EU-weiten NutriScores.

Kriterien fiir den dkologischen FuB3-
abdruck werden entwickelt.

Die Internetplattform ,Lebensmittel-
warnung.de” der Bundeslénder und des
Bundesamts fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit wird praktikabler
weiterentwickelt.

Wissenschaftlich fundierte und auf
Zielgruppen abgestimmte Reduktions-
ziele fiir Zucker, Fett und Salz werden
erarbeitet.
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Forderpreis der Fleischwirtschaft

Annika Thies geht im Rahmen ihrer Promotion Forschungsfragen rund um den

Fleischverzehr in Deutschland nach. Fotos: Buscape

Die Preistrager 2021
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Daniel Granitza bereitet sich zielstrebig darauf vor, in den ndchsten Jahren

mehr Verantwortung in Personal- und Managementaufgaben zu ibernehmen.

Visionar, ambitioniert und uberzeugend

FLEISCHWIRTSCHAFT und

afz — allgemeine fleischer zeitung
zeichnen seit 2013 herausragend
engagierte Branchentalente aus. In
diesem Jahr geht der ,Férderpreis
der Fleischwirtschaft“ an Victoria
Bliim, Rebecca Derstappen, Daniel
Granitza und Annika Thies.

ie Fleischwirtschaftlichen

Fachmedien der dfv Medien-
gruppe ehrten auf dem Deutschen
Fleisch Kongress in Mainz vier
junge, ambitionierte Talente aus
Handwerk, Industrie und Wissen-
schaft mit dem ,FGrderpreis der
Fleischwirtschaft”. Ziel dieser

Initiative ist es, Top-Nachwuchs-
krafte zu identifizieren, zu fordern
und an die Branche zu binden. Die
Preistrager spiegeln die beruf-
lichen Chancen und Karrierewege
in der Fleischwirtschaft wider und
zeigen, wie auBergewdhnlich
vielseitig Berufe in diesem Sektor
der Ernéhrungswirtschaft und ihre

Unternehmen als Arbeitgeber sind.

Victoria Blim

Kategorie Handwerk

Fr Victoria Blim sah es lange
nicht so aus, dass sie einmal Flei-
scherin werden wirde. Die junge
Frau aus dem stdhessischen Lam-

Anzeige

ascMmabaTa

DIGITALE PROZESSE FUR GUTE LEBENSMITTEL

pertheim hatte nach dem Abitur
zuné&chst ,wie selbstverstéandlich
studiert, ohne ernsthaft Gber eine
Ausbildung nachzudenken”, wie sie
der Jury des Forderpreises verriet.
Und das, cbwohlBlum in einem
fleischerhandwerklichen Betrieb
grof3 geworden ist. Erst nach dem
Studium der Geographie in Heidel-
berg splrte die 28-Jahrige, wie
wichtig ihr Lebensmittelpolitik und

Im Rahmen des Deutschen Fleisch Kongresses iiberreichten die Chefredaktionen von afz und FLEISCHWIRTSCHAFT den
.Forderpreis der Fleischwirtschaft” an vier Talente, die sich {iber ein attraktives Preisgeld freuen. Auf die beiden
Wissenschaftlerinnen des Thiinen-Instituts wartet ein besonderes Highlight: ein Stipendium fiir Stidkorea. Foto: Thomas Fedra

Nachhaltigkeit sind, wechselte an
die Cardiff University in Wales und
héngte den Master of Science Food
Space & Society an. Danach war die
Zeit erstreif fUr eine Lehre im ober-
bayerischen Stephanskirchen, wo
sich die Akademikerin bewusst flr
eine Bio-Metzgerei entschied und
mit der Simsseer Weidefleisch eG
einen ,passenden” Ausbildungs-
betrieb fand. Im Frihjahr 2021 krén-
te die junge Metzgerin ihren bisheri-
gen Karriereweg mit der Meister-
prdfung im Fleischerhandwerk. Die
Sudhessin sieht eine groBe Aufgabe
in der Vermittlung von Wissen Uber
Erndhrung und Lebensmittel. Sie
mdchte Kindern sowie Kundinnen
und Kunden einfache Kochtech-
niken vermitteln fur ein Mehr an
bewusstem Konsum.

Daniel Granitza

Kategorie Industrie

Daniel Granitza (24) begann seine
berufliche Laufbahn im August 2013
mit einer Ausbildung zum Fleischer
bei Quartier in Kleve, erweiterte seine
Kenntnisse bei Thones Natur - heute
Naturverbund - und entschied sich
fur den Besuch der Fleischerschule
in Landshut. Ausgezeichnet mit dem
Meisterpreis der Bayerischen Staats-
regierung kehrte er zuriick nach
Nordrhein-Westfalen, um in Lemgo
an der Technischen Hochschule
Ostwesfalen-Lippe das Studium der
Lebensmitteltechnologie zu be-
ginnen. In seiner Bachelorarbeit
widmet er sich der Hemmung von
Listerien - praxisnah bei Bauerngut,
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Im Preistragerfilm erzahlen die Ausgezeichneten beim
gemeinsamen Kochen iiber ihre Motivation und Ambitionen.

dem Fleischwerk der Edeka Minden-
Hannover. Ziel war es, eine weitere
Hirde gegenuber Listeria mono-
cytogenes insbesondere bei ge-
slicter Ware ,einzubauen”, um siche-
re und qualitativ hochwertige Le-
bensmittel herzustellen. Sein praxis-
bezogenes Wissen mdchte Granitza
um die Schwerpunkte Unterneh-
mensfuhrung, Rechnungswesen und
Controlling im Masterstudium an der
Hochschule Osnabriick erweitern.
Der junge Akademiker ist ein Beispiel
dafir, dass der Gesellenbrief das
Fundament fur eine perspektivreiche
Karriere sein kann.

Annika Thies

Kategorie Wissenschaft
Annika Thies wechselte nach
ihrem Studium an der Georg-
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Victoria Bliim treibt ausgepragte Neugierde und
Innovationsfahigkeit an.

August-Universitat in Gottingen
als wissenschaftliche Mitarbeite-
rin an das Johann Heinrich von
Thinen-Institut in Braunschweig.
An dem Bundesforschungs-
institut beschaftigt sich Thies mit
Themen rund um die Vieh- und
Fleischmérkte. In der gesell-
schaftspolitischen Auseinander-
setzung um Klimabilanzen und
Umweltschutz fallt der Blick
immer wieder auf die Tierhaltung
und den Fleischkonsum. Im Rah-
men ihrer Dissertation untersucht
die Wissenschaftlerin den
Fleischverzehr in Deutschland
,vor dem Hintergrund von exter-
nen Effekten auf Umwelt, Tier-
wohlund die menschliche Ge-
sundheit”. In der gesellschaftli-
chen Diskussion greift die aus-

schlieBliche Reduktion des
Fleischverzehrs fur das Erreichen
von Nachhaltigkeitszielen zu
kurz, ist Thies Uberzeugt. In ihrer
Arbeit weist sie nach, dass ,jahr-
lich rund 86 000 Tonnen Fleisch
allein auBer Haus verschwendet
werden”. Ein hohes Einsparungs-
potenzial stellte die 30-Jahrige in
diesem Zusammenhang fur die
Gastronomie und die Gemein-
schaftsverpflegung fest.

Rebecca Derstappen

Kategorie Wissenschaft

Mit einer empirischen Analyse
der Kundenstruktur und des Rela-
tionship-Managements im Flei-
scherhandwerk hat Rebecca
Derstappen ihr Studium zur Agrar-
wissenschaftlerin an der Uni Got-

Rebecca Derstappen untersucht das
Exportpotenzial von Tierwohlfleisch.

tingen bestanden. Ihr Fazit: Die
fleischerhandwerklichen Betriebe
missen ihre Herausstellungs-
merkmale bestimmen, um sich auf
dem Markt individuell zu positio-
nieren und im Wettbewerb zu
bestehen. GroBes Interesse hat
Derstappen an Optionen der Politik
zur Verbesserung des Tierwohls in
der Schweineproduktion. Dabei
betrachtet sie auch die Auswirkun-
gen auf die Wettbewerbsfahigkeit.
Aktuell beschéftigt sich die
28-Jéhrige am Thinen-Institut mit
dem Exportpotenzial von deut-
schem Schweinefleisch, welches
unter hoheren Tierwohlstandards
erzeugt wird. Von zentraler Bedeu-
tung ist die Frage, ob es daflr eine
.Mehrzahlungsbereitschaft fur
Tierwohl gibt.”

UNSERE WELT DREHT SICH WEITER:
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Handlungsunion (v.L.n.r.): Dr. Torsten Staack (ISN), Dr. Stephan Kruse (Vion), Niko Brand (Brand), Erik Dobele (Aldi Stid) und Tobias Heinbockel (Aldi Nord) diskutierten mit Renate
Kiihlcke und Dirk Lenders iiber das Potenzial integrierter Wertschopfungsketten vor dem ausverkauften Saal der Rheingoldhalle. Fotos: Thomas Fedra

Transformation gemeinsam vorantreiben

Branche fordert auf dem Deutschen Fleisch Kongress die Zusammenarbeit von Wirtschaft und Politik

Das verinderte Konsumverhalten
der Verbraucher, die wirtschaft-
lichen Folgen der Corona-Pande-
mie und nicht zuletzt die neuerli-
chen Ausbriiche der Afrikanischen
Schweinepest lassen die Branche
nach wie vor nicht zur Ruhe kom-
men. Die Notwendigkeit zu han-
deln, gemeinsame Losungswege zu
erarbeiten und voneinander zu
lernen, war in diesem Jahr eines
der Leitmotive der Fachvortrige
und Diskussionsrunden auf dem
16. Deutschen Fleisch Kongress.

D er Wunsch nach Austausch war
unter den 350 Teilnehmern in der
Mainzer Rheingoldhalle spiirbar,
gerade die letzten Monate hatten viele
Fragen aufgeworfen. Vor ausver-
kauftem Haus prisentierte Helmut
Hiibsch wieder die neuesten Zahlen
aus der Marktforschung. Den Trend
zu einem bewussteren Konsum- und
Ernihrungsverhalten sieht der GfK-
Experte auch fiir 2021 bestitigt. Grofie
Auswirkungen auf das Einkaufs- und
Konsumverhalten in Deutschland
hatte die Pandemie. Die Online-
Einkiufe stiegen auf 66%, wihrend
sich der starke Riickgang der Res-
taurantbesuche auch in diesem Jahr
fortsetzte. Der Wegfall des Aufer-
Haus-Marktes wihrend der Pandemie
hatte zwar zu hohen Umsitzen im

LEH gefiihrt, allerdings griffen die
Verbraucher dabei immer ofter zu
Fleischalternativen.

Ob sich diese Trends auch auf den
globalen Mirkten wiederfinden,
dariiber referierte Richard Brown,
Geschiftsfithrer des franzosischen
Beratungs- und Marktforschungs-
unternehmens Gira. Gerade in
Bezug auf Bevolkerungswachstum,
kleinbiuerliche Strukturen und
Subsistenzwirtschaft in Armuts-
regionen spielen Nutztierhaltung
und Fleischkonsum eine wichtige
Rolle. Brown prognostiziert eine
weltweite Trendwende fiir 2021.
Nach dem Einbruch des Fleisch-
konsums 2019 und 2020, der maf3-
geblich durch die Afrikanische
Schweinepest und den Kollaps des
Exportmarktes nach China getrieben
wurde, beurteilte er die globale
Entwicklung als positiv.

Den fiir den deutschen Markt zu
beobachtenden Trend zu Fleisch-
ersatzprodukten konnte auch Dr. In-
go Stryck, Marketing-Geschifts-
fithrerbei Wiesenhof, bestitigen, als
er die Zukunftspline des Gefliigel
verarbeitenden Unternehmens
vorstellte. , Seit einiger Zeit stellen
wir die Weichen und wollen uns
positionieren als Proteinanbieter.
Und deshalb entwickeln wir sehr
konsequent im Bereich alternativer

Proteine fiir den Erndhrungsmix der
Zukunft weiter.“ Dabei setzt das
Unternehmen sowohl auf die Ent-
wicklung eigener veganer Produkt-
linien als auch auf die Beteiligung an
nachhaltigen Unternehmen im
Bereich alternativer Proteinquellen.
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Der derzeitige Trend gehe zur
Umstellung von vegetarischen
Rezepturen auf vollstindig vegane
Produkte. Diese Anpassung hilt der
Ernahrungswissenschaftler fiir
anspruchsvoll, da die Produkte
sowohl geschmacklich als auch von
Textur und Aussehen her anspre-
chend sein miissen. Verinderungen
sind auch im Umfang der Pro-
duktionskapazititen zu beobachten.
,Da findet im Moment viel statt, da
wird investiert und aufgebaut. Wir
brauchen Kapazititen und wir
brauchen auch verbesserte Pro-
duktionstechnologien als Innovati-
onsmotor.“

Cell-based Meat keine
Konkurrenz zu Fleisch

Den schleppenden Zulassungs-
prozess fiir den europdischen Markt
beklagte Christoph Mayr. Der CEO
und Mitgriinder von Mirai Foods
reprisentierte die ansonsten haupt-
sichlich im auflereuropdischen
Ausland angesiedelten Start-ups im
Bereich Cell-based Meat. Gegriindet
2019, arbeitet das Schweizer Unter-
nehmen an der Kultivierung von
Rindfleisch, mit dem Schwerpunkt
auf Produkten fiir den europiischen
Markt und den dafiir geltenden
Zulassungskriterien. Das von Mirai
Foods entwickelte Cell-based Meat
soll ethisch produziert, gesundheits-
férdernd und nachhaltig sein, um
eine gréfitmogliche Verbraucher-
akzeptanz zu erreichen. Dazu muss
der Prozess auch skalierbar sein, nur
so kénne er rentabel und flexibel auf
die tatsichliche Nachfrage reagieren.
Kostenreduzierung und Skalier-
barkeit sind fiir Mayr im jetzigen
Prozess daher auch die groflen
Herausforderungen, um zeitnah ein
erstes Produkt auf den Markt brin-
gen zu kénnen. Er rechnet mit einer
ersten Produkteinfiihrung fiir 2025
und erhofft sich, dass bis 2030
Preisparitit zu Fleischprodukten
erzielt werden kann. , Es ist nicht ein
Entweder-oder, nicht plant-based,
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Farm-to-Fork (von links): Marc-Philipp Daut (Edeka), Henner Schdnecke (Gefligel-
hof Schdnecke) und Peter Georg Witt (Landwirt) stellten ,Ringelswin" vor.

cultivated oder herkémmlich, es ist
alles fiir die vorhersehbare Zukunft“,
so Mayrs Fazit.

In der anschliefenden Dis-
kussionsrunde sprachen Mayr und
Fabio Ziemfen vom Verband fiir
Alternative Proteinquellen einge-
hender iiber Partnerschaften zwi-
schen konventionellen Unterneh-
men der Fleischwirtschaft und den
jungen Start-ups. Das Thema Ver-
netzung stehe im Verband, in dem
sich momentan tiber 100 Unterneh-
men organisieren, an erster Stelle.
In Europa und auch in Deutschland
sei das Interesse an den Fleischal-
ternativen zwar sehr grof3, aller-
dings fehle es an Entrepreneuren.
Fin Umstand, den nicht nur Ziem-
Ren bedauert. Da Europa ,eine
unheimlich starke kulinarische
Heritage* besitzt, sei es wichtig,
»dass wir diese Transformation
mitbegleiten. Es kann nicht sein,
dass dhnlich wie in der Elektromo-
bilitit oder auch beim Cloud Com-
puting und all diesen Trends wir
hier wieder das Nachsehen haben®,
so Ziemfen.

Wer jetzt nicht handelt,

wird getrieben

Uber eher diistere Zukunftsaus-
sichten, zumindest auf die mittel-
fristige Entwicklung der Schweine-
haltung in Deutschland bezogen,
diskutierten das Moderatorenduo
Renate Kiihlcke und Dirk Lenders
anschlieflend mit Clemens und
Maximilian Tonnies. Schwer ge-
beutelt sind die Schweinehalter. Die
ganze Branche befindet sich in
einem Transformationsprozess, der
auch durch die Politik begleitet
werden muss. Eine klare Bitte for-
mulierte Clemens Tonnies daher an
die Verantwortlichen in der Politik,
das Papier der Borchert-Kommission
umzusetzen, ,weil dort in einem
sehr, sehr breiten Konsens die Zu-
kunft der deutschen Tierproduktion
geregelt ist“.

Max Ténnies appellierte auch an
die Branche, den Landwirten eine
Perspektive zu bieten, ,da ist sicher-
lich die Initiative Tierwohl eine
Zukunftsperspektive, wir haben jetzt
den Schritt zu Haltungsstufe 2
vollzogen und wir wollen die nichs-

Zahlenmeister: Die Referenten Richard Brown (Gira) und Helmut Hiibsch (GfK)
analysierten den weltweiten und deutschen Fleischmarkt.
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Im Umbruch: Clemens (links) und Max Ténnies sehen die Fleischbranche in
einem Transformationsprozess, den die Politik begleiten miisse.

ten Schritte in 3 gehen.“ Es gehe
auch darum, den Verbrauchern zu
zeigen, wie moderne Tierhaltung
funktioniere. Dass dabei nicht alle
Landwirte ihre Betriebe zukiinftig
auf Haltungsstufe 3 und 4 umstellen
kénnen, muss dabei allerdings auch
beriicksichtigt werden. Gerade fiir
den Export wird Fleisch der Hal-
tungsstufen 1 und 2 auch zukiinftig
die gréfite Rolle spielen. Die Ton-
nies-Gruppe wird daher auch wei-
terhin Fleisch dieser Haltungsstufen
abnehmen.

All diese Transformationsprozesse
sollten transparent in der Offentlich-
keit dargestellt werden, um auch den
Verbraucher abzuholen, damit Fleisch
wieder als hochwertige Ware wahr-
genommen werde. Uber die sozialen
Medien, Kampagnen im LEH, Hand-
zettel etc. lieRen sich Geschichten
erzihlen. Maximilian Tonnies: ,\Wir
miissen viel mehr erzihlen, was wir
hier als Branche machen, und ich
glaube, da kénnen wir uns deutlich
verbessern.“ Dabei geht es ihm um
die zentralen Themen: Gesundheit,
Tierwohl und Klima.

Nur durch gezielte Fordermaf-
nahmen der landwirtschaftlichen
Betriebe sowie durch ein gesteiger-
tes Verbraucherbewusstsein und die
damit verbundene Bereitschaft, fiir
hohere Haltungsstufen und nach-
haltige Produktion auch an der
Theke mehr Geld zu bezahlen, lasse
sich noch verhindern, dass sich die
Produktion groflichig ins Ausland
verlagere. ,Was hat denn Deutsch-
land eigentlich schon alles abge-
geben an Technologien ins Ausland?
Nun sind wir dabei, unsere landwirt-
schaftliche Produktion, die groRRe
letzte Bastion der autarken auto-
nomen Produktionsfliche abzuge-
ben“, bemingelt Clemens Tonnies.

Landwirte brauchen Hilfe
seitens Wirtschaft und Politik

Reprisentanten aller Stationen der
Wertschépfungskette diskutierten
im Anschluss tiber die groRen
Themen des Transformations-
prozesses der Landwirtschaft. Stell-
vertretend fiir den Handel sprachen
sich Erik Dobele — Geschiftsfithrer
von Aldi Siid — und Tobias Hein-

Siiddeutsche Zusammenarbeit: Stefan Miiller (Miiller Fleisch) und Stefan

Gallmeier (Kaufland)
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Verbandsprofis: Dr. Heike Harstick (Verband der Fleischwirtschaft),
Hubert Kelliger (Westfleisch) und Paul Brand (Brand)

bockel — Leiter des Category Manage-
ment von Aldi Nord — dafiir aus, das
Thema Tierwohl entlang der ge-
samten Wertschopfungskette ge-
meinsam voranzutreiben. Integrierte
Ketten, darin stimmte auch Dr. Tors-
ten Staack, Geschiftsfithrer der
Interessengemeinschaft der Schwei-
nehalter Deutschlands iiberein,
bildeten dafiir eine ideale Grundlage.
Die strukturellen Voraussetzungen
wiirden sich jetzt schon durch die
Verlagerungen der landwirtschaftli-
chen Betriebe ergeben.

Die Grundlagen sind vorhanden,
doch die Landwirte brauchen Unter-
stiitzung seitens der Wirtschaft und
der Politik. ,Was wir sehen sind tolle
Unternehmer, die in ihren Stall, in
ihren Hof investieren wollen, aber
auch immer wieder die gleichen
Fragen haben. Wie ist meine Pla-
nungssicherheit auf meinem Hof,
wie ist die Finanzierung und wie
sieht es eigentlich mit dem Baurecht
aus, wenn ich tiberhaupt etwas
indern will*“so Heinbockel. Das
Papier der Borchert-Kommission
biete dazu eine gute Grundlage, um

nicht nur die Zukunft der Fleisch-
wirtschaft, sondern der gesamten
Landwirtschaft zu gestalten.

Den Landwirten Verlisslichkeit zu
bieten, darin sieht Niko Brand eine
zentrale Aufgabe, denn die jetzigen
Notierungen seien ,einfach schlicht-
weg unzureichend®, so der Ge-
schiftsfithrer der Brand Qualitits-
fleisch GmbH & Co KG. Durch
Verhandlungen tiber feste Abnah-
mepreise wiirden sich auch Hal-
tungsformen langfristig dndern, da
sich dann auch Investitionen lohnen

Anzeige

HOHIHOFF

HYGIENETECHNIK

und die Landwirte kalkulieren
konnten. Das gegenseitige Ver-
stindnis fiir die Positionen und
Vorstellungen der einzelnen Akteure
entlang der Wertschopfungskette sei
zwingend notwendig und die gelte
es regelmifig zu diskutieren, forder-

Landeriibergreifende Handelsbeziehungen: Petra
KrauB-Vetter (Tegut) und Raymond Valk (Vion)
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Transformation gemeinsam vorantreiben

Qual der Wahl: In den Pausen prasentierten Unternehmen der
Fleischwirtschaft ihr Premiumsortiment.

te Dr. Stephan Kruse, ohne dabei zu
restriktiv zu agieren. ,Die Landwirte,
die sind so innovativ, die haben so
viel Kraft etwas zu entwickeln, lassen
sie uns das blof nicht stoppen. Das
miissen wir nutzen, da haben wir
alle was von“ forderte der Direktor
Landwirtschaft von Vion.

Geschlossene Kreislaufe
als Modelle der Zukunft

Auch am zweiten Tag des Kon-
gresses kreiste die Diskussion tiber
die Zukunft der Fleischwirtschaft
unter anderem um das Thema
alternative Proteinquellen. Future-
Proteins, ein Projekt des Fraunhofer
Instituts, konzentriert sich auf die
Forschung zu unterschiedlichen
Verfahren ressourcenschonender
Alternativen zur konventionellen
Proteinproduktion. Prof. Dr. Schill-
berg warnte, dass sich das derzeitige
Maf? der Ressourcennutzung in der
Zukunft nicht fortfithren lasse. ,\Wir
iiberschreiten planetare Grenzen,
wir verbrauchen mehr als uns die
Erde zur Verfiigung stellt!“ Neben
der Reduzierung von Lebensmittel-

verlusten und einer Umstellung der
Erndhrungsgewohnheiten kénnen
technologische und management-
bezogene Verbesserungen zu einer
nachhaltigen Landwirtschaft beitra-
gen. Im Fokus der Projektentwick-
lung stehe daher auch, Kreislauf-
systeme zu etablieren.

Nachdem der Wunsch nach in-
tegrierten Wertschopfungsketten,
gegenseitigem Austausch und Zu-
sammenarbeit sowie einer trans-
parenteren Verbraucherkommunika-
tion in vielen Vortrigen und Dis-
kussionsrunden gedufert wurde,
wurden zum Kongressabschluss
Praxisbeispiele vorgestellt, in denen
diese Mafnahmen bereits erfolgreich
umgesetzt werden. Die durch Land-
wirt und Ferkelziichter Peter Georg
Witt ins Leben gerufene Tierwohl-
fleisch-Marke ,Ringelswin“ setzt
zum Beispiel auf tiergerechte und
hochwertige Schweinefleischpro-
duktion, die sich sowohl nach den
Bediirfnissen des Handels als auch
der Verbraucher ausrichtet.

//www.fleischwirtschaft.de/bilder

csl

The Art of Meat: Joris Coenen und Martina Nober
(beide Belgian Meat Office)




TONNIES GRATULIERT DEN
PREISTRAGER:INNEN 2021

"Es ist uns eine Herzensangelegenheit, dieses Leuchtturm-
projekt als Hauptsponsor zu unterstiitzen, denn die Aus- und
Weiterbildung junger, leistungsorientierter Mitarbeiter:innen
ist uns ein besonderes Anliegen. Unsere Branche braucht
junge Menschen, um sich weiter zu entwickeln und stets
innovativ auf Veranderungen zu reagieren. Daher ist es uns
eine besondere Freude, den diesjdhrigen Preistrdger:innen
des "Férderpreises der Fleischwirtschaft 2021" sehr herz-
lich zu gratulieren und ihnen fiir ihren weiteren beruflichen
Lebenswegq alles Gute zu wiinschen."

Clemens Tonnies
Geschaftsfihrender Gesellschafter

Eine Initiative von:

&L

FORDERPREIS

der Fleischwirtschaft

dfv Conference Group GmbH
Mainzer Landstrape 251
60326 Frankfurt am Main

Telefon: 069 / 75 95 - 30 22
E-Mail: foerderpreis.fl@dfvcg.de
Weitere Informationen unter:

www.fleischwirtschaft.de/foerderpreis

allgemeine FLEISCHWIRTSCHAFT delC0nference delMediengruppe

<1 V4 fleischer zeitung

Group



16
Wirtschaft

FLEISCHWIRTSCHAFT 12_2021

Corona brachte Fluch und Segen

Schlachtunternehmen mit gemischten Bilanzen, Fleischerzeugnisse litten unter Lockdowns der Gastronomie

Das Jahr 2020 war in vielerlei
Hinsicht ein turbulentes. Wie sich
die Pandemie und ihre Folgen auf
die Branche und ihre Unterneh-
mensbilanzen auswirkten, zeigt das
aktuelle Ranking von afz — all-
gemeine fleischer zeitung und
FLEISCHWIRTSCHAFT.

ie Corona-Epidemie brachte

der Fleischwirtschaft Fluch
und Segen zugleich: Zwar pro-
fitierten die Schweinefleisch- und
Fleischwarenerzeuger vom wach-
senden Absatz tiber die Super-
mirkte. Die Schlachtunterneh-
men lieferten ziemlich gemischte
Bilanzen ab, echte Wachstums-
spriinge waren selten. Wenn
gelangen sie durch Unterneh-
menszukiufe. Hiufiger sieht
man im Ranking der ,Top 100“
gesunkene Umsitze.

Die Anbieter von Rind- und
Kalbfleisch hingegen litten unter
den wochenlangen Lockdowns
der Gastronomie. Gleichzeitig
schnellten die Kosten in der
Produktion wegen Corona-Tests
und den Hygienemafinahmen
zur Eindimmung der Pandemie
in die Hohe. Nicht zuletzt hatten
einige Schlacht- und Zerlege-
betriebe mit Ausbriichen des
Coronavirus in der eigenen Beleg-
schaft zu kimpfen, was den Be-

trieb zum Teil fiir Wochen lahm-
legte. Ganz zu schweigen vom
Imageverlust fiir den Sektor.
Immerhin: Vor dem Hintergrund
des ersten Lockdowns im Mirz
2020 stufte die Bundesregierung
die Land- und Erndhrungswirt-
schaft als Teil der kritischen In-
frastruktur ein.

Auch die Anbieter von Rind-
oder Gefltigelfleisch und -Erzeug-
nissen traf die Beschrinkung der
gastronomischen Betriebe. Der
gewachsene Umsatz im LEH
konnte den Verlust nicht wett-
machen. Die Hersteller von

Fleischwaren traf dasselbe Schick-

sal. Und allen Teilen der Fleisch-
wirtschaft gemein ist der (Kos-
ten-)Aufwand fiir die zusitzlichen
Hygienemafnahmen in der
Produktion zur Eindimmung der
Pandemie. Diese diirften auf die
meist ohnehin schmalen Margen
gedriickt haben. Einziger Licht-
blick: der niedrige Rohstoffpreis
fur Schweinefleisch.

Riickschlag in Rheda

In der Schweinefleischerzeugung
wachsen die Biume nicht mehr
in den Himmel: Sowohl das
Angebot an Schlachttieren geht
sukzessive zurtick als auch die
Nachfrage im Heimatmarkt. Im
Jahr 2020 kamen noch die Coro-

Die gréBten Schlachtunternehmen fiir Schweine

Rang Rang Unternehmen Schlachtungen
Top 100 2020 2019

1 1 Tonnies-Gruppe 16300000 16700000
2 3 Vion Food Germany 7600000 7700000
3 2 Westfleisch 7500000 7700000
4 16 Danish Crown Fleisch 3100000 3320000
5 8 Miller-Gruppe 2100000 2100000
6 19  Goldschmaus 1912000 1780000
7 35 Tummel 1550000 1540000
8 24 Steinemann 1350000 560000
9 11 Willms 1334000 1322000
10 34 Simon 1110000 1110000

Quelle: afz 44/2021
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na-Krise und der Ausbruch der
Afrikanischen Schweinepest
(ASP) bei Wildschweinen in
Deutschland hinzu. Fiir wichtige
Drittlandmirkte ist deutsche
Ware seitdem gesperrt, das An-
gebot driickt auf den Binnen-
markt. Die Folge: purzelnde
Schweinepreise in der gesamten
EU. Immer mehr Landwirte
steigen aus der Produktion aus,
nicht nur in Deutschland.

Welche Auswirkungen diese
Turbulenzen auf die Umsitze des
Jahres 2020 hatten, zeigt unser
aktuelles Branchenranking der
,Top 100 Unternehmen der
Fleischwirtschaft“ (Tabelle voll-
stindig in afz 44/2021 sowie als
Poster). Besonders schlugen die
Folgen beim Branchenprimus
Tonnies (Platz 1im Ranking der
Top 100) ins Kontor, der sonst nur
Wachstum kennt. Nach weltweit
7,3 Mrd. € Umsatz 2019 fiel der
Wert im ersten Coronajahr auf
7,05 Mrd. €.

Der Schlachtkonzern hatte
besonders unter dem Corona-
Ausbruch in Rheda gelitten. Vier
Wochen stand Deutschlands
grofiter Schlachthof still und
durfte zunichst auch nur mit
gedrosselter Kraft wieder an den
Start gehen. Die daraus entstan-
dene Diskussion um das weit-

verbreitete Prinzip der Werk-
vertrige in der Fleischwirtschaft
und das folgende Verbot stellten
dann die gesamte Branche vor
grofle Herausforderungen.

Zweiter wesentlicher Grund fiir
die ,Stagnation“ des Wachstums,
wie es der Tonnies-Konzern selbst
formuliert: der Schweinepreis.
Zum Jahresbeginn 2020 noch
stark im Aufwind aufgrund der
groflen Nachfrage aus China, riss
dieser Sog bald ab. Es folgten
Importstopps wichtiger Drittland-
mirkte nach dem ersten ASP-
Fund bei Wildschweinen. Damit
sank die Notierung von 2,02 € im
Mirz sukzessive bis auf1,19 € am
Jahresende.

Platz zwei im Ranking der
»Top 100“ von FLEISCHWIRT-
SCHAFT und afz eroberte sich
Westfleisch zuriick. Die Genos-
sen aus Miinster bauten ihren
Umsatz trotz der widrigen
Marktlage auf 2,83 Mrd. € aus
und verwiesen ihren Kontrahen-
ten Vion auf Platz drei. Der
niederlidndisch-deutsche
Schlachtkonzern gibt fiir das
abgelaufene Jahr lediglich einen
stagnierenden Umsatz von
2,8 Mrd. € an.

Fiir das Jahr 2020 zeigen in den
Top 10 der Schweineschlachter
lediglich drei Unternehmen echte

Die gréBten Schlachtunternehmen fiir Rinder

Rang Rang Unternehmen Schlachtungen
Top 100 2020 2019
1 3 Vion Food Germany 690000 725000
2 2 Westfleisch 436000 433250
3 1 Tonnies-Gruppe* 420000 440000
4 8 Miller-Gruppe 300000 310000
S - Danish Crown Beef* * 225000 225000
6 45  Bahlmann*** 160000 170000
7 41  Attenberger 140000 90000
8 24 Steinemann 85000 95000
9 97 Brlninghoff*** 80000 80000
10 60  Unifleisch 63900 87400

* inkl. Zerlegung; ** Husum (geschétzt) + Teterow; ** * inkl. Kalber

Quelle: afz 44/2021

FLEISCHWIRTSCHAFT 12_2021
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Ranking der gréBten Unternehmen in der deutschen Fleisch- und Fleischwarenindustrie 2020
Rg. Unternehmen gehdrt zu / ist beteiligt an PLZ und Ort Umsatz Umsatz Verén-
2020 in 2019in derung
Mio. € Mio.€  20/19 (%)
1 Ténnies Holding ApS & Co. KG // u. a. an Zur-Mihlen-Gruppe, Weide- 33378 Rheda-Wiedenbriick 7050 7300 =34
mark, Schlachthof Brérup (DK), 3V mit Avril (F), CK Meats (GB), Thom-
sen, Allgau Fleisch, Union Protein, Tevex Logistic
2 Westfleisch SCE mbH Hauptverwaltung // an Gustoland, Westfalen- 48143 Minster 2830 2790 L4
land, Icehouse Convenience, Westfood u.a.
3 Vion Food Germany // 2010 erstmals als Gruppe erfasst; Vion Beef ~ 86807 Buchloe 2800 2800
(ehemals Moksel sowie Sidfleisch), Vion Food North BV
4 PHW Gruppe Lohmann & Co. AG // an Wiesenhof und Uber 30 wei- 49429 Visbek 2704 2680 0.9
teren 2019/20  2018/19
5 Heristo Aktiengesellschaft // an Stockmeyer, Balcerzak (beide 49214 Bad Rothenfelde 1438,9 1328,3 8,3
Wurst); Appel, Buss, Saturn petcare
6 Unternehmensgruppe Rothkdtter // 100% an Emsland Frisch- 49716 Meppen 1300 1184,8 9,7
gefligel, Emsland Bruterei, Celler Land Frischgefligel, Landgefligel 2019/20  2018/19
7 zur Mihlen ApS & Co. KG // zu Ténnies-Unternehmensgruppe 24860 Boklund 1000* 1000
8 Muller-Gruppe // Muller Fleisch, Ulmer Fleisch, Bayreuther Fleisch, 75217 Birkenfeld 990 950 4,2
Siddt. Schweinefleischzentrum Ulm Donautal, Ingolstadter Fleisch 2019/20  2018/19
9 Edeka Sudwest Fleisch GmbH // zu Edeka Handelsgesellschaft mbH 76287 Rheinstetten 850,7 706,7 20,4
10 Kaufland Fleischwaren SB GmbH & Co. KG // zur Schwarz-Gruppe 74172 Neckarsulm 849* 849*
11 Willms Fleisch GmbH // Willms Fleisch, Willms WeiBwasser, Diringer 53809 Ruppichteroth 752 734 2,5
Fleischkontor (10/2015), Bochumer Fleischhandel (7/2017)
12 The Family Butchers Holding GmbH & Co. KG (TFB] // an TFB Germa- 33775 Versmold 720 7331 -1.8
ny,
TFB Nortrup, Schinken Einhaus, Meisterhof, TFB Romania S.R.L.
13 Sprehe Geflugel- und Tiefkihlfeinkost Handels GmbH & Co. KG // an 49661 Cloppenburg 696,7 753,1 =7,%
Astenhof, Sprehe frisch, Wernke, Daut, Grafendorfer, Berliner KS,
Meistermacher Convenience Food, Bernhard Matthews Oldenburg
14 Wilhelm Brandenburg GmbH 8 Co. oHG // zur Rewe Group 60386 Frankfurt am Main 694,2 658,5 5,4
15 Bauerngut Fleisch- und Wurstwaren GmbH // 31675 Blckeburg 693 846,7 7,2
zu Edeka Minden-Hannover
16 Danish Crown Fleisch GmbH // zu Danish Crown 49632 Essen/0Oldenburg 683,5 624,4 9,5
17 Heidemark GmbH // zur Kalvelage Holding 26197 Ahlhorn 650 700 -7,1
18 Fleischhof-Rasting GmbH // zu Edeka Rhein-Ruhr 53340 Meckenheim 530,3 529 11,6
19 Boseler Goldschmaus 6GmbH & Co. KG // an Goldschmaus Natur 49681 Garrel 552 4412 2589
GmbH § Co. KG, Goldschmaus Rind GmbH & Co. KG (Oldenburg]
20 0SIFood GmbH 8§ Co.KG // zu 0SI Group, an Gelderland, Baho Foods, 86368 Gersthofen 552 590 -6,4
Vital, Alpenrind, Foodworks, Hynek
21 Plukon Food Group Deutschland GmbH & Co.KG // zur Plukon (NL] 49429 Visbek 545 540 0.9
22 Sudbayerische Fleischwaren GmbH // zu Edeka Sudbayern Handels 85053 Ingolstadt 433,2 397,6 9
Stiftung § Co. KG, an Birkenhof Donauwdrth Fleischwaren GmbH
23 Globus SB-Warenhaus Holding GmbH 8 Co. KG, Fachmetzgereien // 66606 St. Wendel 410* 410*
zu Globus SB-Warenhaus Holding
24 Steinemann GmbH & Co. KG // an EGO-Schlachthof (zum 1.1.2020) 49439 Steinfeld 397 268 48,1
25 Fleischwerk Edeka Nord 6GmbH - Nordfrische Center Valluhn // 19246 Valluhn 366 334 9,6
zu Edeka Handelsgesellschaft Nord mbH
26  Sutter GmbH 55599 Gau-Bickelheim 326 296,4 10
27 Danish Crown Foods Germany GmbH (s. 1.2.20) // zu Danish Crown 20251 Hamburg 320 311 2.9
28 Wolf Holding GmbH 92421 Schwandorf 320 310 3.2
29 Bell Deutschland GmbH & Co. KG // 21217 Seevetal 307 338 =2
zu Bell [Schweiz), Wurstgeschaft 6/2019 an Zur-Mihlen-Gruppe
30 Westfélische Fleischwarenfabrik Stockmeyer GmbH // 48336 Sassenberg 290,6 274,9 5,7

zu Heristo, an Balcerzak i. Spolka, Consup Polska

Alle Angaben beziehen sich auf Informationen aus den Unternehmen fiir die Jahre 2020 und 2018, sofern sie nicht anders gekennzeichnet sind. Bei nicht bestatigtem Umsatz fiir 2020 wurde nach
2019 gerankt. Unternehmen ohne Umsatzangabe werden nicht genannt. Die Tabelle erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.
n.e. = nicht erfasst; * = geschétzt; 1. errechnet aus Neugriindung 9/2019 von Kemper und Reinert; 2. Gruppenumsatz

Quelle: afz 44/2021
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Die gréBten Unternehmen der Gefliigelwirtschaft

Rang Rang Unternehmen Umsatz in Mio. €
Top 100 2020 2019
1 4 PHW-Gruppe 2704 2680
2 6 Rothkotter-Gruppe 1300 11848
3 13 Sprehe-Gruppe 696,7 753,1
4 17 Heidemark 650 700
5 21 Plukon 545 540
6 42 Vossko 207 178
7 52 Borgmeier 159 156
8 68  Frisch-Gefligel Claus 119 108
9 84  Gut Bergmark 92,5 61,2
10 91  GetiWilba 80 85

Quelle: afz 44/2021

Die gréBten Wursthersteller

FLEISCHWIRTSCHAFT 12_2021

Rang Rang Unternehmen Umsatz in Mio. €
Top 100 2020 2019
1 7 Zur-Mihlen-Gruppe* 1000 1000
2 12 The Family Butchers 720 733
3 26 Sutter 326 296,4
4 28  Wolf 320 310
5 29  Bell 307 338
6 30 Stockmeyer 290 274,9
7 31 Ponnath 287,2 284,3
8 37  Rugenwalder 233,7 191,6
9 39 Kupfer 22l 1 192
10 43 Vinzenzmurr 2014 198

* Umsatz 2020 geschatzt
Quelle: afz 44/2021
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Die groBten Fleischwerke des Handels

Rang Rang Unternehmen Umsatz in Mio. €
Top 100 2020 2019
1 9 Edeka Sudwest Fleisch 850,7 706,7
2 10 Kaufland* 849 849
3 14 Brandenburg 6394,2 658,5
4 15  Bauerngut 693 646,7
S 18  Rasting 590,3 529
B 22  Sudbayerische FW 433,2 397,6
7 23 Globus Metzgereien* 410 410
8 25  EdekaNord 366 334
9 33 Franken-Gut 267,1 239,3
10 36 Hessengut 248,3 249,5

* Umsatz geschatzt

Quelle: afz 44/2021
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Corona brachte Fluch und Segen

Wachstumsspriinge: Boseler (20),
Steinemann (24) und Willms (11).
Steinemann aus Steinfeld in
Niedersachsen profitierte von der
Ubernahme des Schlachthofs der
Erzeugergemeinschaft Osnabriick
in Georgsmarienhiitte (riick-
wirkend zum 1. Januar 2020) und
schaffte damit den grofiten
Sprung. In der Folge stiegen die
Schweineschlachtungen der
Holding kumuliert auf'1,35 Milli-
onen Tiere an, wodurch sich die
Steinfelder auf Rang 8 in den
Top 10 der Schweineschlachter
vorschoben. Der Umsatz legte
gleich um fast 50% zu, auf knapp
400 Mio. €.

Tochter in Traunstein

Die Rindfleisch-Erzeugung in der
Bundesrepublik ist weiter merk-
lich riicklaufig. Dennoch schaft-
ten es in den aktuellen Top 10 der
deutschen Rinderschlachter zwei
Unternehmen, die Schlacht-
zahlen zu steigern: Westfleisch (2)
stemmte sich mit einem zarten
Plus von 0,6% oder 2750 Schlach-
tungen erfolgreich gegen den
Branchentrend. Und Attenberger
(41) profitierte von der Uber-
nahme des Schlachtbetriebs in
Traunstein. Max Attenberger hat
den Betrieb mit der neugegriinde-
ten Almrind GmbH tibernom-
men. Er entstammt dem Fami-
lienunternehmen Attenberger
Fleisch, das die Rinderschlach-
tung am Miinchner Schlachthof
betreibt. Derzeit werden im
Traunsteiner Schlachthof rund
1000 Rinder pro Woche ge-
schlachtet. Damit schraubten die
Miinchner ihren Umsatz um satte
40% in die Hohe: auf 210 Mio. €.
In den Top 10 der deutschen
Rinderschlachter belegen sie nun
Rang 7.

Die Anbieter von Gefliigel-
fleisch und entsprechender Er-
zeugnisse waren stark gebeutelt
durch den Lockdown des Aufier-
Haus-Markts zur Eindimmung
der Corona-Epidemie. Auch hier
waren manche Schlachtbetriebe
voriibergehend wegen Infektio-
nen der Mitarbeiter geschlossen.
Diese Verluste konnte der ge-
steigerte Absatz iiber den LEH
nicht vollstindig wettmachen.
Moderat stiegen immerhin die
Verkaufspreise. In der Folge
weisen die Bilanzen der Gefluigel-
schlachter oftmals gerade mal
stagnierende Umsitze aus. Vor
allem Heidemark (17) und Sprehe

(13) verzeichneten verglichen mit
dem Vorjahr sogar heftige Um-
satzeinbuflen.

Riickenwind fiir Regionales

Die Fleischverarbeiter litten im
vergangenen Jahr ebenfalls unter
dem brachliegenden Aufler-Haus-
Konsum und abgesagten Grof3-
veranstaltungen. Die zusitzlichen
Hygienemafinahmen vor dem
Hintergrund der Pandemie trie-
ben den Kostenblock zusitzlich in
die Hohe. Andererseits stieg dank
Hamsterkiufen der Absatz von
Fleischerzeugnissen iiber den
Lebensmitteleinzelhandel. In der
Folge schwanken die Bilanzen
zwischen leichtem Minus und
satten Zuwachsraten. Erfolgreich
schlugen sich oft jene Anbieter,
die aufregionale Spezialititen
setzen oder eine Veggie-Linie im
Portfolio haben.

Vorreiter im fleischfreien Seg-
ment ist unbestritten die Riigen-
walder Miihle (37). Die Bad Zwi-
schenahner generierten im ver-
gangenen Jahr gleich viel Umsatz
mit den Klassikern wie mit den
vegetarischen und veganen Alter-
nativen. Insgesamt stiegen die
Erlése um stattliche 22% auf gut
233 Mio. €. Regionales lief in der
Krise besonders gut: Mit bayeri-
schen und thiiringischen Pro-
dukten beispielsweise bauten
einmal mehr Ponnath (31) und
Wolf (28) ihre Umsitze aus. Glei-
ches gilt fur Bio-Produkte, die im
ersten Pandemiejahr einen ech-
ten Schub erfuhren. Das spielte
etwa den Ludwigslustern (75) in
die Hinde. Sutter (26) profitierte
offenbar von seiner neuen Pro-
duktionsstitte in Gau-Bickelheim,
wo tiglich rund 180 t Fleisch
verarbeitet werden. Damit wurde
2020 das stirkste Jahr der Firmen-
geschichte.

Inzwischen finden sich unter
den Top-10-Unternehmen zwei
Fleischwerke des Handels: Edeka
Siidwest Fleisch (9) mit einem
Jahresumsatz von 850,7 Mio. € auf
Rang 9 sowie Kaufland Fleisch-
waren (10) mit geschitzten
849 Mio. €. Die Rewe-Gruppe will
ihr Netzwerk um ein Fleischwerk
erweitern. Der Hindler kauft den
Real-Betrieb im baden-wiirttem-
bergischen Giufelden und gliedert
ihn beim Tochterunternehmen
Wilhelm Brandenburg ein. Die
Akquisition steht unter dem Vor-
behalt der Zustimmung der Kar-
tellbehorde. N|



LIASKA

Absolute
Effizienz.

Produktionslinien sorgen fiir
laska.at gleichbleibend hohe Produktqualitat.



Produktionslinien fur
gleichbleibend hohe
Produktqualitat und
langere Haltbarkaeit.

Hoéhere Stundenleistung
Vernetzung der Maschinen und intelli-

gente Steuerung steigern den Output.

Rohstoffkosten optimieren
Material wird effizient und
rezeptgenau verarbeitet.

Absolute Hygiene

Hygienic Design senkt die Reinigungszeit
und reduziert das Risiko von Folgekosten
aufgrund kontaminierter Ware.

Intuitive Steuerung
Die gesamte Anlage wird am Touch-
Display visualisiert und zentral gesteuert.



FLEISCHWIRTSCHAFT 12_2021

MENGE

WERT

2l
Blickpunkt

DURCHSCHNITTSPREIS

BMgesamt W2019vs2020 W 2018vs2019
Waurst, gesamt

5
-33% [

1+0,6%

Rohwurst |0.35
o2 [ A
-24% I
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-0,9%

o 21%

|o,18
[/ A
-n,10 [

Quelle: Destatis

Brithwurst

Kochwurst

ach vorldufigen Zahlen des

Statistischen Bundesamts
wurden im Jahr 2020 insgesamt
1507761 t und damit gut 3% weni-
ger Wurstwaren hergestellt als im
Vorjahr (2019: 1558607 t) . Die auf-

BMgesamt MW2019vs2020 W 2018

vs2019 HMgesamt HW2019vs2020 W 2018vs2019

Wurst, Wurst, I 5.2
gesamt 2.4 gesamt B .0
P a7 R +43%
Rohwurst [ 2.49 Rohwurst
-35% [N Y £57117
— s D 5.0%
Briihwurst [ 4.22 Brithwurst [ 4.32
I  2.0% I - 2.9%
T 6,0% R +35%
Kochwurst 1,01 Kochwurst |G 5.7
A 20 . 230
-22% [ P 6.7%
Quielle: Destatis Quelle: Destatis

falligen Verénderungen sind zu
einem grofen Teil auf das ver-

anderte Einkaufsverhalten in der

Corona-Krise zurtickzufthren.
Beliebter als im Vorjahr war bei-
spielsweise das Kochwurstseg-

PRO-KOPF-VERZEHR

ment, das um 9,5% wuchs. Deutlich
paositiv in allen Sparten war die
Entwicklung des Durchschnitts-
preises, der mit 12,5% bei Rohwurst
am deutlichsten anzog. KCK
GRAFIK: ANJA SCHONAUER

ENTWICKLUNG PRO-KOPF-VERZEHR

Aspik/Siilze 0,7

Aufschnitt 0,8

Pasteten/Rouladen 0,4

Kochwurst 2,1

/ Braten kalt/aufgeschnitten 0,2

—_—

Bratwurst 2,7

Wiirstchen 4,0

Schinken4,3

Briihwurst 6,6
LA

Rohwurst 4,8

Quelle: DFV 2021

(1 TN N T T N T T N N T N O B |
2005 2007 2009 201 2013 2015 2017 2019 2020

Quelle: BVDF 2021
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US-Fleischexport
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Mexiko wird wichtigster Schweinefleischkunde

Die Schweinefleischexporte der USA nach
China einschlieRlich Hongkong sind in diesem
Jahr ordentlich ins Stocken geraten; doch konn-
ten die Anbieter Absatzalternativen finden.

Laut Daten der amerikanischen Exportorgani-
sation flr Fleisch (USMEF) sind die US-Aus-
fuhren von Schweinefleisch einschlieBlich
Nebenerzeugnissen und Verarbeitungsware in
die Volksrepublik in den ersten drei Quartalen
2021 gegentiber dem Vorjahreszeitraum um
rund 181000 t oder 23% auf 619710 t gesunken.
Der daraus resultierende Exporterlds ging eben-
falls um gut ein Funftel auf umgerechnet

1,24 Mrd. € zurlck. Betroffen von der Kauf-
zurlckhaltung Chinas war allerdings nur fri-
sches und gefrorenes Schweinefleisch, dessen
Absatz um rund 40% auf 360000 t einbrach. Die
Verkaufe von Verarbeitungsfleisch und Neben-
erzeugnissen legten dagegen um fast 24% auf
259700 t zu.

Trotz des schwachen Chinageschéftes lagen
die US-Schweinefleischexporte insgesamt von
Januar bis September 2021 mit 2,24 Mio. t gut
1% Uber dem Rekordniveau des Vorjahres-
zeitraumes. Noch erfreulicher entwickelten sich

fur die Exporteure die Einnahmen, denn diese
stiegen um gut 9% auf 5,38 Mrd. €. In diesem
Jahr wird beim Umsatz wohl ein neues his-
torisches Hoch erreicht werden; bei der Menge
ist das noch nicht sicher.

Fdr den sich abzeichnenden Einnahmerekord
beim US-Schweinefleischexport sorgten neben
Uberdurchschnittlichen Verkaufspreisen auch
die Vermarktungserfolge in L&ndern auBerhalb
Chinas. Das galt insbesondere fiir Mexiko,
wohin die Lieferungen gegentber den ersten
drei Quartalen um 27% auf 623200 t zulegten,
die dabei erzielten Einnahmen sogar um 57%
auf 1,07 Mrd. €. Von der Menge her ldste Mexiko
damit China als wichtigste Exportdestination
ab. DrittgroBter Kunde fur Schweinefleisch aus
den USA blieb Japan, das seine Bestellungen in
den Staaten gegentiber dem Vorjahreszeitraum
um 6% auf 301000 t steigerte.

Ebenfalls um rund 6% auf 128 500 t ging es
mit den Exporten nach Sudkorea aufwarts.
Zudem wurde in die Staaten Zentralamerikas
mit 93140 t gut die Halfte mehr Schweinefleisch
verkauft. Die Lieferungen in die Asean-Léander
erhdhten sich um 46% auf 66 500 t, wobei die
Ausfuhren auf die Philippinen tberdurch-

schnittlich stark, ndmlich um 146% stiegen.
Australien fiel hingegen in der Rangliste der
wichtigen Kunden zurtick; die Schweinefleisch-
exporte dorthin nahmen um 18% auf knapp
50000 t ab. Das lag auch daran, dass Australien
mehr Schweinefleisch in der Européischen
Union orderte.

Ein sehr erfolgreiches Jahr 2021 zeichnet
sich derweil fUr die US-Rindfleischexporteure
ab. Laut USMEF konnte die Ausfuhrmenge von
Januar bis September gegeniber der Vorjahres-
periode um 167100 t oder 18,3% auf 1,08 Mio. t
gesteigert werden; die Exporterldose nahmen
sogar um 1,75 Mrd. € oder fast 37% auf
6,54 Mrd. € zu. Damit wackelt der bisherige
Rekord bei Menge und Wert aus dem Jahr 2018.
Einen groBen Anteil am Boom der US-Rind-
fleischexporte hat der florierende Handel mit
China. Dessen Beziige an frischer und ge-
frorener Ware sowie Verarbeitungsfleisch aus
den USA hat sich mit rund 138000 t gegenuber
den ersten neun Monaten von 2020 mehr als
versiebenfacht. Grund dafur war laut USMEF der
Abbau von Marktzugangsbarrieren. Dies spiilte
den Exporteuren mit 964 Mio. € 760% mehr Geld
in die Kassen als in der Vorjahresperiode.

Schweine- und Rindfleischexporte! der USA (Januar bis September 2020 und 2021)

2020 2021 2021:20 2020 2021 2021:20
int in % in 1000 €% in %

Schweinefleisch insgesamt 2215573 2 242 408 +1,2 4912 961 5376 461 +9,4
davon nach Hongkong/China 800 747 619709 -22,6 1580 028 1238 244 -21,6
Mexiko 490893 623 228 +27,0 682 785 1070911 +56,8
Japan 284108 300982 +5,9 1029751 1101 487 +7,0
Kanada 169 751 164055 -3,4 541190 612876 +13,2
Stdkorea 121794 128 467 +5,5 301 039 361891 +20,2
Sudamerika 83710 100 942 +20,6 179814 234752 +30,6
Zentralamerika 66 784 98 547 +47,6 139 336 227177 +63,0
Asean-Staaten 58077 79 660 +37,2 118725 182 144 +53,4
Ozeanien 71637 61 596 -14,0 192 935 177273 -8,1
Karibik 42 009 53991 +28,5 85006 126 020 +48,2
Rindfleisch insgesamt 911 936 1079035 +18,3 4794283 6 542 468 +36,5
davon nach Japan 233730 246 380 +5,4 1268 747 1 487 300 +a817,2
Stdkorea 189712 213 326 +12,4 1140 805 1479 340 +29,7
Hongkong/China 76 493 176 694 +131,0 160 333 365 364 +127,9
Mexiko 126 067 147719 +17,2 473 866 663 244 +40,0
Kanada 83017 76 869 -7.4 487 830 484170 -0,8
Mittlerer Osten 43 391 45977 +6,0 91283 128 043 +40,3
Taiwan 48 285 47000 -2,7 357209 408 220 +14,3
Asean-Staaten 35531 43 567 +22,6 149 149 193 248 +29,6
Stdamerika 18008 22 265 +23,6 59974 102 285 +70,5
Karibik 14 394 17622 +22,4 74082 107580 +45,2

1) einschlieBlich Verarbeitungsfleisch und Nebenerzeugnisse; 2) Umrechnungsfaktor: 1 $ = 0,8636 €

Quelle: USMEF
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EU-Schweinefleischmarkt

Absatz in Drittstaaten steigt trotz China-Ausfall

Trotz Absatzverlusten in China
und dem Vereinigten Kénigreich
haben die Schweinefleischexpor-
teure in der Europiischen Union
in den ersten drei Quartalen 2021
insgesamt mehr Ware in Dritt-
staaten verkauft als im Vorjahres-
zeitraum.

ie aus vorlaufigen Daten der

Brissler Kommission hervor-
geht, wurden einschlieBlich
Schlachtnebenerzeugnissen 4,69
Mio. t ausgefuhrt; das waren
186050 t oder 5,9% mehr als in
den ersten neun Monaten von
2020. Dies bedeutete zugleich
einen neuen Ausfuhrrekord fur
diesen Zeitraum. Mit den Aus-
fuhrerlosen - allerdings ohne
den Handel mit GroBbritannien -
ging es ebenfalls bergauf; und
zwar um 446 Mio. € oder 5,1% auf
9,22 Mrd. €. Allerdings waren
zuletzt Bremsspuren beim EU-
Schweinefleischexport fest-
zustellen, denn im ersten Halb-
jahr 2021 war die Ausfuhrmenge
im Vorjahresvergleich noch mit
374700 t oder 12,8% im Plus
gewesen.

Kein Comeback der
Volksrepublik in Sicht

Der abnehmende Vorsprung ist
der seit dem Sommer nach-
lassenden Nachfrage Chinas
geschuldet. Die Lieferungen in
die Volksrepublik hatten in der
ersten Jahreshélfte noch 6,1%
dber dem Vorjahresniveau gele-
gen, sind nach drei Quartalen
jedoch in ein Minus von 10,0%
gerutscht. Insgesamt wurden
bisher nach China 2,17 Mio. t
Schweinefleisch einschlieBlich
Nebenerzeugnissen aus der EU
verschifft; das waren 242850 t
weniger als von Januar bis Sep-
tember 2020. Im Moment zeichnet
sich laut Analysten auch kein
Comeback der EU-Schweine-
fleischlieferungen dorthin ab.
Nach dem Austritt des Ver-
einigten Konigreichs aus der EU
ist der beiderseitige Handel mit
Schweinefleisch arg ins Stocken
geraten. Laut Kommission gingen
die Ausfuhren aus den Mitglied-
staaten fUr den statistisch bis-
lang nur verfliigbaren Zeitraum
Januar bis August 2021 gegen-

Uber der Vorjahresperiode um
44820 t oder 7,3% auf 569650 t
zurUck. Die Importe der Gemein-
schaft aus GroBbritannien nah-
men sogar um 37,8% ab, und
zwar auf 69 340 t. Beim dritt-
groBten EU-Schweinefleisch-
kunden Japan blieb die Ausfuhr-
menge mit 273700 tim Vergleich
zu den ersten neun Monaten
2020 nahezu stabil.

Dafur lief der Absatz in andere
asiatische Staaten so gut wie
nie. Die auf die Philippinen ver-
kaufte Menge legte im Vergleich
zu den ersten drei Quartalen 2020
um 160% auf 272260 t zu. Dort
haben Tierverluste nach dem
Ausbruch der Afrikanische
Schweinepest (ASP) den Einfuhr-
bedarf kraftig gesteigert. Ahn-
liches gilt fur Vietnam, wohin die
Liefermenge um ein Drittel auf
110200 t zunahm. Zudem stiegen
auch die Exporte nach Sudkorea,
die USA, Australien, die Elfen-
beinkUste, Taiwan und viele
weitere L&nder deutlich an.

Deutschland schlachtet
weniger Schweine

In Deutschland hat sich im Sep-
tember bei den Schweine-
schlachtungen der Ruckstand
auf das Vorjahresniveau ver-
groBert. Wie aus vorlaufigen
Daten des Statistischen Bundes-
amtes (Destatis) hervorgeht,
kamen im Berichtsmonat knapp
4,31 Millionen Tiere an die Haken
der Schlachter; das waren rund
260000 Stiick oder 5,7% weniger
als im Vorjahresmonat. Die Ge-
samtschlachtung in den ersten
drei Quartalen 2021 fiel mit 38,82
Millionen Schweinen um 1,26
Millionen Stiick oder 3,1% gerin-
ger aus als in der Vorjahres-
periode. Gegenlber den ersten
neun Monaten 2019, die noch
unbeeinflusst von Corona und der
Afrikanischen Schweinepest
(ASP) waren, sank das Schlacht-
aufkommen um 2,27 Millionen
Tiere beziehungsweise 5,5%. Die
Schweinefleischerzeugung nahm
im Vergleich zu den ersten drei
Quartalen 2020 entsprechend um
2,5% auf 3,73 Mio. t ab.

Im bisherigen Jahresverlauf
war vor allem die geringere Zahl
von Auslandsschweinen fur das
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Januar bis September 2020 und 2021

2020 2021 2021:20

intSG intS6 in %
EU-Schweinefleisch- 4501083 4687140 +5,9
exporte! insgesamt
darunter nach China 2416682 2173835 -10,0
GroBbritannien 614473 569 650 -7.3
Japan 275065 273697 -0,5
Philippinen 104769 2722861 +159,9
Stdkorea 149 599 175786 +17,5
Hongkong 166 132 133 346 -19,7
Vietnam 82 794 110199 +33,1
USA 73 681 101 827 +38,2
Australien 62 394 91 220 +46,2

1) einschlieBlich Nebenerzeugnissen und Lebendtieren

Quelle: EU-Kommission

Minus bei den hiesigen Schwei-
neschlachtungen verantwortlich.
Im September wurde mit nur noch
88730 gelieferten Schlachttieren
aus anderen Staaten der Eu-
ropdischen Union ein neuer
mehrjahriger Tiefstand verzeich-
net. Von Januar bis September
wurden hierzulande rund 811000
Auslandschweine geschlachtet;
das war gut die Halfte weniger
als im Vergleichszeitraum 2020
und fast zwei Drittel weniger als
2019. Die Anlieferungen von
Schweinen aus heimischen Stal-
len lagen in der ersten Jahres-
halfte wegen der Folgen des
Schweinestaus noch tUber dem
Vorjahresniveau, seit Juli aber
nicht mehr. Bie Schlachtungen
von Schweinen inldndischer
Herkunft verringerten sich ge-
genuber den ersten drei Quarta-
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len 2020 um 0,6% auf 37,90
Millionen Stick, was allein auf
das Minus im dritten Quartal von
457000 Schweinen oder 3,6%
zurlckzuflhren war.

In Ddnemark steigen die
Schlachtzahlen spiirbar

Anders sieht es in Danemark aus,
wo die Schlachtzahl spurbar
gestiegen ist. Nach Angaben des
danischen Dachverbandes der
Agrar- und Erndhrungswirtschaft
(LSF) kamen von Januar bis Sep-
tember 2021 insgesamt 13,74
Millionen Schweine an die Haken;
das waren rund 834400 Stick
oder 6,5 % mehr als in der Vor-
jahresperiode. Dabei nahm das
.normale” Schlachtschweine-
aufkommen von Tieren bis 110 kg
um 3,5% auf 12,82 Millionen
Stuck zu.
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Die IFFA findet vom

14. bis 19. Mai 2022 in
Frankfurt am Main statt.
Foto: Jochen Gunther /
Messe Frankfurt
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Impulsgeber fur Proteine und Alternativen

Das Good Food Institute Europe ist neuer strategischer Partner der IFFA 2022

Um den Austausch zwischen der Fleisch- und
der alternativen Proteinindustrie zu férdern,
gehen das Good Food Institute Europe

(GFI Europe) und die Messe Frankfurt zur IFFA
2022 eine strategische Kooperation ein. Bei der
Produktion von Fleisch, Fleischwaren und
Waurst sowie Fleischalternativen stehen In-
novationen zu den Top-Themen Automatisie-
rung, Digitalisierung, Food Safety, Nachhaltig-
keit, Food Trends und Individualisierung im
Mittelpunkt.

nvielen Regionen der Welt boomt der Markt fiir

Fleischalternativen auf Pflanzenbasis oder aus
Zellkulturen. Die IFFA ist der internationale
B2B-Treffpunkt fiir die Fleischwirtschaft und holt
nun auch die alternative Proteinindustrie mit ins
Boot. Die alle drei Jahre stattfindende Veranstal-
tung deckt schlielich alle Aspekte des Herstel-
lungsprozesses ab, von Ingredienzien {iber die
Verarbeitung bis zur Verpackung. Da fiir Fleisch,
kultiviertes Fleisch und Fleischalternativen auf
pflanzlicher Basis weitgehend dieselben Ver-
arbeitungstechnologien eingesetzt werden, pra-
sentieren die fithrenden Anbieter von Maschinen,
Anlagen und Ingredienzien vom
14. bis 19. Mai 2022 in Frankfurt am Main ihre
Neuentwicklungen fiir alle diese Sektoren.

Das Good Food Institute Europe ist eine in-
ternationale Nichtregierungsorganisation, die sich
fiir den Aufbau eines nachhaltigen, sicheren und
gerechten Lebensmittelsystems einsetzt. Das
Institut arbeitet mit Wissenschaftlern, Unterneh-

men und politischen Entscheidungstrigern zu-
sammen, um Alternativen zu Fleisch-, Ei-, Milch-
und Meeresprodukten auf Pflanzenbasis oder aus
Zellkulturen zu férdern und sie in ganz Europa
schmackhaft, erschwinglich und zuginglich zu
machen.

Kerstin Horaczek, Vice President Technology
Shows der Messe Frankfurt, begriifit diese neue
Kooperation: ,Wir freuen uns sehr iiber die Zu-
sammenarbeit mit den weltweit anerkannten
Experten fiir alternative Proteine des Good Food
Institute Europe.“ Gemeinsam, so Horaczek,
hitten sich GFI Europe und die Messe darauf
verstindigt, dass die IFFA tiber ihren Fokus auf
die Fleischindustrie hinaus zu einem echten
Impulsgeber fiir die effiziente Grofproduktion
von pflanzenbasierten und kultivierten Fleischal-
ternativen entwickelt werden soll.

Carlotte Lucas vom Good Food Institute Europe
freut sich ebenfalls auf die Zusammenarbeit:
,Dass die IFFA, die weltweit fithrende Fachmesse
fiir die klassische Fleischindustrie, alternative
Proteine zu einem wichtigen Bestandteil ihrer
Agenda gemacht hat, zeigt die wachsende Bedeu-
tung und das Interesse am Sektor pflanzenbasier-
tes und kultiviertes Fleisch.“ GFI Europe werde
sich in Frankfurt am Main im Rahmen der IFFA
Factory prisentieren, dem Ausstellungsbereich, in
dem Produktionsprozesse in Live-Demonstratio-
nen gezeigt werden. Dariiber hinaus werde das
Institut das Vortragsprogramm und die themati-
schen Fithrungen mit seiner Expertise bereichern
und damit den IFFA-Teilnehmern aus der Lebens-

mittelbranche einen informativen Mehrwert
bieten.

Neben GFI Europe ist es der Messe Frankfurt
gelungen, mit BALPro, dem Verband fiir Alternati-
ve Proteinquellen e.V. aus Diisseldorf, einen
weiteren Partner fiir den neuen Produktbereich zu
gewinnen. Derzeit hat der Verband iiber 90 Mit-
glieder — unter ihnen Start-ups, Forschungs-
einrichtungen, Produzenten von insektenbasierter
Nahrung und In-Vitro-Fleisch sowie Vertreter der
konventionellen Fleischindustrie.

Automatisierung und Digitalisierung

Die Anforderungen an die Verarbeitung von
Fleisch und Fleischalternativen sind hoch: Lebens-
mittelsicherheit, Fachkriftemangel, Kosten-
effizienz, Transparenz in der Lieferkette, Klima-
schutz und eine riesige Produktvielfalt gekoppelt
mit neuen Kundenbediirfnissen sind einige der
groflen Herausforderungen der nichsten Jahre.
Welche Losungen es dafiir gibt, zeigt die Industrie
zur ,IFFA — Technology for Meat and Alternative
Proteins — in Frankfurt am Main.

Nach wie vor gehért dabei die Automatisierung
zu den Top-Themen in der Proteinwirtschaft:
Moderne Roboterlésungen gekoppelt mit kiinst-
licher Intelligenz spielen eine wichtige Rolle, um
die Prozesse zu optimieren und gleichzeitig
Ausbeute, Flexibilitit und Food Safety zu erhghen.
Lebensmittelsicherheit ist dabei oberstes Gebot
und innovative Ausfithrungen im Hygienic De-
sign stehen daher im Fokus der internationalen
Leitmesse.



FLEISCHWIRTSCHAFT 12_2021

Fir die Verarbeitung von Fleisch und Fleischalternativen auf pflanzlicher Basis werden weitgehend dieselben
Technologien eingesetzt. Die Digitalisierung bietet beiden neue Moglichkeiten. Fotos: Messe Frankfurt / Petra Welzel

Durch die Erfassung und die intelligente Ver-
kniipfung aller Daten kann die Produktion in
Echtzeit iiberwacht und mogliche Storungen im
Betrieb sofort erkannt werden. Die Digitalisie-
rung, ein weiteres Top-Thema der IFFA 2022,
bietet neue Moglichkeiten der Transparenz und
Riickverfolgbarkeit in der Lieferkette sowie des
Qualititsmanagements. Den nichsten Schritt in
die Zukunft geht dabei die Data-Driven Factory:

Der Datenfluss in beiden Richtungen zwischen
der Produktion und dem Verkaufspunkt ermog-

licht ganz neue Produkt- und Vermarktungsideen.

Proteine und nachhaltige Qualitat

Weit oben auf der Agenda der IFFA steht auch die
klimaneutrale Produktion — ein Ziel, das die EU
im Green Deal bis 2050 vorgibt. Welche Weiter-
entwicklungen gibt es, um die Energie- und Res-
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sourceneffizienz zu erh6hen? Mit welchen Kon-
zepten kann der Lebensmittelverschwendung
begegnet werden? Wie lisst sich Verpackungs-
material ohne Einbufle der Qualitit verringern?
Antworten zu allen Aspekten liefern die Aussteller
und die Angebote auf der Messe.

Das Konsumentenverhalten hat sich gedndert —
die Produktvielfalt steigt kontinuierlich. Flexitarier
greifen neben Fleisch auf Produkte aus alternati-
ven Proteinen zuriick und wollen dort nicht auf
gewohnte Ernidhrungsmuster verzichten. Indus-
trie und Handwerk reagieren mit einer Vielzahl an
Fleischalternativen auf diesen Food Trend. Die

IFFA 2022 bildet daher sowohl die Prozesstechnik
von Fleisch als auch von alternativen eiweif3-
haltigen Produkten auf pflanzlicher Basis oder
aus Cultured Meat ab.

Einfluss auf das Konsumentenverhalten hat
auch die Corona-Pandemie. Hier kann das Hand-
werk mit seinen hochwertigen Lebensmitteln

punkten. Innovative Fleischer setzen sich mit
einem individuellen Produktspektrum von der
Massenware ab. Mit der Individualisierung ihres
Angebots, greifen sie das Bediirfnis der Kunden
nach unverwechselbarem Geschmack und hochs-
ter Qualitit auf.

//www.iffa.com
//www.gfieurope.org
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Automatisierte Verfahren optimieren Prozesse. Fotos: Messe Frankfurt J

Automatisierung

Effiziente Prozesse
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Nachhaltigkeit
Klimaneutrale Produktion

Der European Green Deal mit dem Ziel
bis 2050 klimaneutral zu werden,
stellt hohe Anforderungen an die
Fleischwirtschaft in Bezug

auf die Nachhaltigkeit. Wie

kann die Energie- und
Ressourceneffizienz
erhoht werden? Einer-
seits présentieren die
Maschinenhersteller
hier immer effizien-
tere Technologien
beispielsweise fur

die energieintensive

Reduzierung von Verpackungsmdll
und der Einsatz recyclingfahiger
oder biologisch abbaubarer Materia-
lien eine wichtige Rolle. Vor
dem Hintergrund des
Klimawandels sind ldeen
gefragt, um die Lebensmittel-
verschwendung durch Wegwer-
fen zu reduzieren. Und auch die
Essgewahnheiten ins-
gesamt verandern sich: Die
Nachfrage nach alternativen
Proteinen gewonnen aus
Pflanzen, Insekten oder

Wie kann die
Ressourceneffizienz

erhdht werden?

Die Verarbeitung von Fleisch und
Fleischersatzprodukten stellt
hohe Anforderungen an die Auto-
matisierung. Das liegt in erster
Linie am Produkt selbst: Es ist
natlrlich, sensibel und variiert in
GroBe und Form. Aber gerade vor

hoheren Anforderungen an Hygie-
ne und Qualitat verspricht der
Einsatz von automatisierten Ver-
fahren und hochmodernen Robo-
tikldsungen Vorteile. Die Prozesse
kdnnen dadurch optimiert, die
Ausbeute erhdht und schéadliche

Kihlung. Anderer-
seits spielen die

Cultured Meat steigt welt-
weit.

Einflisse erheblich reduziert
werden.

dem Hintergrund des Personal-
mangels in der Branche und den

Food Trends

Proteine der Zukunft

In vielen wichtigen Markten geht der
Trend zum geringeren und bewuss-

teren Konsum von Fleisch und Fisch.
Auf gewohnte Erndhrungsmuster
wollen Flexitarier dennoch nicht
verzichten. Das hat Auswirkungen
auf das Produktspektrum, das immer
vielfaltiger wird. Industrie wie Hand-
werk haben sich dem angepasst und
entwickeln immer perfektere pflanz-
liche Alternativen. Einfluss auf das

Sicherer Genuss

Sicherheit hat bei Lebensmitteln oberste Prioritat. Die Corona-
Pandemie hat das Thema noch mehr ins 6ffentliche Bewusstsein
geriickt. Die Maschinen- und Anlagenbauer arbeiten kontinuierlich

an neuen L6sungen, um das Hygienic Design ihrer Anlagen zu
verbessern. Digitale Monitoring-Verfahren helfen dabei, die Sicher-
heit Gber den ganzen Produktionsprozess zu gewéhrleisten. Im
Bereich der Verpackungen lautet die Herausforderung, auch bei
geringerem Materialeinsatz und erhohter Recyclingfahigkeit

Das Produktspektrum wird immer
vielfaltiger.

Individualisierung

Konsumentenverhalten hatte auch
die Corona-Pandemie: Hier konnte
insbesondere das Fleischerhand-
werk mit hochwertigen, regionalen
Produkten im Ladenverkauf punkten.

Qualitat im Handwerk

Das Fleischerhand-
werk, das traditio-
nell fr hohe
Qualitat steht,
grenzt sich mit
individuellen und
einzigartigen Pro-
dukten von der
Massenware ab.
Schwerpunkte
dabei liegen auf
regionaler Herkunft, dem Einsatz
besonderer Tierrassen und indivi-
dueller Rezepturen. Convenience-

Convenience

bleibt gefragt.

Produkte sind nach
wie vor gefragt.
Dabei wachst auch
hier der Anspruch

duBerst stark, ge-

sund und hochwertig zu
essen. Innovative Metz-

ger gehen auch im Ver-
trieb neue Wege, um ihre
Kunden zu erreichen, sei
es zum Beispiel mit
einem Foodtruck oder Uber alter-
native Vertriebskanale wie Auto-
maten oder Onlineshaops.

kompromisslose Hygiene zu garantieren.

Digitalisierung

Die Macht der Daten

Digitale Ldsungen spielen flr das
Qualitdtsmanagement und die Rick-
verfolgbarkeit von Nahrungsmitteln
heute eine zentrale Rolle. Durch die
Erfassung und die intelligente Ver-
knupfung aller Daten kann die Pro-
duktion in Echtzeit tberwacht und
mdgliche Storungen sofort erkannt
werden. Den néachsten Schritt in die
Zukunft geht die Data-Driven Facto-
ry: Der Datenfluss in beiden Richtun-
gen zwischen der Produktion und
dem Verkaufspunkt ermdglicht ganz
neue Formen der Vermarktung. Am
Ende dieser Entwicklung stehen
zusatzliche Absatzmdglichkeiten,
die beispielsweise auf exakter

Datenfluss erleichtert die
Vermarktung.

Herkunftsbezeichnung, saisonal
zugeschnittenen Chargen oder sogar
génzlich individualisierten Produkten
beruhen.
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Niedergang der
Fleischnation

Wie und weshalb Deutschland seine
Spitzenstellung im Welthandel

mit Schweinefleisch verlor

Der Aufstieg Deutschlands von
einem der wichtigsten Einfuhr-
linder zum fithrenden Exportland
von Schweinefleisch innerhalb von
weniger als drei Jahrzehnten ist
eine bemerkenswerte Erfolgs-
geschichte. Im Jahr 2018 begann
jedoch der massive Abstieg, der
sich anhand verschiedener In-
dikatoren verfolgen lief3.

Von Hans-Wilhelm Windhorst J

D er Aufstieg Deutschlands zu
einem der wichtigsten Expor-
teure war mit einem hohen Risiko
verbunden. Er erfolgte nimlich nicht
allein auf der Basis einer der
Schlachtung und Verarbeitung
vorgelagerten Primérproduktion,
sondern war abhingig von einem
unbegrenzten Import von Rohkom-
ponenten fiir Mischfutter, die Ein-
fuhr von Ferkeln und von Schlacht-
schweinen sowie einem Markt-
zugang fiir das tiber den Eigenbedarf
hinausgehende Schweinefleisch und
dessen Verarbeitungsprodukte.

Mit diesem System hatte man vor
allem im Nordwesten Deutschlands
Erfahrung und so entstand hier in
den zuriickliegenden Jahrzehnten
einer der gréfiten Verdichtungs-
rdume der tierischen Veredelungs-
wirtschaft. Die Produktion wurde
ausgeweitet, um Gewinne zu erzie-

Foto: Adobe Stock / sonsdskaya
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Deutschland ist in weniger als drei Jahrzehnten zu einem fiihrenden Exportland
von Schweinefleisch aufgestiegen. Haufig wurde vergessen, dass dies mit
einem hohem Risiko verbunden ist - das hat die Branche jetzt eingeholt.

len und diese dann wieder in neue
Produktionsanlagen zu investieren.
Was allerdings nicht hinreichend
bedacht wurde, war die Tatsache,
dass man die bei der Produktion
anfallenden Rest- und Abfallstoffe
nicht in die Herkunftslinder der
Futtermittelrohkomponenten zu-
rickfithren konnte. Das Problem der
Uberversorgung der Béden mit
Nihrstoffen und der Gefihrdung des
Grundwassers ist bis heute in den
Zentren der Mast nicht gel6st und
diirfte unausweichlich zu einer
Bestandsreduzierung fithren, wenn
nicht technische Losungen einen
Ausweg aus der prekiren Situation
erdffnen. Diese Problematik ist in
zahlreichen Projekten und darauf
basierenden Publikation hinreichend
analysiert worden (WiNDHORST und
VEAUTHIER, 2011; VEAUTHIER und
WINDHORST, 2012; WINDHORST,
2016). Sie wird deswegen auch nicht
im Mittelpunkt dieser Betrachtung
stehen. Vielmehr soll aufgezeigt
werden, wie schnell der Absturz
Deutschlands von der Spitzen-
position erfolgte und welche Griinde
sich dafiir finden lassen.

Abnehmende
Schweinebestande

Mit 28,3 Mio. Schweinen wurde im
November 2012 die héchste Be-
standszahl erreicht. Fiir einige Jahre

pendelten die Bestinde um 27,3 bis
27,5 Mio., ab 2018 gingen sie dann
kontinuierlich zuriick und lagen
2020 knapp unter 26 Mio. Vergleicht
man damit die Entwicklung in ei-
nigen wichtigen Wettbewerbs-
lindern, wird deutlich, dass dort,
ausgenommen die Niederlande, eine
gegenliufige Dynamik festzustellen
ist (Abb. 1). Bei den Werten ftir 2020
ist zu berticksichtigen, dass es wegen
der Covid-19-Pandemie zu zeitweisen
Schliefungen von Schlachtstitten
kam und diese deshalb nicht unbe-
dingt mit denen der vorangehenden
Jahre vergleichbar sind. Besonders
stark angestiegen sind die Bestinde
in Spanien, den USA und Polen, aber
auch Dinemark und Kanada weisen
eine positive Entwicklung auf. In
einem spiteren Abschnitt wird
gezeigt, dass dabei die Exporte eine
wichtige Rolle spielten.

Abnehmende Schlachtzahlen

Ein weiterer Indikator fiir den Be-
deutungsverlust der Schweinehal-
tung und Schweinefleischerzeugung
ist die Entwicklung der Schlacht-
zahlen. Besonders deutlich wird dies
aus einem Vergleich von Deutsch-
land und Spanien (Tab. 1).

Wihrend in Deutschland im
betrachteten Jahrzehnt die Schweine-
schlachtungen um 4,2 Mio. Stiick
bzw. 8,9% abnahmen, stiegen sie in

Spanien um 15,6 Mio. oder 38,2% an.
Spanien erreichte unter den 27
Mitgliedslindern der EU damit nicht
nur die Spitzenstellung bei den
Bestinden, sondern auch bei den
Schlachtungen und wurde damit
auch auf Drittlandmirkten zum
wichtigsten Mitbewerber Deutsch-
lands. Die Reduzierung der Schwei-
neschlachtungen spiegelt nicht nur
die Bestandsentwicklung wider,
sondern auch die einschneidenden
Verinderungen in der Einfuhr von
Ferkeln, Zucht- und Schlachtschwei-
nen.

Starker Riickgang der Einfuhr
lebender Schweine

Es wurde bereits darauf hingewiesen,
dass der schnelle Aufstieg der deut-
schen Schweinefleischerzeugung
nicht allein auf der deutschen Pri-
mirproduktion basierte, sondern
auch auf der Einfuhr von Ferkeln
und Schlachtschweinen, insbesonde-
re aus den Niederlanden und Dine-
mark. Wegen der Covid-19-Pandemie
kam es zu zeitweisen Schliefungen
von Schlacht- und Verarbeitungs-
betrieben. Dazu kamen die im Ge-
folge der Ausbriiche der Afrikani-
schen Schweinepest von einer Reihe
von Lindern verhingten Import-
sperren. Dies fithrte zu einem Uber-
angebot an Schlachtschweinen, das
weitere Preisriickginge fiir die
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Mister zur Folge hatte.

Der Riickgang der Einfuhren
begann sich schon 2018 abzuzeich-
nen, da wegen niedriger Schweine-
preise viele Mister zégerten, Ferkel
einzustallen. Parallel dazu ging
wegen der stagnierenden bzw. sogar

riickldufigen Nachfrage nach Schwei-

nefleisch der Import von Schlacht-
schweinen zuriick. Der massive
Einschnitt erfolgte dann in den
Jahren 2019 und 2020. Dabei brach
die Einfuhr von Schlachtschweinen
regelrecht zusammen. Gegeniiber
2015 wurde nur noch etwa die Hilfte
importiert, aus den Niederlanden
sogar nur noch gut 40%. Die zeit-
weise Schlieffung von Schlachthofen
im Gefolge massiver Covid-19-Aus-
briiche fithrte zu einem Abnahme-
stau. Der Abbau der aufgelaufenen
Bestinde von zum Teil Tieren mit zu
hohen Mastendgewichten dauerte
einige Monate. Da wegen mehr-
facher Lockdowns und dem Zu-
sammenbrechen der Tourismus-

industrie die Nachfrage nach Schwei-

nefleisch nicht nur im Inland, son-
dern auch in anderen Lindern stark

29

Erzeugung

Tab. 1: Die Entwicklung der Schweineschlachtungen in Deutschland und Spanien

zwischen 2010 und 2020
Jahr Erzeugung in Prozentuale Erzeugung in Prozentuale Vergleich
Deutschland* Anderung ggii. Spanien* Anderung ggii.  Deutschland zu
2010 2010 Spanien*
2010 58413 100,0 40847 100,0 +17566
2012 58213 -0,3 41594 +1,8 +16619
2014 58814 +0,7 43484 +6,5 +15330
2016 59339 +1,6 49048 +20,2 +10255
2018 56825 -2,7 52289 +28,0 +4536
2020 53215 -8,9 56461 +38,2 -3246

*Angaben in 1000 t
Quelle: MAPA, 2021

zuriickging, erzielten die Mister
weiterhin nur niedrige Preise, was
ihre Zurtickhaltung bei den Einstal-
lungen und die sinkenden Ferkel-
importe erklart. Die anhaltend nied-
rigen Preise fiir Ferkel und Schlacht-
schweine verschirften die wirt-
schaftlichen Probleme der Sauenhal-

ter und Mister. Auch im letzten
Quartal 2021 zeichnet sich noch
keine Lésung ab.

Abnehmende
Schweinefleischerzeugung

An sich wire zu erwarten gewesen,
dass bei sinkenden Schlachtzahlen
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auch die Schweinefleischerzeugung
in dhnlichem Umfang abnehmen
wiirde. Dies war allerdings nicht der
Fall, wie aus Tab.2 zu entnehmen ist.
Der Grund ist darin zu sehen, dass
wegen des zeitweisen Aussetzens der
Schlachtungen viele der angeliefer-
ten Schlachtschweine bei Wieder-

Anzeige
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Abb. 1: Die Entwicklung der Schweinebestande in ausgewahlten Landern zwischen 2015 und 2020
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)

aufnahme des Schlachtbetriebes weit
iiberdurchschnittliche Mastendge-
wichte aufwiesen. Der Vergleich mit
der im betrachteten Zeitraum abge-
laufenen Entwicklung in Spanien

macht deutlich, wie unterschiedlich
die Dynamik in den beiden Lindern
war. Zwar lag Deutschland wegen
des héheren durchschnittlichen
Schlachtgewichts hinsichtlich des

Produktionsvolumens noch knapp
vor Spanien, allerdings wird es diese
Position 2021 auch an Spanien
verlieren, das dann sowohl bei der
Bestandsentwicklung als auch bei

[Mrd. €]

2017

M Deutschland [ USA [ Spanien

2018

2019
Danemark [l Kanada [ Niederlande

Quelle: A.S. Kauer nach AMI Marktbilanz Vieh und Fleisch

Abb. 2: Die Werte-Entwicklung der Schweinefleischausfuhren der fiinf fiinrenden Exportlander zwischen 2017 und 2020.

2020
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Niedergang der Fleischnation

den Schlachtzahlen und der Schwei-
nefleischerzeugung die Fithrung
innehaben wird. Wihrend in
Deutschland die Schweinefleisch-
erzeugung im betrachteten Jahr-
zehnt um 366000 t bzw. 6,7% zu-
rickging, stieg sie in Spanien um
nahezu 1,7 Mio. t oder 49,1% an.
Dieser Unterschied ist in hohem
Mafe auf die unterschiedliche Ent-
wicklung der Exporte zuriickzufiih-
ren.

Riickldufige Exporte

Uber Jahre war die Fithrungsposition
hinsichtlich des Volumens der
Schweinefleischexporte zwischen
Deutschland, den USA und Spanien
umkampft. Lag Deutschland 2017
noch an der vorderster Position, hatte
es diese sowohl was das Volumen als
auch den Wert der Ausfuhren be-
trifft, an Spanien verloren, das damit
auch zum ftthrenden Exportland fiir
Schweinefleisch wurde. Es soll an
dieser Stelle der erfolgte Positions-
wechsel nicht im Einzelnen nach-
gezeichnet werden.

Ein Grund fir das erfolgreiche
Agieren Spaniens auf dem Welt-
markt fiir Schweinefleisch ist sicher
darin zu sehen, dass es sich sehr viel
frither als Deutschland erfolgreich
um Veterinirabkommen mit einer
Reihe aufnahmefihiger Drittlinder
bemiihte und sich auf deren speziel-
le Wiinsche hinsichtlich der ge-
wiinschten Produkte einstellte. In
besonderem Maf3e hat Spanien,
ebenso wie die USA und Kanada,
von der schnell steigenden Nach-
frage Chinas profitiert. Dieser Markt
fiel fiir Deutschland nach dem
Auftreten der ersten Fille der Afri-
kanischen Schweinepest im Septem-
ber 2020 aus. Auch konnte Deutsch-
land im Gegensatz zu Spanien den
japanischen Markt nicht fiir sich
gewinnen, der vor allem wegen der
Einfuhr hochwertiger Produkte
interessant ist. Deutschland ver-
harrte auch nach 2015 noch weit-
gehend in traditionellen Lieferbezie-
hungen mit Mitgliedslindern der
EU. Zwischen 2015 und 2020 stieg
der Anteil der Drittlandexporte nur
von 27,3% auf 37,1% an, in Spanien
dagegen von 29,1% auf 60,2%. China
allein importierte 2020 aus Spanien
1,3 Mio. t Schweinefleisch, was
45,1% der spanischen Gesamt-
exporte betraf.

Wie tief der Absturz Deutschlands
auf dem Weltmarkt fiir Schweine-
fleisch war, wird deutlich, wenn man
die Entwicklung des Exportwertes fiir
die fiinf fithrenden Exportlinder
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Tab. 2: Die Entwicklung der Schweinefleischerzeugung in Deutschland und Spanien

zwischen 2010 und 2020
Jahr Erzeugungin Prozentuale Erzeugungin Prozentuale Vergleich
Deutschland* Anderung ggii.  Spanien* Anderung ggii.  Deutschland zu

2010 2010 Spanien*

2010 5468 100,0 3369 100,0 +2099

2012 5460 -0,1 3466 +2,9 +1994

2014 5516 +0,9 3620 +7,5 + 1896

2016 5581 +2,0 4181 +24,1 + 1400

2018 5363 -1,9 4530 +34,5 +833

2020 5102 -6,7 5024 +49,1 +78

* Angaben in 1000 t

Quelle: AMI Marktbilanz Vieh und Fleisch, verschiedene Jahrgdnge; MAPA, 2021

vergleicht (Abb. 2). Der Anteil
Deutschlands ist in den vier Jahren
um 3,2% gesunken, demgegeniiber
konnte Spanien 4,2% hinzugewin-
nen. Die USA, Kanada und Dine-
mark konnten ihre Anteile bei stei-
genden Exporterlosen halten.

Zusammenfassung
und Ausblick

Die vorausgehende Analyse konnte
zeigen, dass sich der massive Ein-
bruch in der deutschen Schweinehal-
tung, Schweinefleischerzeugung und
im Export von Schweinefleisch
bereits 2018 abzuzeichnen begann,
dann aber durch die Covid-19-Pande-
mie und den Ausbruch der Afri-
kanischen Schweinepest im Septem-
ber 2020 deutlich an Fahrt aufnahm.
Die sinkende Nachfrage auf den
nationalen und internationalen
Mirkten und die Importsperren
zahlreicher Linder hatten ein an-
haltendes Preistief fiir die Schweine-
halter zur Folge, das sich in zurtick-
gehenden Einstallungen nieder-
schlug. Fiinf Indikatoren wurden
herausgearbeitet, die den Absturz
Deutschlands aus seiner Spitzen-
stellung in der EU und im Welt-
handel dokumentieren:
Abnehmende Bestinde,
Riickgang der Schlachtzahlen,
stark abnehmende Einfuhren
lebender Schweine,
sinkende Schweinefleischerzeu-
gung,
und ein Einbruch im Export von
Schweinefleisch.
Gerade die vier zuriickliegenden
Jahre haben die Fragilitit des Sys-
tems in Deutschland deutlich wer-
den lassen. Wachstum durch Mas-
senproduktion auf der Basis umfang-
reicher Futtermittel-, Ferkel- und

Schlachtschweineimporte funk-
tionierte nur so lange, wie der Absatz
gesichert war. Als es hier zu Pro-
blemen kam, geriet das ganze Sys-
tem schnell in eine wirtschaftliche
Schieflage. Dazu kamen zusitzliche
Herausforderungen, die aus der
gesellschaftlichen Forderung nach
mehr Tierwohl und einer geringeren
Umweltbelastung in den Zentren der
Mast erwuchsen. Auch in den Ver-
edelungszentren mehrten sich die
Stimmen, die eine Transformation
des Systems forderten. Daraus wird
deutlich, dass die gegenwirtige Krise
zum Teil hausgemacht ist. Durch die
Fokussierung auf die stetige Aus-
weitung der Erzeugung, um interna-
tionale Mirkte zu versorgen, wurde
die sich verindernde Einstellung in
der Gesellschaft, insbesondere
junger Bevolkerungsgruppen, aus
dem Blick verloren. Dass auch eine
andere Form der Schweinehaltung
und Schweinefleischerzeugung
moglich ist, hat Dinemark in den
zuriickliegenden Jahren gezeigt. Sie
findet nicht nur Akzeptanz in der
Gesellschaft, sondern ist auch mit
dieser Art der Schweinefleisch-
erzeugung auf den internationalen
Mirkten erfolgreich.

Welchen Anteil alternative Fleisch-
produkte auf Pflanzenbasis im
laufenden Jahrzehnt am gesamten
Fleischverzehr erreichen werden, ist
schwer abzuschitzen. Die gegen-
wirtigen Wachstumsraten lassen
allerdings erkennen, dass dort ein
Wettbewerb heranwichst, der nicht
unterschitzt werden sollte, weil die
Produkte gerade junge Bevolke-
rungsschichten ansprechen, die
vielfach der intensiven Nutztierhal-
tung aus ethischen Griinden und
wegen der nachteiligen Wirkung auf
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das Weltklima ablehnend gegentiber-
stehen.

Angesichts des zurtickgehenden
Pro-Kopf-Verbrauchs im Inland,
abnehmender Exporte und der
zunehmenden Konkurrenz von
Fleischersatzprodukten auf Pflan-
zenbasis ist davon auszugehen, dass
die Schweinefleischerzeugung in
Deutschland in den nichsten Jahren
weiter sinken wird.
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EU-Schweinemarkt

Preise verharren auf
Zehn-Jahrestief

In der Frage nach mdglichen Hilfen
der Européischen Union fur die
unter extrem niedrigen Preisen
leidenden Schweinehalter zeichnet
sich keine Anderung in der Haltung
der Brisseler Kommission ab. Wie
aus Ratskreisen bekannt wurde,
bekraftigte diese auch beim Agrar-
rat im November in dieser Hinsicht
ihre Ablehnung. Ein Kommissions-
vertreter wies bei dem Minister-
treffen darauf hin, dass es nach
wie vor keine Plane fur Hilfen gebe
und erteilte der Forderung von 14
Mitgliedstaaten eine Absage.

Beim Agrarrat im Oktober hatte
EU-Agrarkommissar Janusz
Wojciechowski die Absage an
Hilfen fUr die Schweinehalter damit
erklart, dass mit Unterstitzungs-
mafBnahmen auch negative Effekte
wie eine anhaltende Uberpro-
duktion einhergehen kénnten.
Anlass fur die erneute Verneinung
durch die Behdrde war eine Er-
klérung Litauens, in der auf die
kritische Situation auf dem eu-
ropaischen Schlachtschweine-
markt hingewiesen wurde. Die
Erkléarung wurde von 13 weiteren
Mitgliedstaaten unterstitzt, da-
runter Belgien, Frankreich, Polen
und Tschechien. Die Delegation
des baltischen Staates verwies auf
eine groBe Anzahl ,extrem negati-
ver Faktoren”, die aktuell auf den
Sektor einwirkten. Es bestehe eine
Uberséttigung des EU-Binnenmarkts
aufgrund einer zu hohen Produktion
und Exportstorungen. Hinzu kédmen
hohe Futter- und Energiepreise,
weitere Ausbruche der Afrikani-
schen Schweinepest (ASP) sowie
anhaltend negative Auswirkungen
der Corona-Pandemie.

Wie es in der Erkldrung weiter
heiBt, hat dies dazu geflhrt, dass
sich die Preise fur Schlachtschwei-
ne in der EU auf dem niedrigsten
Niveau der vergangenen zehn
Jahre befinden. Dadurch seien die
Schweinemaster nicht mehrin der
Lage, kostendeckend zu pro-
duzieren. Es bestehe die ,ernste”
Gefahr, dass die Schweinepro-
duktion in der EU groB3fléchig ein-
gestellt wirde, mit ,verheerenden”
Folgen fur die Wirtschaft in den
betroffenen landlichen Rdumen.
werden. Es sei wichtig, ,schnell zu
reagieren und ein klares Zeichen”
der Unterstitzung fur den Markt zu
setzen.
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Steckbriefe
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Neue Zahlen und Fakten zur Haltung von Nutztieren

Wie viele Tonnen Fleisch werden in
Deutschland produziert? Wie sehen
die Betriebsstrukturen aus, wie die
Nachfrage? Umfassende Informatio-
nen dazu geben seit 2017 die Thi-
nen-Steckbriefe zur Tierhaltung. Die
Steckbriefe werden jahrlich ak-
tualisiert und berticksichtigen in der
jetzt vorliegenden Fassung auch
Daten bis zum Jahr 2020. Neben
Schwein, Rind und Gefligel gibt es
auch einen Steckbrief zur Aqua-
kultur.

Die Ubersichten zeigen, dass sich
Produktion, Verbrauch und Exporte
in den einzelnen Tierkategorien sehr
unterschiedlich entwickelt haben.
Die Gefligelfleischproduktion hat
sich in den vergangenen Jahren
dynamisch entwickelt, die Schwei-
neproduktion ist nach stetigem
Anstieg bis 2016 zunehmend ruck-
l&ufig. Allein im Jahresvergleich
2021 zu 2020 sanken die Bestande
um 3,5%. Dies dirfte auf die seit
langerem katastrophale Markt-
situation - insbesondere aufgrund
der Afrikanischen Schweinepest
und der Covid-Pandemie - zurlick-
zuflhren sein. Hinzu kommt die
fehlende Planungssicherheit, vor
allem im Hinblick auf die zukunftige
Tierwohl- (Stichwort Borchert-
Kommission) und Umweltpolitik
(Stichwort TA-Luft).

Die Rindfleischproduktion sta-
gniert seit Jahren. Die gesamte
Fleischproduktion in Deutschland

Mythos Kontrollen

Quelle: Thiinen-Institut
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Fleischarten im Zehn-Jahres-Trend: Schlachtmenge versus Fleischverbrauch in den Jahren 2000, 2010, 2020 in tausend Tonnen
bzw. in Kilogramm je Person (*2020 vorldufig). Datenquelle: BZL-Datenzentrum 2021

lag 2020 bei knapp 8,5 Mio. t [inkL.
Innereien sowie Schlachtneben-
erzeugnissen) - etwas weniger als
im Vorjahr. Hiervon entfiel der groBte
Teil, rund 5,1 Mio.t, auf Schweine-
schlachtungen, gefolgt von Ge-
fligel- und Rinderschlachtungen.
Nach wie vor ist Deutschland beim
Fleisch ein Nettoexporteur, al-
lerdings in den letzten drei Jahren
mit leicht rickldufiger Tendenz.
Hauptausfuhrgut war trotz der

Prozessablaufe klar geregelt

Der Vorwurf, dass Fleischbetriebe gar nicht oder zu selten kontrolliert
werden, entspricht nicht den Tatsachen. Entlang der gesamten Fleisch-
produktionskette - von der Tierfuttererzeugung bis zur Schlachtung -
sind Prozessabldufe und Konditionen durch Gesetze und Vorschriften wie
der Tierschutz-Nutztierhaltungsverordnung klar geregelt. Deren Ein-
haltung wird streng kontrolliert. Das geschieht durch amtliche Tierarzte,
im Rahmen des Nationalen Monitorings und anderer Programme.
Grundsatzlich bilden die KontrollmaBnahmen ein umfangreiches durch-
dachtes System, bei dem die Betriebe, die negativ bei Stichprobenkon-
trollen auffallen, Uber ldngere Zeit besonders intensiv Uberprift werden
bis die Abweichungen nicht mehr auftreten. Es gibt auch spezielle zu-
satzliche Kontrollprogramme wie zum Beispiel das QS-Prifsystem oder
die Initiative Tierwohl. Ein Blick Gber den Tellerrand macht deutlich: Im
weltweiten Vergleich sind die deutschen Vorschriften Uberdurchschnitt-
lich streng und werden auch wesentlich besser kontrolliert, als in vielen

anderen Landern auf der Welt.

//www.fokus-fleisch.de

schwierigen Situation weiterhin mit
groBem Abstand Schweinefleisch.

Der Pro-Kopf-Verzehr an Fleisch
betrug 2019 in Deutschland 57kg.
Der Pro-Kopf-Verbrauch - darunter
fallen neben der Menge fur den
menschlichen Verzehr auch die
Nutzung in der Heimtiernahrung und
die industrielle Verwertung - belief
sich auf 83kg. Beide Werte sind
gegenuber dem Varjahr zurtck-
gegangen.

SmartPigHome

Die Steckbriefe greifen bewusst
nicht die vielfaltigen und laufenden
Diskussionen zum Thema Tierhal-
tung auf; sie liefern aber einen
fachlichen Beitrag, um eben diese
gesellschaftliche und politische
Diskussion Uber den Status quo und
die Zukunft der Nutztierhaltung in
Deutschland auf einer soliden Infor-
mationsbasis fiihren zu kdnnen.

//www.thuenen.de

Kl steuert Stallumgebung

Eine flr Schweine optimierte
intelligente Stallumgebung wird
im Rahmen des Verbundprojekts
.SmartPigHome" entwickelt.

Wie die Universitat Vechta
berichtete, setzen die beteiligten
Wissenschaftler dazu auf ein
interaktives, tierwohlorientiertes
Sensorsystem. Dabei wirden
nicht nur alle automatisiert mess-
baren Umgebungsparameter wie
Luftqualitat, Temperatur und
Lichtverhaltnisse erfasst, son-
dern auch die Tieraktivitat, Tier-
laute und Liegemuster Uber die im
Stall installierten Kameras auf-
genommen. Durch einen auf
Kinstlicher Intelligenz (K1) basie-

renden Algorithmus wiirden diese
Daten miteinander verknipft,
ausgewertet und als aktive
Steuerung der Stallumgebung
eingesetzt. Sobald die Kl bei-
spielsweise auffallige Muster
erkenne, starte ein Beschafti-
gungsspiel, das mittels Projektion
interaktiv bewegliche Objekte auf
den Stallboden abbilde. Das Pro-
jekt wird vom Bundeslandwirt-
schaftsministerium im Rahmen
des Bundesprogramms ,Nutztier-
haltung” mit 1,6 Mio. € unter-
stitzt. Die Koordination liegt beim
Verbund Transformationsfor-
schung agrar Niedersachsen an
der Universitat Vechta.
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Aus der Industrie

Vollautomatische Wirstchenproduktion vom Fullen bis zur Verpackung

Das Unternehmen Handtmann Ma-
schinenfabrik GmbH & Co. KG aus
Biberach/Riss bietet Automation in
einer umfassenden Bandbreite: von
einzelnen automatisierten Prozess-
schritten bis zu vollautomatischen

Roboterldsungen. Sowohlindividuel-

le als auch serienméaBige Auto-
matisierungsldsungen sind moglich.
Gruppieren, Greifen, Zufiihren, Ein-
legen - Produkthandling-Systeme
konnen einzelne Module sein, die in
unterschiedlichsten Anwendungen
Einsatz finden oder in kompletten
Linienldsungen prozesssicher fun-
gieren, wie beispielsweise in Kom-
bination mit ConPro-Systemen,
Verpackungsmaschinen, Tiefzieh-
verpackungsmaschinen oder Scha-
lensieglern.

Das Gruppier-System ist geeignet
fur das vollautomatische Handling
von Frischwurst in Natur- und Colla-
gendarm oder Alginathille und
anderen wurstférmigen Produkten.
Es umfasst die Funktionen Gruppie-
ren, Zufiihren und Einlegen der
Produkte direkt in Schalen. Es er-
setzt das manuelle Gruppieren und
Einlegen in die Verpackungsldsung.

Mittel- und Industriebetriebe aus der

Yaskawa

Das Gruppier-System ist geeignet fiir das vollautomatische Handling von
Frischwurst unter anderem im Natur- und Collagendarm oder in der Alginathiille.

Fleischverarbeitung profitieren vom
deutlichen Rationalisierungseffekt
dieser prozessubergreifenden Li-
nienldsung. Die Komplettldsung fur
Frischwurst besteht aus einem
Vakuumfdller der neuen Generation
VF 800 mit Fillwolf, einer AL-Schnei-
delinie PVLS 143 (oder ConPro-Sys-
tem fir eine Alginathlle), dem
neuen Gruppier-System GS 300,
einem Zufiihrband fUr Schalen und
einem Intray Schalen-Entstapler.

Neben einer erhdhten Produktivitat
sind ausgezeichnete Hygienebedin-
gungen durch reduzierte manuelle
Eingriffe und Maschinentechnologie
in durchgédngigem Hygienic Design
gewahrleistet, vom Vakuumfller
Uber die Abdrehlinie bis zum Grup-
pier- und Einlegemodul.

Die Steuerung der Anlage erfolgt
zentral Uber den Monitor des Vaku-
umfullers - ein Bedienfeld fur die
gesamte Linie. Hier sind alle Pa-

Palettierroboter fur niedrige Traglasten

rameter abgespeichert und einfach
abzurufen. Diese aufeinander abge-
stimmten Komponenten resultieren
in einer kompakten Bauweise mit
geringem Platzbedarf und optimalen
Betriebskosten. Die gesteigerte
Produktivitat durch die Optimierung
der effektiven Produktionszeit tragt
zusétzlich deutlich zur Reduzierung
von Energie- und Materialeinsatz bei.

Durch den modularen Aufbau der
Automationsldsung sind mehrere
Prozesse moglich. Wahlweise ist das
Vorgruppieren der Wirste auf dem
Gruppierband madglich, das Einlegen
der Wirste in Gruppen nach Wahlin
Schalen oder das Einlegen direkt in
Tiefziehanlagen. Die Ablage ist
einzeln oder in paarweise geschnit-
tenen Portionen maglich. Die Pro-
duktlénge ist von 80 bis 310 mm und
in Kaliber 13 bis 32 mm wéhlbar. Bei
Frischwurst im Collagendarm sind
einzeln bis 450 Portionen/min,
paarweise und ungeschnitten bis
600 Portionen/min mdglich. Als
Schalen-Typen sind sowohl Hart-
kunststoff-Schalen und Styropor-
Schalen einsetzbar.

//www.handtmann.de

Der neue Motoman PL80
palettiert Lasten bis 80 kg.

Wenige Monate nach der Einfihrung der neuen
Generation von Hochleistungs-Palettierrobotern
erganzt Yaskawa Europe GmbH aus Allershausen
die Motoman PL-Serie im niedrigeren Traglastbe-
reich: Der neue Motoman PL80 palettiert pro-

fldche vor allem in Einsatzbereichen,
wo oft begrenzte Platzverhaltnisse
herrschen. Trotz seines sehr kom-
pakten und schlanken Designs hat
der Manipulator ausreichend horizon-

Servogreifer kollisionsfrei nah am Roboterarm
bis zum Handgelenk gefihrt werden und somit

tale und vertikale Reichweite fUr vielsei-
tige Einsatzmadglichkeiten zum Beispiel in
der End-of-line-Palettierung.

Die widerstandsfahige Ausfuhrung des
Handgelenks - geschutzt gegen das Ein-

blemlos Lasten bis 80 kg und verfiigt Uber enor-
me Achsgeschwindigkeiten um hohe Palettier-
Zyklen zu gewdhrleisten.

Durch seine Kinematik eignet sich der kleine
Palettier- und Handling-Roboter der Motoman

jegliche Palettieraufgaben sicherstellen.
Die optimal abgestimmte und kinematisch
schlanke Struktur gewahrleistet in Ver-
bindung mit modernster Sigma-7-
Antriebstechnik aus dem eigenen Haus

PL-Serie hervorragend fur Box-, Kartonagen- und
Gebinde-Palettierungen. Der PL80 erfullt mit Uber

800 Zyklen pro Stunde sehr hohe Palettierzyklen.

Der Motoman PL80 Uberzeugt durch eine geringe

dringen von Staub und Flussigkeiten

(IP67) - ermdglicht auch das Arbeiten in

rauen Arbeitsbedingungen im Dauer-
einsatz. Ebenso konnen die notwendi-

enorme Beschleunigungs- und Ge-
schwindigkeitswerte bei einer sehr hohen
Wiederholgenauigkeit von +/- 0,03 mm.

//www.yaskawa.de

Anzeige
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Platzmangel ist oft ein

Gegenargument fiir den
Einsatz von Robotern in
der Fleischverarbeitung.

Industrie 4.0 in der Fleischverarbeitung

Die grofte Herausforderung ist die Ubertragung der Ergebnisse aus dem Labor in den Produktionsalltag

Seit einem Jahrzehnt sind Roboter ein wichtiger Bestandteil der zeitge-
miflen Automatisierung vieler Branchen. Zwar hat es in den letzten
Jahren auch in den Schlachthéfen Roboteranwendungen gegeben, sie
sind aber noch nicht vergleichbar mit den Standard-Automatisierungs-
methoden anderer Industrien, etwa der Automontage oder der Elek-
tronikfertigung.

Von Niels-Henrik Grothe J

aftir gibt es viele Griinde. Einer davon ist, dass die Schlachtbranche

bisher nicht mit dhnlich hohen Anforderungen an Flexibilitit und
einem stindigen Wechsel des Produktsortiments konfrontiert war wie
andere Konsumgtiterbranchen. Eine vollstindige Erklirung liefert dies
jedoch nicht. Deshalb ist es wichtig, sich eingehender mit den technologi-
schen Schwierigkeiten der Roboterautomatisierung und mit den Moglich-
keiten der kiinstlichen Intelligenz zu beschiftigen. Dabei steht die Frage
im Vordergrund, wie diese Méglichkeiten im Sinne flexiblerer Lsungen
fuir die robotergestiitzte Schlachthofautomatisierung genutzt werden
kénnen. Die erarbeiteten Losungen sollen letztlich zu produktiveren
Schlachthéfen fithren, die den stark wandelbaren Marktanforderungen
gerecht werden.

Beim Betreten eines Schlachthofs entsteht oft der Eindruck eines
sehr beengten Produktionsbereichs — jeder Zentimeter ist entweder mit
Maschinen und Arbeitsplitzen oder dem internen Transport von Roh-
materialen und Produkten belegt. In einer solchen Umgebung ist es
keine leichte Aufgabe, Platz fiir Roboter und die erforderlichen umfang-
reichen Sicherheitsabsperrungen um sie herum zu schaffen. So ist der
Platzmangel oft ein iberzeugendes Argument gegen den Einsatz von
Robotern. Ein weiteres Hindernis ist die relativ geringe Geschwindig-
keit. Roboter bieten ein hohes Maf$ an Flexibilitit und Anpassungs-
fihigkeit, aber dies hat seinen Preis. Im Vergleich zu spezieller traditio-
neller Schlachthoftechnik ist der Roboter langsamer. Das Bewegen von
sechs Gelenken bei der Ausfithrung einer Bewegung ist zumeist lang-
samer als das Bewegen von nur einem Servomotor auf einer bestimm-
ten, vorgegebenen Bahn, was sich in der Produktionskapazitit nieder-
schligt.

Auch die Umwelt- und Reinigungsfreundlichkeit sind wichtige The-
men. Spezialmaschinen fiir Schlachthofe sind fiir deren kalte und feuchte
Umgebung ausgelegt und so gebaut, dass sie hiufiger Reinigung mit
aggressiven Chemikalien standhalten. Roboter sind fiir den Einsatz in
trockenen Produktionshallen konzipiert, und die Reinigungsfreundlich-
keit ist nur ein sekundires Thema. Aus diesen Griinden resultiert oft der
Eindruck, Roboter seien nicht fiir den Einsatz in der Schlachthofautomati-
sierung geeignet. Dennoch verleiht die rasante Entwicklung im Bereich
der kiinstlichen Intelligenz und der kooperativen Technologien den Robo-
tern menschenihnliche Fihigkeiten und befihigt sie zur Arbeit an der
Seite des Menschen. Noch vor zehn Jahren hitte man diese Moglichkeiten
noch fiir Science Fiction gehalten. Daher ist es jetzt an der Zeit, die Vor-
und Nachteile des Einsatzes von Industrierobotern in der Schlachtindu-
strie neu zu bewerten.

Optimierte Produktivitat

Die Vielseitigkeit ist eine der besonders auffilligen Stirken des Roboters.
Ein und derselbe Roboter kann viele verschiedene Aufgaben ausfiihren,
indem er einfach das Werkzeug und das ihn steuernde Programm wech-
selt. Dies erdffnet die Mdglichkeit, unterschiedliche Arbeitsginge in einer
Arbeitsstation oder Roboterzelle zusammenzufassen. In der traditionellen
Schlachthofproduktion wird viel Zeit fiir den Transport zwischen den
Arbeitsgingen und fiir das Fixieren und Freigeben des zu bearbeitenden
Gegenstands benétigt. Eine Roboterzelle verwandelt diese unproduktive
Zeit in wertschopfende Bearbeitungszeit. Betrachtet man eine herkomm-
liche Schlachthofmaschine, so werden 30 bis 60% der gesamten Betriebs-
zeit fiir den Transport oder die sonstige Handhabung des Bearbeitungs-
gegenstands verwendet. Nur 40 bis 70% der Zeit ist produktiv, wie Unter-
suchungen des Danish Meat Research Institute (DMRI) zeigen. Wenn
ihre Vielseitigkeit im Arbeitsprozess eingeplant wird, konnen Roboter
also erhebliche Produktivititsgewinne bringen. Die Roboter kennen kein
Arbeitsende - sie konnen fast rund um die Uhr mit sehr geringem oder
ganz ohne Personaleinsatz arbeiten.

Durch den Robotereinsatz eréffnen sich neue Méglichkeiten fiir ein
anderes Produktionsschema, bei dem die Linie grofitenteils durch Robo-
terarbeitszellen ersetzt wird. Der traditionelle Aufbau setzt auf Spezialisie-
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rung, die den Prozess in kleine Arbeitsginge aufteilt, die mit hoher Wie-
derholbarkeit und geringen Abweichungen ausgefiihrt werden kénnen.
Die multifunktionalen Roboterzellen zielen auf die Ausfithrung méglichst
vieler Arbeitsginge und die Verkiirzung der Arbeitszeit durch Minimie-
rung der Handhabung. Die Kapazitit einer einzelnen Roboterzelle wird
jedoch immer noch geringer sein als bei einer herkommlichen Spezial-
maschine fiir nur eine Funktion, sodass die Zelle mehrfach vorhanden
sein muss, um die gleiche Kapazitit zu erhalten. Mehrere identische
Gerite sorgen fiir Redundanz und erméglichen es, einzelne Gerite zur
Wartung, Reinigung oder Reparatur herauszunehmen, wihrend der Rest
der Produktion weiterlduft. Auflerdem ist es moglich, verschiedene Pro-
duktionen nebeneinander laufen zu lassen, sodass die zellenbasierte
Produktion viele der Einschrinkungen fiir eine effiziente Linienprodukti-
on bei starkem Produktmix beseitigt.

Reinigung vor Ort bei laufender Produktion

Betrachtet man speziell den Reinigungsprozess, so bietet die zellenbasier-
te Produktion deutlich mehr produktive Zeit pro Tag, weil die Geréte bei
laufender Produktion nacheinander gereinigt werden. Da die Roboterzelle
gekapselt werden kann, sodass die zu waschenden und zu trocknenden
Oberflichen minimiert werden, verringern sich auch die Ausfallzeiten.

Durch die Umstellung von Spezialmaschinen auf Standard-Industrie-
roboter werden grofe Schlachtbetriebe deutlich stirker an der modernen
Technologie teilhaben kénnen, deren Entwicklung von groflen Industrien
wie der Auto- und Elektronikindustrie vorangetrieben wird. Gemeinsam
mit der dinischen Schlachtindustrie beschloss das DMRI vor vier Jahren,
die Vorteile eines neuen roboterbasierten Produktionsschemas zu ver-
folgen. Es galt zu zeigen, dass Roboter auch mit der grofiten Schwierigkeit
fiir jede Art von Schlachthofautomatisierung zurechtkommen — mit den
sich unterscheidenden Schlachtkérpern.

Kiinstliche Intelligenz ist der Schliissel

Der erste Schwerpunktbereich war die Erforschung des aktuellen Stands
der kiinstlichen Intelligenz und der Bildverarbeitung. Sie mussten aus-
reichend gut mit der biologischen Streuung umgehen kénnen, um einen
Roboter so zu steuern, dass seine Leistung mit den traditionellen Maschi-
nen mithilt. Grofe Anstrengungen wurden zur Entwicklung von Einlern-
methoden unternommen, die auch mit geringeren Daten- und Bild-
mengen zurechtkommen. Wenn das Einlernen eines Algorithmus bei-
spielsweise 10 000 Bilder benétigt, dann ist allein die Zeit fiir die Be-
schaffung des Datenmaterials bedenklich lang und kostspielig im Ver-
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gleich zur Entwicklung einer Halterung und einer festen Bewegungs-
bahn. Es galt also, anhand relativ kleiner Datenmengen zu robusten
Algorithmen zu kommen. Die Entwicklung und Erprobung erfolgte in
einer eigens dafiir gebauten Roboterzelle, bestehend aus drei Industriero-
botern mit mehreren 3D-Kameras und drei verschiedenen Standardwerk-
zeugen.

Letztlich soll die Zelle selbststindig Klauen, Ohren, Kopfe entfernen
sowie die Stichwunden freischneiden, Filets entfernen und die Schweine-
hilften dreiteilen. Die bisherigen Ergebnisse sind vielversprechend und
ein vollstindiger Prototyp mit allen realisierten Funktionen wird bis Ende
2022 erwartet.

Die ersten Ergebnisse zeigen derzeit Leistungen auf dem Niveau der
traditionellen Automatisierung. Die Geschwindigkeit der einzelnen Funk-
tionen wurde in eine Simulation eingesetzt und zeigt vielversprechende
Kapazititen, welche diese Lésung sowohl im Hinblick auf den Platzbedarf
als auch auf die Rentabilitit interessant macht. Der nichste Schritt besteht
darin, ein Schlachthof-Layout zu entwerfen und zu simulieren, das die
Vorteile des roboterbasierten Produktionsschemas maximiert. Daran wird
gearbeitet, und die ersten Ergebnisse deuten darauf hin, dass die Notwen-
digkeit der Zwischenlagerung und auch der interne Transport deutlich
reduziert werden kénnen.

Es wird erwartet, dass das neue Layout im Vergleich zur traditionellen
Schlachtlinie sehr schlank sein wird und im Vergleich zur heutigen An-
zahl von Arbeitern an einer Zerlege- und Entbeinungslinie weniger Per-
sonal benétigt. Die Entwicklung liefert vielversprechende Ergebnisse, aber
die grofte Herausforderung liegt noch vor uns — das sogenannte ,Tal des

Todes* zu iberwinden, nimlich die Ergebnisse aus dem Labor in den

Produktionsalltag zu bringen.

Niels-Henrik Grothe

ist Direktor des Zentrums fiir Automatisierung am Danish Technological Institute
und hat in vielen Projekten in der Lebensmittelindustrie einen reichen Erfahrungs-
schatz gesammelt. Der Maschinenbau-Ingenieur mit einem Abschluss der Univer-
sitét Aarhus hat auch Organisationspsychologie studiert und ist erfahren im

internationalen Projektmanagement, Innovationsmanagement, Projektportfoliomanagement und

Change Management.

Anschrift des Verfassers

Niels-Henrik Grothe, Danish Technological Institute - DMRI, Gregersensvej 9, 2630 Taastrup,

Danemark

|IP-geschitzter Panel-PC Uberzeugt durch Robustheit und Stabilitat

Mit dem Panelmaster 2193 Panel
PCist es der ICO Innovative Com-
puter GmbH (Biez) einmal ge-
lungen, einen industrietauglichen
Panel PC zu konzipieren und dabei
ein optimales Preis- und Leis-
tungsverhaltnis zu treffen. Dabei
geht er keine Kompromisse in
Stabilitat und der fUr den indus-
triellen Bereich notwendigen
Robustheit ein und bietet trotz
des vergleichsweise glnstigen
Preises wertvolle Features.

Der Panelmaster 2193 besitzt
ein 21,5 Zoll groBes Display, des-
sen Front nach IP65 geschitzt ist.
Dadurch ist seine Front resistent
gegen jede Art von Staub, Berlh-
rung der Innenteile, sowie gegen
Strahlwasser aus beliebigem

Der Panelmaster 2193 ist ein
IP-geschiitzter Panel PC zum
Einstiegspreis.

Winkel. Das Display besitzt zu-
sétzlich eine enorm flexibel ein-
stellbare Helligkeit von bis zu
1000cd/m? und erlaubt dadurch
auch eine sichere Bedienung und
Ablesbarkeit unter schwierigen
optischen Bedingungen. Der

integrierte kapazitive Touch-
screen erlaubt moderne Gesten
wie Wischen oder Zoomen und
lasst sich zusatzlich auch mit
Handschuhen bedienen. Be-
trieben werden kann der Panel PC
in Umgebungen von -10 bis zu

60 °C.

Als Prozessor kommt der Intel
Celeron J1900 mit 2 ,0GHz zum
Einsatz. Vier Kerne und vier
Threads, sowie eine Burstfre-
quenz von bis zu 2,42 GHz bei
gerade einmal 10 W elektrischer
Verlustleistung machen ihn zu
einem universellen Arbeitstier. Bis
zu 8 GB Arbeitsspeicher sowie
eine 120 GB schnelle SSD unter-
stlitzen den Panel PC 2193 bei
seiner taglichen Arbeit. Er unter-

stltzt dabei Windows 10 sowie
Ubuntu-Linux-Betriebssysteme.

Auch die wichtigsten Schnitt-
stellen wurden integriert. So findet
er Anschluss an das Netzwerk dber
eine Gbit-LAN-Schnittstelle, WLAN
ist ebenfalls bereits in den Panel
PC integriert. Zwei RS232-Schnitt-
stellen, sowie drei USB-2.0- und
einen USB-3.2-Anschluss befinden
sich genau wie ein Line-Out und
ein Mikrofoneingang an dem Pa-
nel-PC. Zusatzliche Maonitore
konnen Uber eine VGA- oder HDMI-
Schnittstelle realisiert werden. Als
kleines Highlight ist im Panelmas-
ter 2193 auch Bluetooth 4.0 Low
Energy integriert.
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Spurensuche im Shopfloor mit Process Mining

Process Mining ist angesagt wie
noch nie und will auf Basis digitaler
Spuren in IT-Systemen Ineffizien-
zen rekonstruieren und so den Weg
frei machen fiir die Optimierung.
Da datenbasierte Prozesse bei
dieser Detektivarbeit vorausgesetzt
werden, ist dieser Ansatz im ERP-
Umfeld verortet. Doch gerade,
wenn es um Analysen im Shopfloor
geht, ist die Verwendung eines MES
(Manufacturing Execution System)
wie Proxia die bessere Wahl.

mmer wieder Stillstdnde wahrend

der wertvollen Betriebszeit der
Anlagen im Shopfloor - das MES
schlagt Alarm. Es will auf eine Reduk-
tion der Overall Equipment Efficiency
(OEE) aufmerksam machen. Oft wird in
einem derartigen Fall die Schuld nur
bei den Werkern oder den Produkti-
onsanlagen gesucht. Doch kann es
sein, dass in diesen Teilprozessen
alles richtig gemacht wurde und die
Probleme an anderer Stelle auf-
getreten sind, etwa bei der Material-
bereitstellung oder in anderen Teil-
prozessen der Betriebsorganisation.
Erst spét, oft zu spéat oder in vielen
Fallen auch gar nicht, wird die wahre
Ursache erkannt.

Genau an diesem Punkt setzt
Process Mining an, das prozess-
orientiertes Geschaftsprozess-
management mit nicht-prozess-
orientiertem Data Mining verbindet.
Es hat gegentber Data Mining den
Vorzug, die erhobenen Rohdaten
bestimmten (Teil-]Prozessen zu-
ordnen und visualisieren zu kdnnen.
Dadurch ist es maglich, den Ge-
samtprozess in seiner gesamten
Granularitat zu Uberwachen und zu
verbessern. Gerade bei einem stei-
genden Automatisierungsgrad und
zunehmender Korrelation von friher
autonomen Einzelprozessen kdnnen
anfallende Stillstande durch die
genaue Rekonstruktion von Ab-
hangigkeiten erkannt werden.
Ursache-Wirkungs-Zusammenhéan-
gen l@sst sich so auf die Spur kom-
men, ohne sich in langwierigen
Analysen verlieren zu missen.
Nachdem die Zusammenhange
erkannt wurden, konnen die er-
hobenen Daten mittels Process
Mining in Verbindung mit Methoden
des Data Minings weiter analysiert
werden, um hieraus zum Beispiel
Entscheidungsregeln abzuleiten.

Mit Process Mining kdnnen Anwender den Ursachen der Stillstdnde wahrend der

wertvollen Betriebszeit von Anlagen im Shopfloor auf den Grund gehen: Das MES
hat die passenden Tools, um Abweichungen zu erkennen und Probleme in den

Prozessen zu identifizieren.

Auf dem Weg zum digitalen
Zwilling der Produktion

Process Mining unterstitzt den
kontinuierlichen Verbesserungs-
prozess (KVP), die Kénigsdisziplin in
der Produktion. Schaut man sich den
klassischen PDCA-Zyklus (plan-do-
check-act] an, féllt auf, dass in der
Betrachtung eine wichtige Phase
fehlt; sie wird jedoch in den Modellen
vorausgesetzt. Die Phase ,realize”
ist der Abschnitt, in dem eigentlich
der PDCA-Zyklus beginnt. In eben
dieser Phase bietet das MES der
Proxia Software AG aus Ebersberg die
passenden Tools, um Abweichungen
zu erkennen und Probleme in den
Prozessen zu identifizieren. In der
Phase ,check” stehen weitere Hilfs-
mittel wie zum Beispiel der Maf3-
nahmen-Manager zur Verfigung. Mit
ihm ist es moglich, durchgefihrte
MaBnahmen auf bestimmte Ziele
oder Zustandsveranderungen hin zu
untersuchen.

So kann beispielsweise die Ver-
anderung im Stillstandsmuster von
Anlagen untersucht werden, nach-
dem der Prozess der Materialbereit-
stellung angepasst worden ist.
Damit kann die Frage, ob sich die
Umstellung auf ein Supermark-
Konzept mit Vorkommissionierung
positiv auf die Produktivitat der
nachgelagerten Prozesse auswirkt,
mit gesicherter Datenbasis beant-
wortet werden. Gleichzeitig lasst
sich die Auswirkung auf die Auf-
tragsdurchlaufzeit insgesamt eva-
luieren. Durch das Uberpriifen ver-

schiedener Kennzahlen, im Kontext
einer MaB3nahme, lassen sich so
potenzielle Zielkonflikte erkennen.
Eine durchgefiihrte MaBBnahme
bleibt als digitales Abbild im System.
So ist es mdglich, einmal durch-
gefuhrte MaBnahmen immer wieder
auf ihre GUte zu Uberprifen.

Verortung des Process Minings
- ERP oder MES?

Wahrend mit dem ERP-System Art
und Menge von Auftragen fur einen
Zeitraum betriebswirtschaftlich
Uberwacht und gesteuert werden,
werden mittels Proxia MES Be-
arbeitungszeitpunkte, Zuordnung
von Ressourcen und Reihenfolge
der Auftragsabwicklung in der
Produktion festgelegt. In dieser
System-Symbiose wird das ERP-
System meist als ,fiihrendes Sys-
tem" bezeichnet. Fur das Verwalten
von Stammdaten und die ganz-
heitliche Steuerung des Wert-
schopfungsprozesses ist diese
Aussage auch zutreffend. Viele
ERP-Systeme tauchen aber nicht
ausreichend in den ,Mikrokosmos”
der Produktion ein. An dieser Stelle
Ubernimmt das MES den operativen
Prozess und sorgt fur eine agile und
optimierte Steuerung des Wert-
stroms. DarUber hinaus unterstutzt
das MES die ERP-Systeme durch
einen permanenten Informations-
rickfluss bei der Steuerung des
Ubergeordneten Wertschdpfungs-
prozesses. Daraus ergibt sich eine
klare Trennung der Zustandigkeiten

und Aufgaben. Der Funktions-
umfang umfasst Fertigungspla-
nung, Ablaufplanung, Auftrags-
steuerung, Maschinendaten-/
Betriebsdatenerfassung, Steuerung
der Instandhaltung und Qualitats-
management - sowie die Bereit-
stellung von Data-Mining-Funk-
tionalitaten. Allgemein gesprochen
fordert Data Mining aus Massen-
daten (nicht-prozessbezogene)
Zusammenhange, indem neue
Querverbindungen und Trends
datenbasiert erkannt werden. Hier
unterstitzt das Reporting-Modul
der Proxia Software AG. Je nachdem,
wie lange das System die Pro-
duktionsprozesse schon digital
mitverfolgt, kdnnen représentative
Datenstrecken fur die Betrachtung
herangezogen werden. So kdnnen
beispielsweise Zeitpunkte oder
Ereignisse ermittelt werden, an
welchen sich Parameter geandert
haben. Durch die ganzheitliche
Erfassung und Aufzeichnung der
Daten aus der Produktion kdnnen
nun rund um diese Ereignisse die
Ursachen ermittelt werden.

Viele aktuelle ERP-Installationen
sind furs detaillierte Management
dynamischer Produktionsprozesse
nur bedingt geeignet. Das liegt
schon allein am Datenmodell, denn
haufig zielen ERP-Systeme auf die
Verwaltung von Kosten und Material
ab und dienen der Zuordnung von
Personal, Material- und Gemein-
kosten. Komplexe dynamische
Prozesse zu modellieren und an-
wendergerecht zu visualisieren,
gehort nicht zu ihren Aufgabege-
bieten. Demgegenuber hat das
Analysewerkzeug Proxia Zeitstrahl
einen vollig anderen Fokus: Hier
wird der gesamte Produktions-
prozess grafisch dargestellt. So
kann eine Abweichung auf den
ersten Blick erkannt werden, ohne
umfassendes Zahlenwerk zu studie-
ren. Auch komplexere Fragestel-
lungen wie: ,Hat die Weitergabe von
Teilmengen innerhalb der Pro-
duktion reibungslos funktioniert?”
.Wie ist das Abbild meiner Geister-
schicht?” werden grafisch beant-
waortet. Das entlastet die Adminis-
trative in der Produktion, weil weni-
ger Zeit fUr das Produktionscon-
trolling aufgewendet werden muss.

//www.proxia.com
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Besondere Umsténde ermdglichen es Brasilien, Fleischprodukte aus wirtschaftlicher und 6kologischer Sicht nachhaltig zu produzieren. J

Mix aus Kleinbetrieben und Agrarindustrie

Brasilianische Gefliigelindustrie setzt auf nachhaltige Produktionsbedingungen

Brasilien gilt seit vielen Jahren als
einer der weltweit wichtigsten
Standorte fiir die Fleischindustrie.
Insbesondere bei der Produktion
und dem Vertrieb von Gefliigel-
fleisch steht das Land weltweit an
der Spitze. Um diese Marktposition
zu halten, setzt sich die brasilia-
nische Industrie mit aktuellen
globalen Themen wie Nachhaltig-
keit und Klimawandel auseinander.
Dazu wurden bereits eine Reihe
von Schritten unternommen und
erste Erfolge verzeichnet.

Von Ricardo Santin

D ie globale Fleischindustrie
stellt Jahr fiir Jahr neue Rekor-
de auf. Brasilien, das vor allem bei
der Produktion und dem Vertrieb
von Gefliigel weltweit fithrend ist,
spielt dabei eine bedeutende
Rolle. Das siidamerikanische
Land ist nicht nur der drittgrofte
Produzent in diesem Segment,
sondern auch der gréfite Expor-
teur der Welt. Trotz der auferge-

wohnlichen Pandemie-Situation
wurden im vergangenen Jahr
4,231 Mio. t Gefltigel exportiert
und im Jahr 2021 sollen es laut
Zahlen der ABPA (Associagao
Brasileira de Proteina Animal)
sogar 13,845 Mio. t sein.

Die brasilianischen Fleisch-
hersteller haben in den letzten
Jahrzehnten ein leistungsstarkes
und 6konomisch prosperierendes
Produktionsumfeld aufgebaut.
Hier setzt man seit jeher auf
Investitionen in Infrastruktur und
Gentechnologie fiir die Produkti-
on der brasilianischen Gefliigel-
und Schweinefleischindustrie.
Infolgedessen entstanden vor
allem im Siiden und Siidosten des
Landes grofe Unternehmen und
Genossenschaften.

In den letzten 42 Jahren hat der
brasilianische Gefliigelsektor
insgesamt etwa 68 Mio. t Gefliigel
exportiert. Mehr als 2,7 Millionen
Container wurden verschifft, was
Einnahmen von 101 Mrd. $ ent-
spricht. Seit 2004 ist Brasilien der

weltweit fiihrende Exporteur von
Hiihnerfleisch und liefert in
203 Linder auf fiinf Kontinenten.

Partner der lokalen Produktion

Seit Jahrzehnten trigt Brasilien
dazu bei, die wachsende Nach-
frage nach Fleischprodukten
weltweit zu befriedigen. Hierbei
setzt man auf den Export von
Qualititswaren, die gleichzeitig
erschwinglich sein sollen. Bei
Hithnerfleisch zum Beispiel sind
brasilianische Produkte auf 160
Mirkten zu finden, wobei das
Exportvolumen die lokale Pro-
duktion tibersteigt. Sie ergidnzen
das Angebot und tragen zur tech-
nologischen Innovation bei, wobei
sie stets auf die spezifischen
Produkt- und Qualititsanforde-
rungen in den jeweiligen Lindern
angepasst werden.

Mit Blick auf Europa tragen die
Einfuhren aus Brasilien vor allem
dazu bei, das Angebot an Pro-
dukten zu erginzen, die die loka-
len Erzeuger nicht vollstindig

selbst liefern kénnen. Ein Beispiel
hierfiir ist die Produktion von
Hithnerbrust. Die Zahlen zeigen,
dass Brasilien weit davon entfernt
ist, den europiischen Gefliigel-
markt zu dominieren. Vielmehr
leisten brasilianische Exporte
einen Beitrag dazu, dass die eu-
ropiische Industrie tiber eine
ausreichend grofle Produktion
verfiigt und somit entweder selbst
exportieren kann oder den hei-
mischen Markt nicht tiberlastet.

Nachhaltigkeit

Ein besonderer Schwerpunkt
Brasiliens ist auch die Schaffung
dkologisch nachhaltiger Pro-
duktionsbedingungen, was sich
besonders im Umgang mit dem
klimatisch wichtigen Amazonas-
gebiet zeigt. Mehr als 80% der
Produktionsstitten befinden sich
im Stiden und Stidosten des Lan-
des, mehr als 2000 km entfernt
vom Amazonas-Bundesstaat im
Nordwesten. Die verantwortungs-
volle Bewirtschaftung des brasilia-
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In Brasilien ist seit 1982 kein Fall von Afrikanischer Schweinepest aufgetreten. J

nischen Regenwaldes, der fiir die
Bewiltigung des Klimawandels
eine enorm wichtige Rolle spielt, ist
ein Kernziel der Nachhaltigkeits-
politik von ABPA. Brasilien besitzt
riesige Getreidefelder, fruchtbares
Land und giinstiges Wetter und ist
ein Partner fiir die Erndhrungs-
sicherheit vieler Linder der Welt.
Die Gefliigelzucht in Brasilien
basiert auf der Produktion in
Kleinbetrieben und ist die Lebens-
grundlage fiir Hunderttausende
von Bauernfamilien. Sie ver-
binden Kleinbauernhéfe und
Agrarindustrie zu einem groflen
Produktionsverbund, der nicht
nur Einkommen schafft, sondern
auch ausgezeichnete Qualitits-
standards bei vollstindiger Kon-
trolle des Prozesses ermdglicht.

Mit diesem Modell hat sich die
brasilianische Agrarindustrie zu
einem der weltweit fiihrenden
Exporteure und zum zweitgrofiten
Gefliigelproduzenten sowie zum
viertgrofiten Erzeuger und Expor-
teur von Schweinefleisch und
einem bedeutenden Produzenten
von Eiern entwickelt.

Produktion und Konservierung

Die brasilianische Gefliigelexport-
industrie, die in puncto Pro-
duktivitit, Qualitit und Gesund-
heit weltweit fithrend ist, rithmt
sich auch der Nachhaltigkeit ihrer
Marken. Das giinstige Klima
sowie Investitionen in erneuer-
bare Energiequellen und die
Qualitit der Anlagen erméglichen
es Brasilien, Gefliigel mit einem

Die ABPA (Associacao Brasileira de Proteina Animal) ist die politisch-in-
stitutionelle Vertretung der brasilianischen Gefliigel- und Schweinefleisch-
industrie. Sie vereint mehr als 140 Unternehmen und Einrichtungen aus den
verschiedenen Bereichen der brasilianischen Gefliigel- und Schweinezucht, die
fiir Exporte im Wert von tber 8 Mrd. $ verantwortlich sind. Die Vereinigung fiir
tierische Proteine verwaltet in Zusammenarbeit mit Apex-Brasil die vier Marken
des brasilianischen Gefligel-, Eier- und Schweinefleischsektors: Brasilia-
nisches Huhn, brasilianisches Ei, brasilianische Ziichter und brasilianisches
Schweinefleisch. Mit ihren Branchenmarken fordert die ABPA spezielle Aktionen
in den Zielmarkten und macht die Vorziige brasilianischer Gefligel- und
Schweinefleischprodukte bekannt. Dazu gehdren neben der Fleischqualitat
auch der gesundheitliche Zustand der Tiere sowie die Nachhaltigkeit der
Produktion. Dariiber hinaus erschlieBt ABPA neue Geschéfte fiir die Exportkette
von Eiern, genetischem Material, Gefliigelfleisch und Schweinefleisch.

//www.abpa-br.org
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Mix aus Kleinbetrieben und Agrarindustrie

Die brasilianische Gefliigelzucht basiert auf der Produktion in Kleinbetrieben. J

im internationalen Vergleich
geringen COz-Ausstof zu pro-
duzieren. Wie das britische Land-
wirtschaftsministerium (Defra,
UK) bekanntgegeben hat, liegen
die CO2-Emissionen 45% unter
denen des Vereinigten Konig-
reichs und 50% unter denen
Frankreichs.

Eine Tatsache, die in Europa
vielen unbekannt ist: Brasilien ist
eines der Linder mit der weltweit
grofiten Fliche, die von unbe-
rithrter Natur bedeckt ist. Un-
gefihr 66,3% des brasilianischen
Territoriums bestehen aus Wil-
dern und Buschland, mit iiber
500 Mio. ha einheimischer Vege-
tation. Nichtsdestotrotz gibt es
eine riesige Anbaufliche, die es
dem Land erméglicht, sich bei der
Produktion von Rohstoffen fiir die
Gefliigel- und Schweinefleisch-
produktion selbst zu versorgen.
All diese besonderen Umstinde
ermoglichen es Brasilien, Fleisch-
produkte aus wirtschaftlicher und
Skologischer Sicht nachhaltig zu
produzieren, und zwar zu wettbe-
werbsfihigen Kosten.

Wahrend landesspezifische
Faktoren die Reduzierung der
CO:z-Emissionen begiinstigen,
investieren Unternehmen aus der
Fleischindustrie in zahlreiche
Mafnahmen zur Erhaltung und
Wiederverwendung von Ressour-
cen, um Produktivititssteigerun-
gen zu erzielen und die Umwelt-
belastungen zu verringern. Nach-
haltigkeit und Umweltschutz
gehoren zu den Grundpfeilern
des Produktionsmodells der

Gefliigel- und Schweinezucht in
Brasilien. Es handelt sich dabei
um eine sektorale Politik, die aber
auch im Rahmen einer breiten
Palette von Mafdnahmen in der
Agrarwirtschaft zum Tragen
kommt. Unternehmen unter-
schiedlicher Grofe ergreifen eine
Reihe von MafRnahmen zu diesem
Zweck.

Gesundheitlicher Status

Aufgrund der strengen Qualitits-
standards in den brasilianischen
Fleischbetrieben, die von den
fithrenden Spezialisten des Lan-
des kontinuierlich bewertet und
uberarbeitet werden, konnte ein
epidemisches Auftreten der Vogel-
grippe bisher vollstindig ver-
mieden werden. Bis heute gab es
keinen einzigen Fall innerhalb der
brasilianischen Grenzen, was
angesichts der raschen Ausbrei-
tung des Virus in anderen Teilen
der Welt mehr oder weniger tiber-
raschend ist. Ebenso ist in Brasi-
lien seit 1982 kein Fall von Afri-
kanischer Schweinepest auf-
getreten. Tatsichlich hat ins-
besondere die brasilianische
Fleischindustrie mit besonderen
Hygienestandards auf den neu
aufgetretenen Erreger reagiert,
was die nationalen Betriebe bisher
vor einer Einschleppung bewahrt
hat.

MaBnahmen gegen Covid-19
Auch bei der aktuellen SARS-
CoV-2-Pandemie reagierten die
Verantwortlichen mit schnellen
und dem jeweiligen Kontext ange-
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passten Eindimmungsmafinah-
men. So wurden durch Einfiihrung
von Schutzmasken und Gesichts-
schutz, tigliche Reinigung der
Produktionsanlagen sowie pro-
phylaktische Begrenzung der
Mitarbeiterzahl vermeidbare Infek-
tionsquellen ausgeschaltet. Da-
riber hinaus haben die verantwort-
lichen Fleischbetriebe besonders
gefihrdete Mitarbeiter vortiber-
gehend vom Dienst befreit und
strenge Kontrollaktionen einge-
fithrt, die Auskunft {iber den ak-
tuellen Gesundheitszustand der
Angestellten geben. Zudem wur-
den spezifische Maffnahmen gegen
das Gedringe in besonders stark
frequentierten Lokalititen wie
Betriebsrestaurants und Trans-
portfahrzeugen ergriffen. Teilweise
wurden sogar Drehkreuze in den
Betrieben entfernt.

Zusitzlich zur Intensivierung
der personlichen Hygienemaf3-
nahmen, haben die Betriebe au-
Rerdem weitere Reinigungs-
mafnahmen ins Leben gerufen,
die mehrmals tiglich durchge-
fiithrt wurden. Dabei konnte die
Branche auch aufein 256 Seiten
starkes Gutachten aus dem re-
nommierten Israelita Albert Ein-
stein Hospital in Sao Paulo zu-
riickgreifen, das medizinische
Expertise und zahlreiche Tipps zur
Vermeidung von Kontaminatio-
nen lieferte. Die dort empfohlenen
Mafinahmen gehen sogar deutlich
uber die von der Weltgesundheits-
organisation (WHO) und der
Erndhrungs- und Landwirtschafts-
organisation der Vereinten Natio-
nen (FAO) empfohlenen Stan-
dards hinaus.

Insbesondere nach den Er-
fahrungen mit dem Coronavirus
wird das Thema Biosicherheit in
der brasilianischen Gefliigel-
industrie ohnehin einen wichtigen
Platz auf der Nachhaltigkeits-
agenda einnehmen. Vor allem in
den letzten beiden Jahren wurden
in diesem Bereich wegweisende
Schritte unternommen, von denen
das Land auch in Zukunft pro-
fitieren kann. Im Vordergrund
stehen dabei gezielte Isolations-
und Distanzierungskonzepte, um
mdgliche Infektionsquellen
schnell einzudimmen und eine
weitere Ausbreitung des Erregers
zu verhindern. Gerade bei der
Verarbeitung von tierischen Pro-
dukten muss ein besonderes
Augenmerk auf mogliche Risiken
fur Mensch und Tier gelegt wer-

den, die sich in den kommenden
Jahren durch die Folgen des Kli-
mawandels noch verstirken kénn-
ten. Hier arbeiten nationale Exper-
ten und die zustindigen Behorden
derzeit an Konzepten, die der
Fleischwirtschaft des Landes
zugutekommen sollen. Klar ist,
dass die Sicherheit fiir Arbeitneh-
mer und Verbraucher fiir die
ABPA héchste Prioritit hat und an
erster Stelle steht.

Ricardo Santin

ist seit April 2020 Président

der Brazilian Animal Protein

Association (ABPA). Zuvor

war er Ratsprasident des
staatlichen LebensmittelgroBhandels-
zentrums CEAGESP und hat fiir die brasilia-
nische Nationalbank fiir regionale Entwick-
lung (BRDE), die Nationale Gesellschaft fiir
Versorgung (Conab) und das Ministerium fiir

Landwirtschaft, Viehzucht und Versorgung
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(MAPA) gearbeitet. Neben seinen Amtern in
der ABPA ist Santin auch Ratsprasident des
Ovos Brasil Institute und Vizeprésident des
World Poultry Council (IPC).

Anschrift des Verfassers
Ricardo Santin, Av. Brig. Faria Lima, 1912, Cj.

20L, Sao Paulo, Brasilien
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Ergonomisch zu effizienteren Prozessen

Frischfleischproduzent Miiller Fleisch setzt auf Trimmer von Bettcher

Um seinen Kunden stets erstklassige Qualitit
zu liefern und seinen Beschiftigten die Arbeit
zu erleichtern, nutzt Miiller Fleisch seit einem
Jahr die jiingste Trimmer-Generation Quantum
Flex 850 von Bettcher - fiir ergonomisch ge-
staltete Arbeitsabliufe, die eine schnellere,
effizientere und gleichzeitig prizisere Fleisch-
bearbeitung erméglichen.

Von Markus Jentner J

ie Miiller-Gruppe zihlt zu den grofiten

Frischfleischproduzenten Deutschlands und
ist europaweit als Lieferant von Qualititsfleisch
bekannt. Das familiengefiihrte Unternehmen
mit Wurzeln in Siiddeutschland hat seinen
Stammsitz in Birkenfeld in Baden-Wiirttem-
berg, wo es etwa 1300 Mitarbeiter beschiftigt.
Weitere 1000 Beschiftigte arbeiten in den Be-
trieben in Bayreuth, Ulm und Ingolstadt. Miiller
Fleisch startete 1970 mit der Schlachtung, Zerle-
gung und Weiterverarbeitung von Rindern und
Schweinen. Heute findet am Stammsitz in
Birkenfeld die Rinderschlachtung sowie die
Weiterverarbeitung und Veredelung von Rind-
und Schweinefleisch statt. Am Rande des
Schwarzwalds gelegen, profitiert das familien-
geftihrte Unternehmen von einem kaufkriftigen
Vermarktungsumfeld. Die Produkte des Frisch-
fleischproduzenten gehen an die SB-Fleisch-
produktion sowie den Fleischhandel und an
regionale Metzgereien, die Gastronomie und
Grofdverbraucher.

Als einer der grofen Fleischzerleger und
-verarbeiter des Landes passt sich die Miiller-
Gruppe immer wieder den wachsenden und
sich wandelnden Anspriichen seiner Kunden
an. Hier sind die Bediirfnisse im vergangenen
Jahrzehnt durch eine zunehmende Spezialisie-
rung der Abnehmer deutlich gestiegen: Davor
wurden deutlich mehr Grobteile ausgeliefert,
welche die Kunden des Unternehmens weiter-
bearbeiteten. So wurden beispielsweise zur
Herstellung von Schwarzwilder Schinken ganze
Schlegel mit Knochen geordert. Heute sind oft
nur noch die lange Unterschale (Riegel) ge-
wiinscht, oft schon in einer vorgegebenen Ge-
wichtsklasse. Eine weitere Anforderung des
Handels ist Fleisch, das direkt am Standort der
Zerlegung schon portioniert und verpackt wird,
um mikrobiologische Risiken zu senken und die
Haltbarkeit am POS weiter zu erhéhen.

Verénderte Anforderungen,
angepasste Arbeitsablaufe

Die immer anspruchsvolleren Kundenwiinsche
wirken sich auf die Produktionsabliufe des
Fleischverarbeiters aus: Zahlreiche Prozesse in
der Zerlegung wurden angepasst und immer
wieder durch zusitzliche Tatigkeiten ergdnzt. So

werden heute am Standort Birkenfeld bereits in
der Zerlegung mit verschiedenen Schneid-
techniken sehr gleichmifige Produkte her-
gestellt, die dann in den Folgeabteilungen nicht
weiter sortiert werden miissen. Die Heraus-
forderung dabei: Jedes Stiick Fleisch ist anders
beschaffen. Darum miissen zahlreiche Be-
arbeitungsschritte manuell vorgenommen
werden. Dafiir setzt Miiller Fleisch seit rund
einem Jahrzehnt auf seinen Partner Bettcher
Industries. Das US-amerikanische Unterneh-
men ist der weltweit fithrende Anbieter von
innovativen, hochleistungsfihigen Schneid- und
Trimmwerkzeugen fiir industrielle Anwendun-
gen. Der europidische Standort Bettcher GmbH
in Dierikon/Schweiz betreut zahlreiche Mirkte
im Direktvertrieb und ist auch Ansprechpartner
von Miiller Fleisch.

Im Werk in Birkenfeld werden die elektri-
schen Rundmesser von Bettcher fiir verschiede-
ne Arbeitsschritte eingesetzt. Genutzt werden
die Hochleistungstrimmer unter anderem in der
Schinkenverarbeitung und in der Bearbeitung
von Schweinelachs: Die Fleischstiicke werden
mit dem Trimmer entfettet und von Unebenhei-
ten befreit. Das Restfett wird dabei bis zur Sil-
berhaut, der natiirlichen Trennung zwischen
Speck und Fleisch, entfernt. Die elektrischen
Trimmer schilen das Fleisch sauber und schnell
ab, ohne die Edelteile zu verletzen. Dabei ent-
stehen einheitliche Produkte, die sich effizient
weiterverarbeiten lassen.

Auch fuir die Riickenmark-Entfernung bei der
Rinderschlachtung, seit der BSE-Situation eine
Vorgabe, werden die handlichen Gerite ange-

wendet: In diesem Bereich hat Miiller Fleisch
mithilfe von Bettcher ein geschlossenes System
installiert: Der TrimVac entfernt mit seiner
rotierenden Klinge vollstindig das Riickenmark
und die Riickenmarkshaut. Das Risikomaterial
wird durch den TrimVac beim Entfernen direkt
abgesaugt, die Knochenhaut mit der Klinge
getrennt und das gesamte Material mittels
Vakuum in die Entsorgung abtransportiert. Die
Schneidwerkzeuge unterstiitzen die Mitarbeiter
insgesamt bei einer prizisen Bearbeitung der
Fleischstiicke und sind gleichzeitig auf ein sehr
schnelles Arbeiten ausgelegt.

Hohe Schneidkraft
und Schneidgeschwindigkeit

Miiller entschied sich fiir die Quantum Flex
Trimmer 850, Gerite der jiingsten Generation,
die in Bezug auf Leistung, Gewicht und Ergono-
mie gegeniiber ihren Vorgingermodellen opti-
miert wurden: Sie liegen gut in der Hand, sind
leicht zu bedienen und zeichnen sich durch ein
vergleichsweise geringes Gewicht aus. Die
Gerite lassen sich durch auf die Handgrofe
abgestimmte Griffe jedem Nutzer individuell
anpassen. Durch die sogenannte doppelte Fiih-
rung des Messers entstehen bei der Anwendung
weniger Vibrationen — eine echte Innovation.
Das erleichtert die Arbeit mit dem Gerit und
verursacht weniger Verschleifs am Messer und
dem Messergehiuse.

Weitere technische Anpassungen haben
Schneidkraft und Schneidgeschwindigkeit der
Werkzeuge erhoht. Das komplette Trimmer-
System besteht aus einem Handstiick, einer
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Gewinnung

Vermarktung wandeln, um den Verbrauchern
nahezubringen, dass gesteigerte Qualitit mit
einem Mehrpreis fiir sein Produkt verbunden
ist. Das Unternehmen ist optimistisch ge-
stimmt, dass diese Wandlung gelingen kann,
und investiert gerade kriftig in die Erweiterung
seiner Kapazititen. Aktuell wird im Betrieb der
Bereich ,Weitere Veredelung® ausgebaut.

Im Hinblick auf die Produktion sind die
Verantwortlichen der Miiller-Gruppe davon
iiberzeugt, dass trotz zunehmender Automati-
sierung in der Fleischbranche auch weiterhin
ein hoher Anteil handwerklicher Arbeit zur
Herstellung qualitativ hochwertiger Produkte
erforderlich sein wird. Dabei ist entscheidend,
die Arbeitsplitze in der Branche wieder at-
traktiver zu machen, findet der Frischfleisch-
produzent. In den eigenen Betrieben erlebt

Miiller Fleisch nutzt die Trimmer unter
anderem in der Schinkenverarbeitung,
die Fleischstiicke werden dabei
entfettet und von Unebenheiten
befreit. Fotos: Bettcher

Der TrimVac entfernt das
Riickenmark und die
Riickenmarkshaut vollsténdig.

Antriebswelle, dem Motor und einem Hand-
schleifer. Die Trimmer der jiingsten Generation
konnen sowohl mit Druckluft- als auch elek-
trisch mit simtlichen Bettcher-Motoren — auch
den ilteren Generationen — betrieben werden.
Mit den dazugehérigen Schleifmaschinen, die
so konstruiert sind, dass auch Laien damit
umgehen kénnen, werden die Klingen einmal
taglich in dem Fleischverarbeitungsbetrieb
nachgeschliffen.

Ergonomische Werkzeuge,
prazise Bearbeitung

Die Entscheidung fuir die Quantum Flex Trim-
mer 850 hat sich fiir Miiller Fleisch ausgezahlt:
Durch das ergonomische Design und das gerin-
ge Gewicht sind die Gerite besonders anwender-
freundlich und machen auch ungetibten Mit-
arbeitern den Umgang leicht. Insgesamt tragen
die Werkzeuge zu effizienteren Prozessabliufen
im Werk in Birkenfeld bei. So ist beispielsweise
in der Schinkenbearbeitung statt der etwa drei
Beschiftigten, die diesen Prozessschritt mit
herkémmlichen Messern vornehmen wiirden,
bei gleichem Zeitaufwand nun nur noch ein
Mitarbeiter erforderlich.

Einen weiteren Vorteil erzielte der Fleischver-
arbeiter mit einer Verinderung des Trimmer-
Antriebs. Denn bereits vor einigen Jahren stieg
das Unternehmen von luftbetriebenen Geriten
komplett auf Elektroantrieb um. Damit erreichte
der Betrieb erhebliche Energieeinsparungen
und belegte, dass sich auch die Optimierung
vermeintlich kleinerer Gerite auf das Gesamt-
ergebnis der energieintensiven Fleischbranche

deutlich niederschligt. Zudem iiberzeugten die
elektrisch betriebenen Trimmer durch ihre
hohere Geschwindigkeit in der Fleischbear-
beitung und einen noch stabileren und zuver-
lassigeren Betrieb. Gleichzeitig verringerten
sich der Wartungsbedarf und auch die Lirmbe-
lastung in der Produktion.

Damit der Zweischichtbetrieb an sechs Tagen
pro Woche immer reibungslos aufrecht erhalten
werden kann, hilt der Fleischverarbeiter eine
gewisse Anzahl von Klingen und Ersatzteilen
fiir seine Trimmer vor. Wihrend Miiller Fleisch
die ersten Gerite noch iiber einen Hindler
bezog, setzt der Frischfleischproduzent seit
seinem deutlich gewachsenen Bedarf auf den
Direktkontakt zur Bettcher GmbH in Dierikon
in der Schweiz. Dabei gehen die Experten in
ihrer Beratung auf die Anforderungen des
jeweiligen Betriebs ein und fithren regelmifige
Mitarbeiterschulungen durch — eine Dienstleis-
tung in einer Branche, die durch hiufige Per-
sonalwechsel gekennzeichnet ist.

Fleisch - Produkt mit Zukunft,
wenn die Qualitat stimmt

Der Frischfleischproduzent ist davon tiberzeugt,
dass seine Produkte eine Zukunft haben und ein
Grofiteil der Konsumenten weiterhin gern
Fleisch verzehren wird, wenn gewihrleistet ist,
dass die Produkte von Tieren aus artgerechter
Haltung stammen. Miiller Fleisch erwartet, dass
neben der Qualitit, gekennzeichnet durch neue
Haltungsstufen, auch die Regionalitit eine noch
grofiere Rolle in der Fleischwirtschaft spielen
wird. Damit muss sich insgesamt auch die

Miiller, dass es trotz der allgemein hohen Fluk-
tuation in der Fleischverarbeitung durchaus
Beschiftigte gibt, die dem Unternehmen gleich
seit mehreren Generationen treu geblieben sind
—wenn die Arbeitsbedingungen stimmen.

Bei Miiller Fleisch hat man erfahren, wie sich
schon mit kleinen Verdnderungen durch arbeits-
erleichternde Werkzeuge eine grofle Wirkung
erzielen lisst. Hilfsmittel wie der Quantum Flex
Trimmer 850 unterstiitzen dabei, die korperliche
Anstrengung der Beschiftigten zu minimieren.
Mit Blick in die Zukunft der Branche sieht auch
Bettcher genau hier seine Berufung und arbeitet
kontinuierlich daran, die anwenderfreundlichen
Trimmer noch weiter zu optimieren.

Jungstes Ergebnis der Entwicklungsarbeit
sind beispielsweise die neuen elektronisch
geregelten Synchro-Motoren, die ihre Drehzahl
an das Produkt anpassen und bei Bedarf Leis-
tung nachliefern oder reduzieren. Sie ent-
sprechen der IP-Klasse X5 und sind damit
wasserresistent. Thr grofRer Vorteil: Die ge-
schlossene Antriebswelle ist wartungsfrei und
dabei deutlich langlebiger und hygienischer.
Auch diese Motoren bringen neben wirtschaftli-
chen Vorteilen gleichzeitig eine Reihe von
Optimierungen fiir die Nutzer mit sich, denn
sie sind nicht nur schneller, sondern noch
leichter und vibrationsirmer als ihre Vorginger
—um durch weitere kleine Verinderungen
grofie Wirkung zu erzielen, die sowohl den
Betrieben als auch den einzelnen Mitarbeitern
in der Fleischproduktion spiirbare Verbes-
serungen bescheren.

Markus Jentner

absolvierte nach seinen Ausbildungen zum

Metzger und Koch eine Weiterbildung zum

staatlich gepriiften Lebensmitteltechniker,

Fachrichtung ,Fleisch”. In seiner Karriere war
er als Metzger im Handwerk, spéter als Leiter Qualitats-
mangagement und Abteilungsleiter in Fleisch verarbeitenden
Betrieben tatig, bevor er in den technischen Kundendienst
eines Herstellers von Fleischereimaschinen wechselte. Heute

ist er International Sales Manager bei der Bettcher GmbH.

Anschrift des Verfassers

Markus Jentner, PilatusstraBe 4, 6036 Dierikon, Schweiz
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Hygienic Design in
der Verfahrenstechnik

Ansatzpunkte und Lésungen fiir

hochste Produktsicherheit

Prozesstechnische Maschinen und
Anlagenteile in der Lebensmittel-
herstellung, auch die von Lodige
Process Technology, miissen be-
kanntermaflen hochste hygienische
Standards erfiillen. Doch wie lassen
sich diese in der Praxis umsetzen?
Anders gesagt: Welche potenziellen
Risiken bestehen und wie lassen
sich diese systematisch vermeiden?
Antworten liefert der umfassende
Ansatz eines hygienischen Designs
(Hygienic Design), der konstruktive
Details ebenso beriicksichtigt wie
die Produktionsperipherie und das
Mitarbeiterverhalten.

Von Johann Hoffmann J

as hygienisches Design in der

Prozesstechnik konkret be-
deutet, zeigt das Beispiel Mischen:
Das Mischen ist eines der ele-
mentaren Verfahren in der Prozess-
industrie. Mischer biirgen fiir die
Qualitit von Lebensmitteln ebenso
wie fur die immer gleiche Dosie-
rung von Inhaltsstoffen. Ein wichti-
ger Aspekt des hygienischen De-
signs ist deshalb die reinigungs-
gerechte Gestaltung des Mischers

inklusive aller produktberiihrenden
Bauteile. Denn nur wenn eine
Reinigung wirklich riickstandsfrei
erfolgen kann, lassen sich Ver-
unreinigungen durch Mikroben
und unerwiinschte Partikel im
Endprodukt sowie Kreuzkon-
taminationen bei Produktwechseln
zuverlissig ausschliefRen. Nicht
zuletzt wird dadurch in der Lebens-
mittelherstellung die Haltbarkeit
von verderblichen Produkten ent-
scheidend erhoht.

Je nachdem, welche Stoffe ver-
arbeitet werden, kann aber auch der
Schutz von Personal und Umwelt
eine Rolle spielen. Besonders in
Branchen wie der chemischen
Industrie miissen Mitarbeiter etwa
vor dem Kontakt mit Zwischen-
und Endprodukten geschiitzt
werden, die bei falscher Anwen-
dung oder zu hoher Dosis gesund-
heitsschidlich wirken kénnen.

Konkrete Vorgaben
fiir hygienisches Design

In jedem Fall haben zwei Faktoren
entscheidenden Einfluss auf die
Eignung fiir Produktionsverfahren
mit hohen Anforderungen an die
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Zwei Faktoren haben entscheidenden Einfluss auf die Eignung fiir

Produktionsverfahren mit hohen Anforderungen an die Hygiene: die Wahl

geeigneter Werkstoffe und die geometrische Gestaltung der Betriebsmittel.

Hygiene: die Wahl geeigneter
Werkstoffe und die geometrische
Gestaltung der Betriebsmittel.
Erfahrene Anbieter von Mischern
und anderem Produktionsequip-
ment, die wie Lodige iiber das
nétige verfahrenstechnischen
Know-how sowie das erforderliche
Fachwissen zu hygienischem De-
sign verfligen, entwickeln ihre
Maschinen und Anlagen nach
klaren Kriterien. Hierzu zihlen
zum Beispiel folgende Punkte:
eingesetztes Material
Materialpaarungen
Geometrie
Verbindungstechnik
konstruktive Details
eingesetzte Komponenten
Fertigungstechnik
Oberflichen und
Beschichtungen

All diese Aspekte werden hinsicht-

lich ihrer Eignung fiir den Einsatz
in hygienischen Produktions-
umgebungen untersucht — bei-
spielsweise Schweifinihte. Im
Mischraum miissen sie in mog-
lichst hoher Oberflichengiite
ausgefithrt werden, um zu ver-
hindern, dass sich wihrend des

Mischens Stoffe ansammeln koénn-
ten. Gleiches gilt fiir die Ausfiih-
rungen von inneren Winkeln und
Ecken. Horizontale Flichen und
rechte Winkel kénnen zur An-
sammlung von Produktresten
fithren und somit zu potenzieller
Verkeimung. Auch Anlagenkom-
ponenten wie die Abdichtungen
von Tiiren und Klappen, Kabel-
kanile, Durchfithrungen und
Rohrverbindungstypen sind in
totraumarmen, hygienegerechten
Ausfithrungen verfligbar.

Ein weiteres Kriterium, das
Know-how erfordert, ist die Reinig-
barkeit. Ob Washing-in-Place,
Cleaning-in-Place oder Steriliza-
tion-in-Place: Nur wenn alle Stellen
in der Anlage ungehindert von
Reinigungs- und Desinfektions-
mitteln erreicht und benetzt wer-
den konnen, ist die hygienegerech-
te Ausfiihrung gewihrleistet.

Produktionsperipherie und
Mitarbeiterverhalten

Hygienisches Design betrifft nicht
nur die primiren Prozessbereiche
wie den Mischraum, auch die
nihere Umgebung des verfahrens-
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0b Washing-in-Place, Cleaning-in-Place oder Sterilization-in-Place: Nur wenn alle Stellen in der Anlage ungehindert von

Reinigungs- und Desinfektionsmitteln erreicht und benetzt werden kdnnen, ist die hygienegerechte Ausfiihrung gewahrleistet.

technischen Equipments muss auf
Totraumfreiheit und gute Reinig-
barkeit hin ausgerichtet sein. Ne-
ben der Beachtung der eingangs
erwihnten Aspekte, wie die Ge-
staltung von Winkeln, Schweif3-
nihten und Oberflichen, stellt etwa
die Schwarz-Weil-Trennung einen
wichtigen Faktor dar: Durch sie
kann die Verschleppung von Kon-
taminationen verhindert werden.

Technisch bedeutet das zum Bei-
spiel, den Motor zum Antrieb eines
Mischers oder einer anderen ver-
fahrenstechnischen Maschine
riumlich von der Maschine selbst
zu trennen. Auf Mitarbeiter ange-
wendet, bedeutet das Schwarz-
Weifk-Prinzip, dass ein Eintrag von
Krankheitserregern in die Pro-
duktion vermieden wird, indem
Umkleideriume mit Dekontamina-

tionseinrichtungen ausgestattet
sind.

Auch die duferen und periphe-
ren Oberflichen von Maschinen
und Anlagen miissen hinsichtlich
des hygienischen Designs be-

trachtet werden. So sollten Materia-

lien, die sich leicht statisch auf-
laden, vermieden werden, um der
Anhaftung von Staub und Produk-
triickstinden entgegenzuwirken.

Ebenfalls entscheidend fiir mog-
liche Ablagerungen ist die Ober-
flichenrauheit. Gemifs EHEDG-
Empfehlungen sollte diese geringer
als 0,8 um sein. Dies gewihrleistet,
dass auch Mikroorganismen, die
trotz Kontakt mit Desinfektions-
mitteln nicht vollstindig abgetstet
wurden, bei der Reinigung zuver-
ldssig von der Oberfliche abge-
waschen werden.

Neben dem Einhalten von Ab-
laufen wie der Dekontamination
vor dem Arbeitsbeginn unter-
stiitzen Mitarbeiter die hygienege-
rechte Produktion durch kon-
formes Verhalten. Hier gehort etwa
eine Benutzerverwaltung, mit
deren Hilfe alle Benutzertitigkeiten
(wie das Einloggen oder die An-
derung von Produktionseinstel-
lungen) jederzeit personenbezogen
nachvollzogen werden kénnen.

Institute und Normen

birgen fir Sicherheit

Fiir die Eignung biirgen Richtlinien
unabhingiger Institute, die klare
Empfehlungen, Konzeptions- und

Der Spezialist fiir Gefrierschneider und Frischschneider

Anzeige

MAGURIT - RECUT fiir Anwendungen von noch

kleineren StiickgréBen nach dem Schneiden. Das vorgeschnittene
Produkt wird mit sehr schnell drehenden Stanzmessern

ab 10 mm geschnitten - ohne wesentliche Temperaturerhohung.

Jetzt auch mit 630 mm Schneidbreite

RECUT 326

— @ RECUTGEFRIERSCHNEIDER

ClarenbachstraBe 7 e D-42499 Hiickeswagen
Telefon: +49 (0)2192/ 936 39-0
E-Mail: magurit@magurit.de

www.magurit.de
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Designvorgaben enthalten. Zu
diesen zihlen beispielsweise:

FDA (U.S. Food and Drug

Administration)

EHEDG (European Hygienic

Engineering and Design Group)

ISPE (International Society for

Pharmaceutical Engineering)

ISO (International Organization

for Standardization)

DIN (Deutsches Institut fir

Normung)

GMP (Good Manufacturing

Practice)

3A Sanitary Standards

HACCP (Hazard Analysis and

Critical Control Points)
Einige Organisationen wie ISO
oder DIN arbeiten brancheniiber-
greifend. Andere hingegen fokus-
sieren sich speziell auf bestimmte
Branchen. Institute wie 3A oder
EHEDG vergeben Zertifikate an
Maschinen- und Anlagenbauer, mit
denen diese die Eignung ihres
Equipments fiir den Einsatz in
hygienischen Produktionsanlagen
nachweisen kénnen. Dabei gelten
teilweise unterschiedliche An-
forderungen. So benétigt eine
3A-Zertifizierung beispielsweise
nur eine theoretische Uberpriifung

der Designanforderungen, wih-
rend fiir ein EHEDG-Zertifikat das
Design nicht nur theoretisch,
sondern auch in Form praktischer,
standardisierter Hygienetests
uberpriift wird. Beide Organisatio-
nen verfolgen jedoch das gleiche
Ziel: die Sicherstellung einer hygie-
negerechten Produktion.

Aufer solchen Unterschieden
hinsichtlich der spezifischen An-
forderungen fiir eine Zertifizierung
sind bestimmte Organisationen vor
allem fuir bestimmte Regionen
zustindig: zum Beispiel die FDA,
deren Zertifikate vor allem fiir
Produktionsanlagen in Nord-
amerika wesentliche Bedeutung
haben, wihrend DIN-Normen fiir
die Produktion in Deutschland
gelten.

Qualitat und Know-how fiir
sichere, konforme Produkte

Die Einhaltung der Richtlinien fiir
hygienisches Design stellt nicht nur
die Konformitit mit Gesetzen und
Normen sicher, sondern gibt Her-
stellern auch Sicherheit: Die Pro-
duktion verliuft stets sicher und
sauber. Das Produkt verlisst die
Betriebsstitte einwandfrei und

Durch eine Schwarz-WeiB-Trennung
kann die Verschleppung von Konta-
minationen verhindert werden. Tech-
nisch bedeutet das zum Beispiel, den
Motor zum Antrieb eines Mischers
oder einer anderen verfahrens-
technischen Maschine rdumlich von
der Maschine selbst zu trennen.

ohne Kontaminationen. Mitarbeiter
und Umwelt werden vor moglichen
Gefahren geschiitzt.

Spezialisierte Anbieter wie Lodi-
ge stellen Produzenten aus hygie-
nekritischen Branchen nicht nur
die erforderliche Misch- und Ver-
fahrensprizision fiir ein optimales
Prozessdesign zur Verfiigung,
sondern unterstiitzen mit jahr-
zehntelanger Praxiserfahrung auch
bei der Umsetzung von umfassen-
den Reinigungssystemen. Die
Einhaltung aller aktuellen interna-
tionalen Vorschriften fiir hygie-
nisches Design bei Entwicklung
und Bau der Maschinen gibt dem
Kunden Sicherheit — ebenso wie
eine umfassende Betreuung, die
auch nach der Inbetriebnahme
Unterstiitzung bietet. Ob kon-
tinuierlicher Betrieb oder Chargen-
produktion, Mischen oder Granu-
lieren, horizontal oder vertikal:
Vom Labormafistab bis zur Pro-
duktionsgrofle gewidhrleisten die
angebotenen Losungen hochste
Mischgiite bei kurzen Mischzeiten
und ein wartungsarmes Konzept
fiir lange Standzeiten und hochste
Verfiigbarkeit.

Johann

Hoffmann

ist ausgebildeter Ver-

fahrensmechaniker

(Fachrichtung: Hiitten- und
Halbzeugindustrie) mit einem Abschluss als
Bachelor of Engineering (Vertiefungs-
richtung: Anlagen- und Energietechnik)
sowie einem Abschluss des Master of
Science (Vertiefungsrichtung: Energie- und
Verfahrenstechnik). Seit 2019 ist er bei der
Gebriider Lodige Maschinenbau GmbH in
Paderborn angestellt und verantwortlich fiir
den technischen Vertrieb von Mischern,
Trocknern, Granulatoren oder Coatern mit der

Anwendung in der Life-Science-Branche.

Anschrift des Verfassers

Johann Hoffmann, Gebriider Lodige
Maschinenbau GmbH, Elsener StraBe 7-9,
33102 Paderborn, hoffmann@!loedige.de
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GEA

Strategischer Partner
flir Fleischalternativen

GEA kann als Anbieter von Ver-
arbeitungs- und Verpackungs-
[6sungen fur Lebensmittel mit einem
kompletten Technologieportfolio
aufwarten. Die Leistungen basieren
auf bewéhrten Tests und umfassen-
der Erfahrung in der Extraktion von
Proteinen aus pflanzlichem Material
sowie der Verarbeitung von Mi-
schungen hochwertiger Zutaten.
Vom Extrahieren uber das Mischen,
Formen, Beschichten, Frittieren,
Garen und Kihlen bis hin zum Ver-
packen bietet die Unternehmens-
gruppe mehr als nur den Einsatz von
Hightech-Maschinen. Sie ist strate-
gischer Partner der Lebensmittel-
industrie und entwickelt gemeinsam
mit ihren Kunden neue fleischlose
Produkte, wobeiintegrierte Prozess-
[6sungen entstehen, die perfekt auf
die Anforderungen des Verarbei-
tungsprozesses abgestimmt sind.

Verbraucher bevorzugen heute
Fleischalternativen, die ihren ge-
wohnten Produkten - seien es
Hamburger, Hahnchenstreifen oder
Wirstchen - dhneln. Das bedeutet,
dass sie den Erwartungen in Bezug
auf Aussehen, Geschmack, Mund-
gefihl, Saftigkeit und Aroma so
nahe wie maglich kommen mussen.
Um sicherzustellen, dass die
Fleischersatzprodukte in Sachen
Geschmack und Saftigkeit mdglichst
nahe am Fleisch sind, ist das Know-
how in den Bereichen Lebensmittel-
zutaten, Verarbeitungsprozess und
Prozesskontrolle entscheidend. Die
Artund Weise, in der die Grund-
zutaten wie Wasser, Fett und ver-
schiedene Trockensubstanzen
wdahrend der Prozessvorbereitung
gebunden werden, ist ein Schlussel-
faktor fUr den Erfolg der anschlie-
Benden Verarbeitung.

Die Testmdglichkeit innerhalb der
Technologiezentren reduziert das
Risiko, dem sich Hersteller sonst bei
der Erweiterung ihrer Produktion
aussetzen, ganz erheblich. Dadurch
konnen sie ihr Produkt schneller auf
den Markt bringen und im Nach-
hinein kostspielige Anderungen
vermeiden. Dank einer stabilen
globalen Lieferkette stellt GEA
sicher, dass Unternehmen un-
abhangig von ihrer GroBe schnell
und effektiv zuverldssige und robus-
te Produktionskapazitaten zur
Verfugung stehen.
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Packaging- § Cuttingsystems
Extrusionsschneidesysteme ermaoglichen effizienten Austrag

Das patentierte Extrusions-
schneidesystem ExtruCut der Firma
Packaging- § Cuttingsystems von
der Weiden GmbH aus Worrstadt ist
Bestandteil einer flexiblen Maschi-
nenplattform und kommt ohne
Vorschneider, Messer und Scheiben
aus. Das System erfillt ,Industrie
4.0"-Standards und ermdglicht eine
punktuell steuerbare Produktion.
Das Ergebnis ist ein gegenuber
herkdmmlichen Fleischwdlfen
qualitativ htheres Endprodukt bei
niedrigeren Wartungs- und Unter-
haltskosten.

ExtruCut schneidet mittels
Schneidspindel in einem perforier-
ten Schneidezylinder. So entsteht
ein glatter Scherschnitt ohne Kom-
pression der Fleischfasern. Mit
lediglich geringem Druck im Schnei-
desystem erfolgt ein produkt-
schonender Austrag ohne Eiweif-
denaturierung oder Austritt von
Fleischsaft. So bleiben Mineral-

Das System ist wartungsarm,
leicht zu reinigen und erfordert
nur niedrige Ristzeiten.

stoffe und Spurenelemente durch
die schonende Verarbeitung erhal-
ten. Durch einen getrennten Ser-
voantrieb kann die Geschwindigkeit
von Zufihr- und Schneidspindel -
und zwar unabhéngig voneinander
- geregelt, und damit der Druck fdr
das jeweilige Produkt gesteuert
werden. Besondere Ausformungen
der Schneidkanten und der Aus-
trageldscher im Schneidzylinder
vermeiden, dass Fleischfasern
zerquetscht werden. Beides wirkt
sich positiv auf Geschmack und
Darstellung des Fleisches aus.
Gearbeitet wird im Temperatur-
bereich von -2 bis +3 °C, so kann

frisches Hackfleisch im Sinne der
Lebensmittelhygiene-Verordnung
gewonnen werden. Dabei werden
alle unerwiinschten flexiblen Be-
standteile, Fremd- und Inhalts-
stoffe unzerkleinert ausgetragen.
So kann weder Knochenabrieb noch
Knochenmark ins Hackfleisch
gelangen.
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Der Schneidevorgang mittels aus
Edelstahl gefertigter Schneidspindel
erfolgt dabei ganzlich ohne Metall-
abrieb. Das wirkt sich positiv auf den
Wartungsaufwand aus. Zudem
entfallt der Schleifaufwand, eine
Fettung der langzeitgeschmierten
Lager ist nicht notwendig. Herstel-
lerseitig wird eine garantierte Lauf-

leistung pro Schneidsatz von

10000 t gewahrt. Der Innenraum der
Maschinenplattform wird temperiert
und durch eine UVC-Anlage des-
infiziert, um den Betrieb ohne Keim-
eintrag in den Produktionsbereich zu
gewahrleisten.

//www.vdw.gmbh
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Alco

Standardisierungslinie verbessert den Prozess

Die Entwicklungen der letzten Jahre
in der Lebensmittelbranche unter-
streichen weiterhin, dass Nach-
haltigkeit, stetig steigende Er-
wartungen an Qualitdtsstandards
und Hygienevorschriften sowie
vollautomatisierte Produktions-
prozesse wichtige Eckpfeiler der
Fleisch verarbeitenden Betriebe
sind und kinftig auch sein werden.
Seit Uber 40 Jahren ist die Alco-
food-machines GmbH & Co. KG aus
Bad Iburg mit der Standardisie-
rungslinie am Markt vertreten und
bedient seitdem diese Qualitats-
anspriche. Als Teil der Linie ist der
Mischer AMP Gber die Jahre weiter-
entwickelt und fur derartige Markt-
veranderungen ausgelegt worden.
Schnelle Mischzeiten, ideale Homo-
genitat, verldssliche Verarbeitung
und maBgeschneiderte Anpassun-
gen an individuelle Kundenbedurf-
nisse liefern entscheidende Wett-
bewerbsvorteile.

Dank der smarten Technik ist der
Mischer AMP fur die Standardisie-
rung und Vorbereitung von bei-
spielsweise Wurst- und Kartoffel-
produkten, Formprodukten, Fein-
kostsalaten, Schmelzkasepro-
dukten oder auch Mischungen fur
die Konservenindustrie geeignet.
Empfindliches und schwer ver-
mengbares Mischgut wie auch
vielfaltige Trend- und Convenience-
produkte lassen sich gleichmé&Big
durchmischen. Dabei achtet das
traditionelle Familienunternehmen
seit jeher aufs Detail: Gewlinschte
Ergebnisse mit konstantem Fett-
und Magerfleischanteil, homogene

Vermischung von Gewlrzzugaben
sowie verbesserte FlUssigkeits-
aufnahmen erreicht der AMP zuver-
|8ssiger als vergleichbare Misch-
maschinen.

Viele optional erhaltliche Featu-
res erganzen die Mischtechnik. So
wird ein besonderer Nutzen durch
die Untersttzung von Kihl- und
Aufheizprozessen gewéahrleistet. In
der Mischwanne platzierte Dampf-
disen ermoglichen direkte Dampf-
einspriihung und sorgen bei opti-
maler Dampfverteilung fur schnelles
und zugleich schonendes Aufheizen
bzw. Antauen des gewinschten
Produktes. Der Kihlprozess erfolgt
mit Hilfe cryogener Gase, die wahl-
weise Uber COz-Einspriharmaturen
in der Haube oder tUber Nz-Ein-
spriihung per Bottom Injection in die
Mischwanne eingespriht werden.
Zielist, die Masse auf bis zu -3 °C
herunterzukihlen, um eine bessere
Formstabilitat fur weitere Pro-
duktionsprozesse zu erreichen.

Eine optionale Vakuumaus-
stattung ermdglicht optimierten
EiweiBaufschluss oder geringere
Gaseinschlusse und Vermeidung
des Austretens croyogener Gase in
nachfolgenden Garprozessen oder
in der Verpackung. Mit einer Misch-
kapazitat von bis zu einem Nenn-
volumen von 15000 list der Mischer
AMP ein flexibler Partner fur eine
groBe Bandbreite an Produkten. Die
Produktmasse wird mithilfe leis-
tungsstarker Mischwellen in Bewe-
gung versetzt, wobei die Dreh-

richtung und Drehzahl der Wellen
gewechselt werden kann, um ein
perfektes Durchmischen und einen
gréBtmoglichen Wirkungsbereich zu
erzielen.

Auch im Bereich Hygiene wird auf
bestandige Komponenten geachtet.
Mit Details sorgen die Spezialisten
aus Bad Iburg dafir, dass neben der
Arbeit auch die Reinigung der Ma-
schinen leicht und grindlich von der
Hand geht. Zwischen dem Antriebs-
gehduse und dem Mischbehalter
laufen die Wellen durch freien
Raum, um einerseits eine leichte
Zuganglichkeit zu ermdglichen und
andererseits den Reinigungs-
vorgang zu erleichtern. GroBe,
glatte Flachen erlauben eine grind-
liche Reinigung.

Der Mischer AMP wird mittels
diverser Fordertechnik durch den
Alco-Wolf AMG mit vorzerkleinertem
Rohmaterial versorgt. FUr indus-
trielle Betriebe konzipiert, erbringt
der robuste Wolf ein Hochstmaf an
Output und Qualitat. Ein Zwei-
Schnecken-System und verschie-
dene Schneidsatze mit optionalen
Separiermechanismen sind an
individuelle Anforderungen anpass-
bar und zerkleinern verschiedene
Rohfleisch- und Fettsorten sowie
Gefrierfleischbldcke bis zu einer
Temperatur von -18 °C.

//ww.alco-food.com

Der Mischer wird mittels
Fordertechnik durch den Wolf mit
vorzerkleinertem Rohmaterial
versorgt.
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VDMA

VDI-Herstellererklarung
fir mobile Luftreiniger

Der Verein Deutscher Ingenieure
(VDI) hat die Expertenempfehlung
VDI EE 4300 Blatt 14 ,Messen von
Innenraumluftverunreinigungen -
Anforderungen an mobile Luft-
reiniger zur Reduktion der aerosol-
gebundenen Ubertragung von Infek-
tionskrankheiten” um eine Herstel-
lerkldrung erganzt. ,Beim Kauf eines
Luftreinigers sollte immer dessen
Funktion und Leistungsfahigkeit im
Vordergrund stehen”, sagt Robert
Hild, Geschaftsflhrer Allgemeine
Lufttechnik im VDMA. Der Fach-
verband begrit daher die neue
Herstellerklarung, die aus der Exper-
tenempfehlung hervorgeht. Diese
legt die Prifbedingungen fir mobile
Luftreiniger fest und ermdglicht
somit eine entsprechende Beur-
teilung der Geréate.

VDI-EE 4300 Blatt 14 beinhaltet
Anforderungen an mobile Luft-
reiniger, mit denen eine effektive
Verringerung der Virenlast in Innen-
réumen erreicht werden soll. Ebenso
enthalten sind Prifkriterien und
Prifanforderungen. Im Fokus steht
die Reinigungsleistung gegenuber
SARS-CoV-2 und &hnlichen Viren.
Besonders werden die Aspekte
Wirksamkeit, Luftvolumenstrom,
Filter- und Bestrahlungssysteme,
Gerduschentwicklung, Behaglich-
keit, Aufstellungsposition, sicherer
Umgang und Schutz vor Vandalismus
betrachtet.

DBurch die Corona-Pandemie ist
ein hoher Bedarf an mobilen Luft-
reinigern entstanden. Der VDMA-
Fachverband Allgemeine Luft-
technik erachtet die VDI-Emp-
fehlung daher als wichtig, denn sie
bietet dem Nutzer eine gute Orien-
tierung und Hilfe beim Kauf ent-
sprechender Gerate. Wenn immer
madglich, sollte jedoch eine zentrale
oder dezentrale raumlufttechnische
Anlage (RLT-Anlage) zum Einsatz
kommen. ,Im Vergleich zu einer
RLT-Anlage bringt der Luftreiniger
keine Frischluft in den Raum und
reguliert daher auch nicht den
Gehalt von C0Oz in der Innenraum-
luft”, sagt Hild. Eine nachhaltige
Investition in die Raumluftqualitat,
und somit die bessere LGsung auf
lange Sicht, sei eine maschinelle
Luftungsanlage mit Warmertick-
gewinnung.

//www.vdma.org
//www.vdi.de/richtlinien
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Die Langenabdreheinheit ist mit einem Aufhdngegerat kombinierbar. J

Risco

Auch fleischfreie Produkte

Auf der IFFA 2022 prasentiert die
Risco GmbH ihre Nahrungsmittel-
verarbeitungsanlagen. Ein High-
light und eine Evolution in der
Nahrungsmittelbranche sind die
Technologien zur Herstellung
fischbasierter, vegetarischer und
veganer Produkte. Besonderen
Fokus legt das Unternehmen aus
Schorndorf auf die industrielle
Herstellung von Wirstchen in

Natur-, Kollagen- und Kunst-
darmen fur die Hochgeschwindig-
keits-Abdrehsysteme. Weitere
innovative Entwicklungen zur
Verarbeitung von Hackfleisch aus
Rind, Schwein und Gefligel geben
dem Besucher einen Einblick in
den Stand der aktuellen Pro-
duktionstechnik.
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Hocker

Reinigungsgestelle fur Euro-Kisten

Die Hocker-Gruppe aus Wallenhorst
bietet praktische Reinigungs-
ldsungen fur die manuelle Rei-
nigung von Euro-Kisten und Beschi-
ckungswagen. Sie richten sich
insbesondere an handwerklich
arbeitende Betriebe, die den hohen
HACCP-Anspriichen an Produktions-
hygiene gerecht werden missen.
Eine praktische Ldsung sind
sicher stehende Reinigungsgestelle
fur Euro-Kisten, in denen Flissig-
keiten durch die leichte Neigung
nach vorn problemlos ablaufen
konnen. Sie sind so konstruiert,
dass mehrere Kisten in einem Ar-
beitsgang gereinigt und gleichzeitig
Materialien geschont werden. Eine
weitere sind Trocknungspaletten
mit wenig Platzbedarf, in denen
Euro-Kisten mit der Offnung nach
unten platziert werden, damit
Restwasser ungehindert ablaufen
und sich keine Staundsse bilden
kann. Gesichert durch Haltelaschen

Trocknungspaletten mit wenig
Platzbedarf, in denen Euro-Kisten
nach unten stehend gelagert
werden kénnen.

kdnnen die Kisten auf der Palette
per Hubwagen transportiert werden,
ohne zu verrutschen. Reinigungs-
gestelle fUr Beschickungswagen
sind ebenfalls fahrbar und flr die
schnelle Be- und Entladung einsatz-
bereit. Zudem kdnnen die 200- oder
300-Liter-Norm-Beschickungswagen
ohne Kraftaufwand gekippt werden.

//www.hoecker.de
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Die Industrie braucht
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Die Produktion von Fleisch-
erzeugnissen nahm in Kasachstan
im Jahr 2019 um fast 10% zu.

Modernisierung

In Kasachstan sind Maschinen und Anlagen ,made in Germany*“ gefragt

Die geografische Lage zwischen Russland und China spiegelt die aktuelle
Situation in der Fleischwirtschaft Kasachstans wider: , Eingeklemmt*
zwischen zwei michtigen Nachbarn bekommt das zentralasiatische Land
Chinas wachsenden Fleischhunger und die mittlerweile toxische Wirkung
der Verbindungen zu Russland deutlich zu spiiren. Doch es gibt eine
begriindete Hoffnung auf eine positive Entwicklung. Zumindest die
Hersteller von Investitionsgiitern fiir Schlachtung und Fleischverarbei-
tung sollten deshalb Kasachstan im Auge behalten.

Von Elena Cueto Chavarria J

I n den vergangenen Jahren hat Kasachstan seine Fleischproduktion
stark ausgebaut. 2019 erreichte der Pro-Kopf-Verbrauch fast 73 kg pro
Jahr. Staatliche Kredit- und Leasingprogramme zur Unterstiitzung von
kleinen Familienbetrieben ermdglichten neben der Aufstockung der
Rinderbestinde (7,5 Millionen Tiere zu Beginn 2020) auch die ent-
sprechende Beschiftigung in lindlichen Riumen, in denen rund 40%
der iiber 19 Millionen Einwohner leben. Der bis 2027 ausgelegte Mafs-
nahmenkatalog soll rund 400000 Arbeitsplitze in der Lebensmittel-
produktion schaffen.

Zum Ende 2020 wurde in Kasachstan 931404 t Fleisch (ohne Gefliigel
gerechnet) produziert. Mit Gefliigel liegt diese Zahl bei rund 1,1 Mio. t
Schlachtgewicht. Damit werden 87% des heimischen Fleischbedarfs
gedeckt. Die Produktion von Fleischerzeugnissen im Jahr 2019 lag bei
289000 t, was einem Zuwachs von 9,8% zum Vorjahr entsprach. Auch
die Exporte entwickelten sich positiv: Kasachstan belegt mittlerweile den
17. Platz unter den wichtigsten Exportnationen mit einem Anteil am
Weltmarkt von 0,01%.

Allerdings werden auch lebende Tiere — vor allem nach Usbekistan
zur Schlachtung und Weiterverkauf von Fleisch nach China — im grofen
Stil exportiert. So wurden 2019 gingen rund 159 000 Rinder in den Ex-
port, darunter iiber 121000 Tiere allein nach Usbekistan. Im Jahr zuvor
waren es gerade mal 39000 Tiere. Doch wihrend der Pandemie hat
Kasachstan seine Exporte weiterhin gesteigert. Die Ausfuhren erreichten
2020 etwa 15% der Gesamtproduktion und fithrten dazu, dass diese
Mengen auf dem heimischen Markt fehlten. Die Preise sind entspre-

chend gestiegen, was zwei Probleme zugleich verursacht: Fleisch wird
zunehmend zum Luxusgut, und die verarbeitende Industrie leidet nun
unter dem Rohstoffmangel.

Rohstoffmangel als Entwicklungsbremse

In Kasachstan gibt es iiber 170 zumeist kleine und mittlere Fleisch ver-
arbeitende Betriebe. Doch nach Angaben des Landwirtschaftsministeri-
ums der Republik Kasachstan war die Branche im Jahr 2020 im Schnitt
lediglich zur Hilfte ausgelastet. Temporire Exportverbote brachten keine
dauerhafte Entspannung der Situation.

Der Rohstoffmangel wird teilweise aus Importen gedeckt. Laut of-
fiziellen Angaben des statistischen Amtes von Kasachstan, wurden 2020
insgesamt 213000 t Fleisch und 56 300 t Fleischprodukte eingefiihrt.
Dabei lag Gefliigel mit 182500 t im Wert von 164,6 Mio. $ weit vorne.
Auch 38300 t Wiirste und Fleischprodukte im Wert von 79 Mio. $ wurden
2020 nach Kasachstan importiert. Die Einfuhren von Rindfleisch lagen bei
11600 t fiir frisches und gekiihltes Rind bzw. bei 12300 t fiir gefrorenes
Rind im Gesamtwert von etwa 77 Mio. $.

Das wire eine Chance fiir deutsche Fleischexporteure, doch diese
kénnen kaum von der Nachfrage profitieren. Deutsche Lieferungen nach
Kasachstan sind in den vergangenen Jahren praktisch zum Erliegen
gekommen. Seit 2020 lduft kaum etwas, wie die Daten des Statistischen
Bundesamtes belegen. Der Grund ist die Eurasische Wirtschaftsunion
(EAWU), zu der unter der Federfithrung Russlands — neben Kasachstan —
Kirgistan, Belarus und Armenien gehdren.

Enge Bindung an Russland wirkt als Storfaktor

Kasachstan ist seit 2009 Mitglied in der Zollunion und seit 2015 in der
EAWU. Anfangs war dieses Biindnis nach dem Vorbild der EU zur Stir-
kung des Binnenmarktes unter den Mitgliedslindern angedacht. Doch
nun erweist sich die enge Bindung an Russland als toxisch, denn die
Mitgliedschaft Kasachstans in der EAWU fiihrt dazu, dass fiir die Einfuh-
ren von Rohstoffen tierischer Herkunft die iibertriebenen ,russischen
Anforderungen® gelten. Diese waren bereits zu Zeiten des Booms der
Russlandexporte stets ein Argernis fiir deutsche Exportbetriebe. Besonde-
re Programme zur Beprobung, riumliche Separierung der fiir Russland-
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Deutsche Exporte von Nahrungsmittel- und Verpackungsmaschinen nach
Kasachstan

export bestimmten Ware und gesonderte Behérdenkontrollen der , Er-
filllung der Anforderungen der Russischen Foderation an die Fleisch-
exportbetriebe* haben fiir viel Aufwand und Kosten gesorgt. Die , Nicht-
erfiilllung” wurde von russischen Behérden stets zum Vorwand fiir Im-
portstopps und immer neue , Inspektionen“ benutzt. Nachdem die Hoff-
nung auf die Aufthebung der russischen Gegensanktionen (die seit August
2014 fiir Einfuhren von Lebensmitteln aus der EU gelten) gestorben war,
hatten viele EU-Betriebe keinen Sinn mehr in der Einhaltung von russi-
schen ,Anforderungen“ gesehen. Damit sind auch die Exporte in die
EAWU-Linder unmoglich.

Auch die Anschaffung von Investitionsgiitern in Russland ist nun
erschwert. Dort haben sich viele kasachischen Unternehmen vor allem
mit gebrauchten Maschinen und Anlagen eingedeckt. Doch nun ist die
Finanzierung dafiir — vor allem aus den Mitteln der Europdischen Ent-
wicklungsbank — durch die EU-Sanktionen gegen Russland mit erheb-
lichen Problemen verbunden. Ein Vorteil fiir Hindler aus der EU.

Deutsche Maschinenexporte steigen

Laut Verband Deutscher Maschinen- und Anlagenbau e. V. (VDMA) ist
Deutschland nach China der wichtigste Handelspartner Kasachstans fiir
Investitionsgiiter im Bereich Nahrungsmittelherstellung und Verpack-
ung. Die deutschen Exporte beliefen sich im Jahr 2020 auf 21,7 Mio. €,
was einem Zuwachs von 3,2% im Vergleich zum Vorjahr entspricht.
Dabei entfielen 63% auf Verpackungsmaschinen. Insgesamt wurden von
deutschen Firmen nach Kasachstan Verpackungsmaschinen im Wert von
13,6 Mio. € geliefert (+64% zu 2019).

Auch im laufenden Jahr entwickeln sich deutsche Lieferungen nach
Kasachstan positiv. Nach Angaben des VDMA erreichten sie in den ersten
fiinf Monaten 2021 einen Wert von 8,8 Mio. €, ein Plus von 185% im
Vergleich zum Vorjahreszeitraum. Dieser Anstieg wurde durch Aus-
lieferungen von Verpackungsmaschinen getragen, die einen Wert von
6,2 Mio. € erreichten. Das entspricht mehr als einer Verdreifachung im
Vergleich zur gleichen Vorjahresperiode. Ob der Trend anhilt, muss
beobachtet werden.

Trends und Perspektiven

Im Norden Chinas, direkt an der Grenze zu Kasachstan, wird aktuell viel
Geld in die Infrastruktur fiir die Fleischverarbeitung investiert. Das kénn-
te dazu fithren, dass immer mehr lebende Rinder nach China exportiert
werden — ein Nachteil fiir Schlachtbetriebe in Kasachstan. Die verarbeiten-
de Industrie wird ihren Bedarf an Nebenprodukten und , Industriefleisch*
weiterhin durch vergleichsweise teure Importe aus Russland decken
miissen. Wie viel Geld da noch fiir die Modernisierung und den Ausbau
der Produktion und Verarbeitung iibrigbleibt, hingt stark von staatlichen

ol

Verarbeitung

Programmen fiir die Branche bzw. von entsprechenden Subventionen ab.
Diese wiederum werden groftenteils staatlich aus den Einkiinften aus
dem Erdol- bzw. Gasgeschift Kasachstans finanziert. Solange sich mit mit
fossilen Energietrigern hohe Preise erzielen lassen, kann es hier noch
interessante Entwicklungen geben.

Die hohen Ol- und Gaspreise tragen auch zur Erholung der Landes-
wihrung bei, wodurch Technikanschaffungen begiinstigt werden. Auch
die steigende Nachfrage auf dem nationalen Markt kénnte ein wichtiger
Faktor werden. Aktuell ist die Kaufkraft der Endkonsumenten noch durch
die Pandemie geschwicht, doch das wird sich dndern, weil die demogra-
fische Entwicklung (Urbanisierung, Berufstitigkeit von Frauen und die
Verkleinerung der Haushalte) die Nachfrage zugunsten von verarbeiteten
Fleischprodukten und Fertiggerichten verindern wird.

Als Barometer fiir die Investitionsbereitschaft und -méglichkeiten
Kasachstans konnte bereits die bevorstehenden IFFA 2022 angesehen
werden. Fiir die Rohstofflieferanten heift es zunichst abzuwarten: Es
wird sicherlich noch eine Weile dauern, bis Kasachstan reif dafiir sein
wird, sich vom politischen Einfluss Russlands zu befreien, um die ei-
genen wirtschaftlichen Interessen besser durchsetzen zu konnen.

Elena Cueto Chavarria

ist Fachjournalistin und -iibersetzerin und betreibt eine Agentur in Kéln fiir Events,
Business-Kommunikation und Public Relations im Bereich internationaler Fleisch-
handel und Fleischverarbeitungstechnik mit einem besonderen Fokus auf

Lateinamerika, Spanien und Osteuropa (Schwerpunkt Russland).
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Elena Cueto Chavarria, ebpr@ebpr.de
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Was ist erlaubt, was verboten?

16. Lemgoer Lebensmittelrechtstagung Fleisch + Feinkost — 4. und letzter Teil

Nachdem die Lemgoer
Lebensmittelrechtstagung 2020
pandemiebedingt kurzfristig abge-
sagt werden musste, fithrte der
Lemgoer Arbeitskreis Fleisch +
Feinkost an der Technischen Hoch-
schule Ostwestfalen-Lippe die
Tagung im April diesen Jahres
erstmals fiir das Auditorium und
einen Teil der Diskutanten in
digitaler Form durch.

Von Matthias Upmann und
Gerd Weyland

m Rahmen der Podiumsdis-
kussion wurden 26 aktuelle Fra-
gestellungen aus der lebensmittel-

rechtlichen Praxis erortert, deren
Beantwortung die FLEISCHWIRT-
SCHAFT in insgesamt vier Beitra-
gen zusammenfasst.

Muss eine (freiwillige) Herkunfts-
kennzeichnung von Fleischerzeug-
nissen aus Rindfleisch entspre-
chend den Kennzeichnungsvor-
gaben der Verordnung 1760/2000
erfolgen? Sind auch Hinweise wie
+Aufzucht: Deutschland” und
.Schlachtung: Deutschland” zu-
lassig?

WIGGERMANN verwies zunichst
darauf, dass Artikel 15a der Verord-
nung (EG) Nr. 1760/2000 Vorgaben
zu freiwilligen Herkunftsangaben
enthalte. In Artikel 15a der Verord-
nung (EG) Nr.1760/2000 wird
hinsichtlich der Informationen auf
die horizontalen Rechtsvorschriften
zur Etikettierung und insbesondere
der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011
verwiesen. In Artikel 36 Absatz 2
Buchstabe a) LMIV heifit es, dass
freiwillig bereitgestellte Informatio-
nen iiber Lebensmittel den An-
forderungen entsprechen miissen,
dass sie fuir die Verbraucher nicht
irrefithrend im Sinne des Artikels 7
LMIV sein diirfen. Dementspre-
chend — so WIGGERMANN — sei
davon auszugehen, dass freiwillige
Angaben tiber die Herkunft wie
Pflichtangaben deklariert werden
miissten. Dariiber hinaus sei Artikel
26 der LMIV zu beachten. Isoliert —
so WIGGERMANN — seien die An-
gaben ,Aufzucht: Deutschland“ und
»Schlachtung: Deutschland“ nicht
zulissig. Zulissig sei allerdings die

vollstindige Etikettierung, indem
zusitzlich ,Geburt: Deutschland*
etikettiert werde.

Miissen Zwiebeln bei einer Zwiebel-
mettwurst bzw. bei Apfel-Grieben-
schmalz mit Zwiebeln im Rahmen
der Kennzeichnung ,gequiddet”
werden?

UprMANN erliuterte, dass gemaf
Artikel 22 Absatz 1 LMIV grund-
sitzlich eine Verpflichtung zum
,Quidden*“ gegeben sei, da sowohl
bei der ,Zwiebelmettwurst‘ und
auch bei dem ,Apfel-Grieben-
schmalz mit Zwiebeln‘ die Zutat
Zwiebeln im Rahmen der Bezeich-
nung genannt werde. Anhang VIII
der LMIV mit technischen Durch-
fithrungsvorschriften zur mengen-
mifigen Angabe der Zutaten ent-
halte in Ziffer 1 Buchstabe a) iii) die
Ausnahme, dass die mengenmifige
Angabe nicht erforderlich sei bei
Zutaten oder Zutatenklassen, die in
kleinen Mengen zur Geschmacks-
gebung verwendet wiirden. Dies —
so UpmanN — treffe bei dem Produkt
Zwiebelmettwurst zu. Eine markt-
iibliche Zwiebelmettwurst enthalte
zwischen 1 bis 3% Zwiebeln. Dem-
entsprechend spreche vieles dafiir,
dass bei diesen Gehalten gestiitzt
auf Anhang VIIT Nr. 1 Buchstabe a)
Unterpunkt iii) LMIV die Verpflich-
tung zur QUID-Angabe entfalle. Bei
Apfel-Griebenschmalz mit Zwiebeln
—so UPMANN - sei davon auszuge-
hen, dass hier um die 5% Zwiebeln
eingesetzt wiirden. Einen Anteil von
5% Zwiebeln als ,kleine Menge zur
Geschmacksgebung*” zu bezeich-
nen, hilt Upmann fiir kritisch, so
dass hier eine Stiitzung auf Anhang
VIII Ziffer 1 Buchstabe a) Buch-
staben iii) LMIV nicht sinnvoll
erscheint. Abzustellen sei in diesem
Fall auf Anhang VIII Ziffer 1 Buch-
stabe a) Unterbuchstabe i) und v)
LMIV. Danach sei die mengen-
mifige Angabe nicht erforderlich
fiir eine Zutat oder Zutatenklasse,
die, obwohl sie in der Bezeichnung
des Lebensmittels vorkomme, fiir
die Wahl des Verbrauchers im Land
der Vermarktung nicht ausschlag-
gebend sei, weil unterschiedliche
Mengen fiir die Charakterisierung
des betreffenden Lebensmittels
nicht wesentlich seien oder es sich

nicht von dhnlichen Lebensmitteln
unterscheide. UpMANN wies darauf
hin, dass die Zwiebeln bei dem
,Apfel-Griebenschmalz mit Zwie-
beln‘ der Aromatisierung dienen.
Unterschiedliche Mengen seien fiir
die Charakterisierung des Produktes
als solches nicht wesentlich, so dass
Uprmann die Auffassung vertritt,
dass auch bei einem 5%igen Zwie-
belzusatz beim Apfel-Grieben-
schmalz keine QUID-Angabe er-
forderlich ist.

Muss Hackfleisch als ,aus auf-
getautem Fleisch” bzw. ,aus teil-
weise aufgetautem Fleisch” dekla-
riert werden, wenn ein Teil des
Hackfleischs Gefrierfleisch war?

ScHuLzE wies darauf hin, dass
nach Anhang IIT Abschnitt V Kapitel
11 Ziffer 1 Buchstabe a) der Verord-
nung (EG) Nr. 853/2004 Rohstoffe
fiir die Herstellung von Hackfleisch
die Anforderungen fiir frisches
Fleisch erfiillen miissen. Frisches
Fleisch sei nach Anhang I Ziffer
1.10. der Verordnung (EG) Nr. 853/
2004 definiert als Fleisch, das zur
Haltbarmachung ausschliefllich
gekiihlt, gefroren oder schnell-
gefroren wurde, einschliellich
vakuumverpacktes oder in kon-
trollierter Atmosphire umhiilltes
Fleisch. Aus diesen Regelungen
folge, dass auch gefrorenes Fleisch
zur Hackfleischherstellung einge-
setzt werden darf. Damit ist - so
ScHULZE — eine Kennzeichnung des
Einsatzes von Gefrierfleisch nicht
notwendig. Anders verhilt es sich
allerdings, wenn eingefrorenes
Hackfleisch zugesetzt wird. In der
Sache — hierauf wiesen WEYLAND
und WiGGERMANN hin — gehe es
darum, die fiir Hackfleisch vor-
geschriebene Temperatur von +2 °C
zu halten. Da beim Wolfen ein
Erwirmungsprozess stattfindet,
wird tiber den Einsatz von Gefrier-
fleisch ein Temperaturpuffer ge-
schaffen.

Ein Mitbewerber ldsst in seinem
betriebseigenen Labor oder in
einem Fremdlabor eine Mitbewer-
ber-Lebensmittelprobe auf ge-
sundheitsschadliche Parameter
untersuchen. Das unternehmens-
eigene bzw. Mitbewerberlabor wird
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fiindig. Besteht eine Meldepflicht
flir das betriebseigene bzw. das
beauftragte Labor nach § 44 Abs.
4a LFGB?

StanistAwski und WEYLAND
wiesen darauf hin, dass ein betriebs-
eigenes Labor der Meldepflicht fiir
Lebensmittelunternehmer unter-
liegt. Betriebseigene Labore sind
nicht nur dem Lebensmittelunter-
nehmer zuzurechnen, sondern
unterliegen dem Weisungsrecht des
Lebensmittelunternehmers mit der
Folge, dass die Meldepflicht des
Labors nach § 44 Abs. 4a LFGB,
wenn und soweit eigene Lebens-
mittelproben, die der Lebensmittel-
unternehmer hergestellt hat, ge-
sundheitsschidliche Parameter
aufweisen, hinter die europarecht-
lich geregelte Unterrichtungspflicht
des Artikels 19 Absatz 1 der Verord-
nung (EG) Nr. 178/2002 im Zu-
sammenhang mit marktbezogenen
Mafinahmen zuriicktritt. Das be-
triebseigene Labor ist insoweit Teil
des Lebensmittelunternehmens und
unterliegt vorrangig der Melde-
pflicht des Lebensmittelunterneh-
mers. STANISLAWSKi und WEYLAND
wiesen allerdings darauf hin, dass es
bei der Meldepflicht des beauf-
tragten Labors nach § 44 Absatz 4
Buchstabe a) LEGB verbleibt, wenn
es sich um ein Fremdlabor handelt
oder um ein betriebseigenes Labor,
das Mitbewerberlebensmittelproben
auf gesundheitsschidliche Pa-
rameter untersucht und fiindig
wird. Lisst ein Mitbewerber in
seinem betriebseigenen Labor oder
in einem Fremdlabor eine Mit-
bewerberlebensmittelprobe auf
gesundheitsschidliche Parameter
untersuchen, bestehen seitens
dieses Mitbewerbers keine Pflichten
zu marktbezogenen Mafinahmen
und mithin auch keine Verpflich-
tungen hinsichtlich bestimmter
Unterrichtungspflichten nach
Artikel 19 Absatz 1 der Verordnung
(EG) Nr. 178/2002. STANISLAWSKI
wies weiter darauf hin, dass seine
Erfahrung zeige, dass es besser sei,
als Labor einmal zu viel als zu wenig
zu melden.

Welche Auswirkungen hat das
.DonerspieB”-Urteil des Bundes-
verwaltungsgerichts vom
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14.10.2020 - 3 C 10.19 - auf die
Lebensmittelsicherheitsbewertung
bzw. Verkehrsfahigkeitsunter-
suchungen von Lebensmitteln?
Kurzat1 erliduterte, dass das Bun-
desverwaltungsgericht zu der Frage
Stellung genommen hat, welche
Rechtsfolgen eintreten, wenn bei
betrieblichen Eigenkontrollen ein
Salmonellenfund bei Fleischzube-
reitungen vorliegt. Konkret ging es
um die Frage, ob das Lebensmittel
zuriickzunehmen ist, ohne dass die
Voraussetzungen des Artikels 14 der
Verordnung (EG) Nr. 178/2002
gepriift werden. Das Bundesver-
waltungsgericht — so Kurzar —habe
in Artikel 7 Absatz 2 der Verordnung
(EG) Nr. 2073/2005 einen blofsen
Rechtsfolgenverweis hinsichtlich
der Riicknahmeverpflichtung nach
Artikel 19 der Verordnung (EG) Nr.
178/2002 gesehen. Nach Auffassung
von Kurzar hat das Dénerspief3-
Urteil einen sehr speziellen An-
wendungsbereich. Es bezieht sich
ausschlieRlich auf betriebliche
Eigenkontrollen im Zusammen-
hang mit dem Nachweis auf Salmo-
nellen. Hier besteht nach der Ent-
scheidung des Bundesverwaltungs-
gerichts eine entsprechende Riick-
nahmeverpflichtung im Fall po-
sitiver, nicht zufriedenstellender
Befunde. Anders — so Kurzar - liegt
der Fall, wenn die Lebensmitteliiber-
wachung im Rahmen von Pro-
benentnahmen und anschliefender
Untersuchung positive Salmonel-
lenfunde feststellt. Hier ist Prii-
fungsmafistab Artikel 14 der Verord-
nung (EG) Nr. 178/2002. Die Ent-
scheidung des Bundesverwaltungs-
gerichts im Donerspief-Urteil spielt
fiir die Beurteilung und die Frage
bestehender Riicknahmepflichten
des Lebensmittelunternehmers
aufgrund des Vorliegens eines
unsicheren Lebensmittels nach
Artikel 14 der Verordnung (EG)
Nr.178/2002 keine Rolle.

Muss derjenige, der Fleisch
schlachtet und zerlegt und dieses
an den GroBhandel ausliefert,
mogliches Endverbraucherver-
halten im Rahmen der Etikettierung
der Ware (beispielsweise Tem-
peraturvorgabe <2 °C) mitberiick-
sichtigen? Inwieweit ist der
Schlacht- bzw. Zerlegebetrieb
tatsachlich mitverantwortlich fir
das Geschehen bei oder nach der
Lieferung an den GroBhandler?
UprmanN wies darauf hin, dass
nach Artikel 4 Absatz 3 Buchstabe d)
der Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Lebensmittelunternehmer die
Aufrechterhaltung der Kiihlkette
sicherstellen miissen. Im Anwen-
dungsbereich der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 miissen bei Schlach-
tung, Zerlegung, Entbeinung,
Lagerung sowie Transport bei rotem
Fleisch eine Kerntemperatur von
maximal +7 °C, bei Gefliigel von
maximal +4 °C sowie bei Hack-
fleisch eine Temperatur von maxi-
mal +2 °C eingehalten werden.
Dariiber hinaus enthalte die DIN
EN 1058 aus 2019 eine Empfehlung
fiir den Lebensmittelhandel, die
Angebotslagerung bei einer Hochst-
temperatur von +7 °C im Kern
einzuhalten. Der Hersteller eines
kithlpflichtigen Lebensmittels — so
UPMANN —miisse im Rahmen der
Kennzeichnung entweder ein Min-
desthaltbarkeitsdatum oder ein
Verbrauchsdatum angeben. Das
Mindesthaltbarkeitsdatum sei
gemifd Artikel 2 Absatz 2 Buch-
staber) der Verordnung (EU)
Nr.1169/2011 definiert als das Da-
tum, bis zu dem dieses Lebensmittel
bei richtiger Aufbewahrung seine
spezifischen Eigenschaften behalte.
Ahnlich sehe es beim Verbrauchs-
datum aus. Anhang X Ziffer 1 Buch-
stabe b) bzw. Anhang X Ziffer 2
Buchstabe b) der Verordnung (EU)
Nr. 1169/2011 sprechen von einer
Beschreibung der Aufbewahrungs-
bedingungen, deren Einhaltung die
angegebene Haltbarkeit gewahr-
leistet. UpmMANN wies darauf hin,
dass es hinsichtlich der Bemessung
der Linge der Haltbarkeitsfristen
sowohl im Fall des Mindesthalt-
barkeitsdatums als auch des Ver-
brauchsdatums empfehlenswert sei,
einen gewissen Zeitpuffer ein-
zubauen. Da die einzelnen Szena-
rien des Endverbraucherverhaltens
fuir den Hersteller nicht vorher-
sehbar seien, habe er keine Mitver-
antwortung iiber alle nachfolgenden
Stufen der Lebensmittelkette nach
dem Ankauf des kithlpflichtigen
Lebensmittels durch den Verbrau-
cher. Der Schlacht- bzw. Zerlege-
betrieb sei nicht mitverantwortlich
fiir das Geschehen bei oder nach der
Lieferung an den Grofhindler.

Die Landerarbeitsgemeinschaft
gesundheitlicher Verbraucher-
schutz, Arbeitsgruppe Fleisch- und
Geflugelfleischhygiene und fach-
spezifische Fragen von Lebens-
mitteln tierischer Herkunft (AFFL),
hat in seiner 8. Sitzung vom 22. und
23.November 2006 in Erfurt unter
Tagesordnungspunkt 17 ,Angabe

des Mindesthaltbarkeitsdatums
(MHD)" zu § 7a Abs. 4 LMKV auf
Folgendes hingewiesen:

GemaB § 7a LMKV ist bei Lebens-
mitteln, die in mikrobiologischer
Hinsicht sehr leicht verderblich
sind und die nach kurzer Zeit fiir
die menschliche Gesundheit eine
unmittelbare Gefahr darstellen
konnen, anstelle des Mindesthalt-
barkeitsdatums das Verbrauchs-
datum anzugeben. [...] Nach Ablauf
des Verbrauchsdatums diirfen
Lebensmittel keinesfalls mehrin
Verkehr gebracht werden, un-
abhangig davon, ob sie eingefroren
sind oder nicht. § 7a Abs. 4 LMKV
verbietet ab diesem Zeitpunkt
generell das In-Verkehr-bringen.

Ausnahme: Nach einem Be-
schluss der Lander vom April 2005
greift das Verkehrsverbot des § 7a
Abs. 4 LMKV nicht bei mit Ver-
brauchsdatum gekennzeichneten
Lebensmitteln, die in Gaststatten/
Einrichtungen zur Gemeinschafts-
verpflegung vor Ablauf des Ver-
brauchsdatums in der Original-
verpackung eingefroren und - ggf.
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Verarbeitung

auch - nach Ablauf dieses Datums
fiir die Herstellung von Speisen
verwendet werden. Da das Lebens-
mittel in der Gaststatte/Einrich-
tung zur Gemeinschaftsverpfle-
gung nicht mehr in der Fertigpac-
kung abgegeben wird, ist die LMKV
nicht mehr anwendbar. Zudem
greift das Verkehrsverbot des-
wegen nicht, weil das Lebensmittel
vor der Abgabe an den Endver-
braucher noch verarbeitet und
damit nicht mehr als das urspriing-
liche, leicht verderbliche Lebens-
mittel abgegeben wird. Verant-
wortlich fir die einwandfreie Be-
schaffenheit ist der Hersteller der
Speisen.”

Gilt diese Ausnahmeregelung
auch im Rahmen des Art. 24 LMIV
flir das Verbrauchsdatum?

LANDECK erliuterte, dass die
Antwort zu der vorliegenden langen
Frage ganz kurz sei. Da sowohl die
LMIV als auch die LMKV denselben
Sachverhalt regeln wiirden, gelte der
damals gefasste AFFL-Beschluss
ganz genauso jetzt fiir Artikel 24
LMIV.
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Dr. Astrid Landeck, Ministerium fiir
Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und
Verbraucherschutz des Landes NRW

(digital zugeschaltet)

Dr. Gesine Schulze, Bayerisches

Landesamt fiir Gesundheit und
Lebensmittelsicherheit, ALTS-

Vorsitzende (digital zugeschaltet)

Pandemiebedingt stellt sich die
Frage, ob Fleischhandler, die
Frischfleisch bezogen haben,
dieses Frischfleisch einfrieren und
mit einem Einfrierdatum gekenn-
zeichnet an Gaststatten und Ein-
richtungen zur Gemeinschafts-
verpflegung abgeben diirfen, wenn
die Ware mit einem Mindesthalt-
barkeitsdatum versehen ist, mit
einem Verbrauchsdatum versehen
ist. Letzteres ist u. a. wichtig im
Bereich frischen Gefllgelfleisches.
In den Gaststatten bzw. Einrichtun-
gen zur Gemeinschaftsverpflegung
soll dann die Zubereitung als Spei-
se erfolgen.

LANDECK verwies zunichst auf
Anhang IIT Abschnitt I Kapitel VII
Ziffer 4. der Verordnung (EG) Nr.
853/2004. Danach miisse Fleisch,
das zum Einfrieren bestimmt sei,
ohne ungerechtfertigte Verzégerung
eingefroren werden, wobei vor dem
Gefrieren erforderlichenfalls eine
gewisse Reifungszeit zu beriicksich-
tigen sei. Unterfalle der Fleisch-
hindler als zugelassener Betrieb
dieser Regelung, miisse er diese
relativ strenge Vorgabe beachten. Zu
differenzieren sei zwischen Ge-
fligelfleisch und Rindfleisch. Bei
Rindfleisch kénne bzw. miisse
anders als beim Gefliigelfleisch eine
gewisse Reifungszeit beriicksichtigt
werden. Aus dem Auditorium
wurde der Gesichtspunkt angespro-
chen, dass siidamerikanisches
Rindfleisch sechs bis acht Wochen
auf der Schifffahrt reife, bevor es
dann nach sechs bis acht Wochen
eingefroren werde. Gekiihlt bei
<2°Chabe das Rindfleisch eine
Haltbarkeit von vier Monaten. Zum
Zeitpunkt des Einfrierens weise
dieses langgereifte Rindfleisch eine
Frische-MHD-Restlaufzeit von zwei
Monaten auf. Wenn es eingefroren
werde, sei es iiber ein Jahr noch

Prof. Dr. Matthias Upmann, Pro-
fessor fiir Fleischtechnologie an
der Technischen Hochschule
Ostwestfalen Lippe, Lemgo, im
Fachbereich Life Science Tech-
nologies

Prof. Gerd Weyland, Griindungs-
partner der Kanzlei KWG Rechts-
anwalte und seit 2009 Honorar-
professor an der Technischen
Hochschule Ostwestfalen-Lippe

verwendbar. LANDECK vertrat die
Auffassung, dass jeder Einzelfall
gesondert zu priifen sei. Letztlich
gehe es um die Klirung der Frage,
ob dieses Rindfleisch dazu be-
stimmt sei, dass es eingefroren
werde. Das bedeute, dass das Rind-
fleisch nicht eingefroren wird, weil
es droht zu verderben, sondern eine
lange Reifezeit vorgeschaltet ist,
bevor es bestimmungsgemif einge-
froren werde. Sei das Fleisch dazu
bestimmt, eingefroren zu werden,
sei das — so LANDECK — rechtskon-
form. STANISLAWSKI stimmte dem
zu und wies darauf hin, dass die
Reifung des Rindfleisches gewollt
sei. Sie erfolge kontrolliert und man
wisse, wie man dieses hochwertige
Fleisch zu behandeln habe. Zu der
Frage der Pandemiebedingtheit
vertrat ScHULZE die Auffassung,
dass man ggf. eine Ausnahme-
regelung fiir diesen speziellen Fall
festlegen miisse. Sie sah im Rah-
men der Pandemie gewisse Néte
seitens der Fleischhindler. Sie
kénne sich ggf. vorstellen, dass man
fiir einen begrenzten Zeitraum eine
Ausnahme zulasse, die dann
allerdings wieder verschwinden
miisse. SCHULZE und LANDECK
wiesen im Ubrigen darauf hin, dass
es sicherlich die beste Losung be-
deute, wenn das Fleisch weiterver-
arbeitet werde.

Ein Schlacht- und Zerlegebetrieb
liefert kistenweise vakuumierte
Edelfleischstiicke mit unterschied-
lichen Gewichten (1,2 bis circa 12
kg) an den GroBhandel (beispiels-
weise die Fleischwerke des Le-
bensmitteleinzelhandels). Auf der
Packung befindet sich beispiels-
weise folgende freiwillige Informa-
tion ,Abgepackt am 29.03.2021,
Lagerung bei 2 °C bis 11.05.2021"
sowie darunter ,Abgepackt am

Herbert Wiggermann, Leiter des
Konzernqualitdtsmanagements der
Heristo Aktiengesellschaft in Bad
Rothenfelde

Bernd Kurzai, Rechtsanwalt fiir
Lebensmittelrecht der Edeka
Zentrale in Hamburg

Dr. Dieter Stanislawski, Inhaber und
Geschaftsfiihrer des SL Stanlab
Sachversténdigenlabors in Sehnde

29.03.2021, Lagerung bei 4 °C bis
04.05.2021". Des Weiteren befindet
sich auf der Packung der Hinweis
LTransportverpackung darf nicht an
Endverbraucher abgegeben wer-
den”. Ist eine solche Information
zuldssig? Hintergrund ist, dass die
GroBhéndler den Temperatur-
bereich von 2 °C nicht einhalten
kdnnen bzw. nicht einhalten wol-
len.

STANISLAWSKI erlduterte unter
Zustimmung des gesamten Podi-
ums, dass diese Vorgehensweise
nicht nur richtig und gut, sondern
auch verantwortungsvoll sei. Unter-
schiedliche Temperaturen - so
Stanistawski — fithren zu unter-
schiedlichen Haltbarkeiten. Die
Deklaration als ,Iransportverpac-
kung* erfolge in Abgrenzung zu
einer fiir den Endverbraucher be-
stimmten Fertigpackung. Eine
Haltbarkeit von 13 Tagen bei 2 °C
und sechs Tagen bei Lagerung bei
4 °C sei vollig realistisch.

Wir stellen GyrosspieBe fiir Restau-
rants und Imbisse her (10 kg TK-
SpieBe) und bezeichnen diese als
.GyrosspieBe, mariniert, tief-
gefroren”. Im Zutatenverzeichnis
deklarieren wir ,Schweinefleisch
77 %, Wasser, Rapsol, Starke, ...".
Wir marinieren diese SpieBe auf
Wasserbasis nach Gyros-Art.
Gleichwohl meint die Lebensmittel-
liberwachung, die Bezeichnung
..mariniert, ..." sei unzutreffend.
Die Bezeichnung miisse um den
Zusatz ,mit Flissigwiirzung” er-
ganzt werden. Zu Recht?
UPMANN erliuterte, dass zwi-
schen einer Marinade und einer
Injektion (Fliissigwiirzung) zu
unterscheiden sei. Eine Marinade
seiim Duden als , mit Essig, Zitro-
nensaft, Kriutern und Gewiirzen
zubereitete Fliissigkeit zum Ein-
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Was ist erlaubt, was verboten?

Dr. Detlef Horn, bis 31. Dezember
2020 Vorstandsvorsitzender des
Chemischen und Veterinarunter-
suchungsamtes Rhein-Ruhr-
Wupper; Vorsitzender des Fach-
ausschusses 1,Fleisch und Fleisch-
erzeugnisse” der Deutschen
Lebensmittelbuch-Kommission

legen von Fleisch, Fisch, Gurken
oder dhnlichem*“ beschrieben. Der
Begriff komme aus der franzosi-
schen Sprache von ,mariner, was
so viel bedeute, wie Fische in Salz-
wasser/Meerwasser einzulegen. Das
Einlegen von Speisen in Salzlake
zur Haltbarmachung diente in
vergangenen Zeiten der Haltbarma-
chung auflangen Seereisen. Heute
—so UPMANN - verstehe man unter
,Marinieren“ meist das Einlegen
von rohem Fleisch oder Fisch in
eine wiirzende, zumeist saure,
jedoch nicht salzhaltige Fliissigkeit,
die sogenannte Marinade. Nicht
salzhaltig, da in dem Fall, in dem
man Fleisch in eine salzhaltige
Fluissigkeit hineinlege, Fliissigkeit
aus dem Fleisch herausdiffundiere
und sich das Fleisch qualitativ
verschlechtere. Flissigwiirzung
bedeute, dass eine Gewiirzlake aus
Trinkwasser, Salz und Gewiirzen in
das Fleisch injiziert wiirde. Zu
kldren sei mithin der Herstellungs-
prozess. SCHULZE erginzte, dass
speziell bei der Herstellung von
Fleischspieflen auch ein Tumbeln in
Betracht komme, um die fliissige
Marinade aktiv ins Fleisch einzuar-
beiten. Der Begriff des Marinierens
reiche in diesem Fall nicht mehr
aus, um den Prozess zu beschrei-
ben. Horn erginzte, dass das Tum-
beln die Wasserbindung erhohe. Bei
einem Fleischanteil von lediglich
77% Fleisch sowie der Zutat Wasser
an zweiter Stelle des Zutatenver-
zeichnisses sei von einem erheb-
lichen Wasserzusatz auszugehen, so
dass die Bezeichnung ,mariniert”
nicht ausreiche, um den Wasser-
zusatz zu kennzeichnen. Einig war
sich das Podium, dass eine Deklara-
tion des Wasserzusatzes nach An-
hang VI Teil A Nummer 6 LMIV im
Zusammenhang mit der Bezeich-
nung erfolgen muss, wenn mehr als
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5% des Gewichts des Enderzeug-
nisses an Wasser vorhanden sind.
WEYLAND stellte aufgrund einer
weiteren Frage aus dem Auditorium
Kklar, dass die LMIV keinen ex-
pliziten Wortlaut fiir die Kennt-
lichmachung eines Wasserzusatzes
vorsehe. Um zu entscheiden, ob die
Auslobung ,mariniert“ oder , mit
Flussigwiirzung® zutreffend ist,
erfordert ein Audit des Produktions-
prozesses und ggf. eine Analyse des
Endproduktes.

Ist die Verwendung von Schild-
driise, meist dem Geschlinge an-
haftend, bei der Herstellung von
Fleischerzeugnissen {blich bzw.
moglich?

WIGGERMANN erlduterte zu-
nichst, dass in Anhang 11T Ab-
schnitt VI Ziffer 1 der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 geregelt sei,
welche Teile vom Tier nicht fiir die
Herstellung von Fleischerzeug-
nissen verwendet werden diirfen.
Des Weiteren sei auf Leitsatzziffer
1.61 der Leitsitze fuir Fleisch und
Fleischerzeugnisse des Deutschen
Lebensmittelbuchs hinzuweisen. In
dieser Leitsatzziffer sind tiber die
rechtlichen Verbote hinaus die in
dieser Leitsatzziffer genannten
Tierkérperteile von der Verarbeitung
zu Fleischerzeugnissen ausgenom-
men. Weder in Anhang ITT Ab-
schnitt VI Ziffer 1 der Verordnung
(EG) Nr. 853/2004 noch in Leitsatz-
ziffer 1.61 der Leitsitze fiir Fleisch
und Fleischerzeugnisse des Deut-
schen Lebensmittelbuchs seien
Schilddriisen von der Verarbeitung
zu Fleischerzeugnissen ausge-
schlossen. Horn erliuterte, dass die
Schilddriise vom Schwein etwas
itber 10 g wiege. Absichtlich werde
Schilddriise sicher nicht verarbeitet.
Sie werde nicht bewusst als Zutat zu
Fleischerzeugnissen zugegeben.
Auch wenn Schilddriisen lediglich
ein sehr geringes Gewicht auf-
weisen, besitzen Schilddriisen
durch die enthaltenen Hormone
durchaus pharmakologische Wir-
kung. Dies trifft auch fur andere
Organe zu, die Hormone in wirk-
samer Menge enthalten. Getrock-
nete Schweineschilddriisen wiirden
als Therapeutikum in den Verkehr
gebracht. ScHULZE verwies auf
einen Fall in Bayern, in dem ein
Verbraucher, der fortlaufend Leber-
wurst gegessen hatte, an einer
Schilddriisentiberfunktion litt und
die Medikation nicht mehr notwen-
dig war, nachdem er keine Leber-
wurst mehr afl. Ursache der Schild-

driiseniiberfunktion war der Verzehr
von Leberwurst, bei der ein Fleisch-
warenhersteller wohl unbewusst
Schilddriise mitverarbeitet hatte.
Horn erliuterte, dass Schilddriise
bei der Verarbeitung, z.B. wenn man
Geschlinge koche und Kochwiirste
herstelle, in die Wurst gelange.
ScHuLzE wies darauf hin, dass eine
Regelung, die die Verarbeitung von
Schilddriise ausschliefdt, in die
Leitsitze aufgenommen werde. Der
ALTS — so ScHuLzE — werde dies-
beziiglich vielleicht aktiv.

Fir Fleischzubereitungen aus
Schweinefleisch, die zum Verzehr in
durcherhitztem Zustand bestimmt
sind, sieht die Verordnung (EG)
Nr.2073/2005 als Lebensmittel-
sicherheitskriterium beziiglich
Salmonellavor, dass der Keim in
fiinf Proben a 10 g nicht nach-
weisbar sein darf. Das Kriterium gilt
fiirin den Verkehr gebrachte Er-
zeugnisse wahrend der Haltbar-
keitsdauer. Bei Uberschreitung des
Grenzwertes in der Stichprobe gilt
das Produkt als inakzeptabel kon-
taminiert. Artikel 14 Abs. 3 Buchst.
b) der Verordnung (EG) Nr. 178/2002
regelt, dass bei der Entscheidung
der Frage, ob ein Lebensmittel
sicher ist oder nicht, die dem Ver-
braucher vermittelten Informatio-
nen einschlieBlich der Angaben auf
dem Etikett, zu berlicksichtigen
sind. Ist Art. 14 Abs. 3 der Verord-
nung (EG) Nr.178/2002 fiir die Be-
wertung von mikrobiologischen
Untersuchungsergebnissen an-
wendbar, wenn Fleischzubereitun-
gen z.B. aus Schweinefleisch, die
zum Verzehr in durcherhitztem
Zustand bestimmt sind, auf Han-
delsebene

a) durch die amtliche
Uberwachung,

b) im Rahmen von Verkehrsféhig-
keitsuntersuchungen im Auftrag
des Handels

untersucht werden?

ScHuLzE erliuterte, dass Unter-
suchungen auf Grundlage der
Verordnung (EG) Nr. 178/2002
streng von Untersuchungen auf der
Grundlage der Verordnung (EG)
Nr.2073/2005 zu trennen sind. Im
Rahmen der mikrobiologischen
Untersuchungen gemaf3 der Verord-
nung (EG) Nr.2073/2005 - so
ScHULZE — gehe es anders als bei
der Verordnung (EG) Nr. 178/2002
auch um zoonotische Aspekte. Ziel
der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005
sei es, im Rahmen eines priventiven
Ansatzes zu verhindern, dass die in

Anhang I Kapitel I der Verordnung
(EG) N1.2073/2005 genannten
pathogenen Mikroorganismen in
die dort kategorisierten Lebens-
mittel eingetragen werden. Im
Rahmen der Verordnung (EG)
Nr.178/2002 sei der Aspekt der
Zoonose oder auch der Privention
nicht einschligig; hier gehe es
ausschlieRlich um die Frage, ob das
Lebensmittel als sicher anzusehen
sei. Auf die erstgenannte Frage
antwortete SCHULZE, dass die amtli-
che Lebensmitteliiberwachung auf
der Grundlage der Verordnung (EG)
Nr. 178/2002 untersuche, mit dem
Ziel zu beurteilen, ob das Lebens-
mittel sicher ist. Allerdings gebe es
auch Fille, in denen die amtliche
Lebensmitteliiberwachung als
Kontrolle der Kontrolle iiberpriife,
ob die Kriterien der Verordnung
(EG) Nr. 2073/2005 eingehalten
wurden. Regelmifig werde seitens
der amtlichen Lebensmitteliiber-
wachung in ihren Gutachten auf
Grundlage der Verordnung (EG)
Nr.178/2002 verfahren. Beziiglich
der weiteren Frage im Zusammen-
hang mit Verkehrsfihigkeitsunter-
suchungen im Auftrag des Handels
erlduterte ScHULZE, dass dies nicht
direkt das Gebiet der Verordnung
(EG) Nr. 2073/2005 sei. Die Verord-
nung (EG) Nr. 2073/2005 wende
sich in Bezug auf die Eigenkontrolle
an den Lebensmittelunternehmer,
aber — so ScHULZE — eben nicht
ausschlieRlich. Auch der Handel sei
Lebensmittelunternehmer und
unterliege der Verpflichtung nach
Artikel 19 der Verordnung (EG)
Nr.178/2002. Artikel 19 der Verord-
nung (EG) Nr.178/2002 erfordere
nicht stets eine Priifung nach Ar-
tikel 14 Absatz 3 der Verordnung

(EG) Nr.178/2002. WEYLAND stimm-

te ScHULZE zu beztiglich der amtli-
chen Kontrollen. Uberpriift werde,
ob die lebensmittelrechtlichen
Bestimmungen eingehalten wiirden
und es wiirde nicht iiberpriift, ob
irgendwelche mikrobiologischen
Kriterien der Verordnung (EG)
Nr.2073/2005 zu zufriedenstellen-
den oder nicht zufriedenstellenden
Ergebnissen fithren wiirden. Dem-
entsprechend laute die amtliche
Beurteilung mehr oder weniger
verkiirzt wiedergegeben ,verkehrs-
fahig“, ,nicht verkehrsfihig®, aber
nicht ,zufriedenstellend®, ,nicht
zufriedenstellend”. Die Gegen- bzw.
Zweitprobenuntersuchungen seien
—so WEyYLAND - spiegelbildliche
Untersuchungen zu den amtlichen
Untersuchungen. Die Kontrolle der

S7

Verarbeitung

Kontrolle durch die Vor-Ort-Behor-
den beziehe sich nach WeyLAND in
erster Linie nur darauf, ob der
Lebensmittelunternehmer, der ein
Lebensmittel herstellt, seinen Eigen-
kontrollpflichten nachkommt oder
nicht. Eine Fiinfer-Probe ziehe die
Lebensmitteliiberwachung in der
Praxis nicht. LANDECK unterstiitzte
den Gesichtspunkt, dass die beiden
Verordnungen strikt auseinander-
gehalten werden sollen. LANDECK
pflichtete ScHULZE bei. LANDECK
warf die Frage auf, ob Artikel 7
Absatz 2 der Verordnung (EG)
Nr.2073/2005 so zu verstehen sei,
dass mikrobiologische Untersu-
chungen auch auf einer anderen
Stufe als der des Lebensmittel-
unternehmers, der diese Erzeug-
nisse hergestellt hat, durchzufithren
seien. WEYLAND erliuterte, dass der
Lebensmittelhandel keine Fiinfer-
Proben ziehe, aufler er stelle selbst
beispielsweise Hackfleisch her. Hier
gebe es eine entsprechende Aus-
nahmeregelung beziiglich mikro-
biologischer Untersuchungen von
im Handel gewolftem Hackfleisch.
Hinsichtlich des Donerspief’-Urteils
war man sich einig, dass dieses
ausschlieRlich mikrobiologische
Untersuchungen auf der Grundlage
der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005
betreffe.
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Oxidationsprodukte vermeiden

Sauerstoff-Scavenger konnen die Qualitit von pflanzlichen Wurstsurrogaten erhalten

Durch die stetig wachsende Zahl an Vegeta-
riern, Veganern und Flexitariern steigt auch
die Nachfrage nach entsprechenden Pro-
dukten. So kommen immer mehr vegane
Wurstersatzprodukte in den Handel. Wie der
Qualititserhalt bei diesen Surrogaten gesi-
chert werden kann, zeigt dieser Beitrag an-
hand der Ermittlung der Sauerstoffempfind-
lichkeit von pflanzlichen Wurst- und Fleisch-
ersatzprodukten sowie des Anwendungs-
potentials von Sauerstoff-Scavengern.

Von Arielle Springer und Andrea Strube J

L aut der Forsa-Umfrage ,So will Deutschland
essen” ernihren sich 6% der Verbraucher
ausschliefRlich vegetarisch und 1% vegan (For-
sa Politik- und Sozialforschung GmbH, 2018).
Da 37% der deutschen Bevolkerung Flexitarier
sind, die neben fleischhaltigen Produkten auch
vegetarische und vegane Alternativen kon-
sumieren, sind vegane Produkte mehr denn je
gefragt (Gesellschaft fiir Konsumforschung,
2016). Dadurch eréftnet sich ein neuer Markt.
Zwischen 2017 und 2018 wurden 960 Mio. €
mit veganen und vegetarischen Lebensmitteln
umgesetzt, was einem Umsatzplus von 30%
gegeniiber demselben Zeitraum des Vorjahres
entspricht (CziNkoTA, 2018). Zwischen Juli
2013 und Juni 2018 haben sich vegane Produkt-
einfiihrungen mehr als verdreifacht. Von den
neuen Lebensmittel- und Getrinkeeinfithrun-
gen in Deutschland sind 8% als vegetarisch
ausgezeichnet und 14% als vegan (Mintel,
2019).

Bei herkommlicher Brithwurst ist das Ver-
grauen der limitierende Faktor bei der Halt-
barkeit. Dabei dndert der Muskelfarbstoff
Myoglobin seine Farbe. Am Fraunhofer IVV
wurden einige Arbeiten beziiglich des Ein-
flusses von Sauerstoff und Licht auf verpackte
Lebensmittel wie z.B. Milchprodukten und
umgerdteten Wurstwaren durchgefiithrt und
publiziert (SANDMEIER, 1996; RIEBLINGER and
Danzt, 2003; Giis, 2017; BOHNER, 2019).
Jedoch ist dieser Muskelfarbstoff bei pflanzli-
chen Produkten nicht vorhanden, da tierisches
Protein und Fett durch pflanzliches ersetzt
wird.

Im Hinblick auf die Erndhrung hat der
Ersatz von tierischen Fetten viele Vorteile,
beispielsweise den positiven Einfluss auf’
Herz-Kreislauf-Erkrankungen durch die ver-
ringerte Aufnahme von Cholesterol und die
héhere Aufnahme von Phytosterolen und
Antioxidantien (JonEgs, 2009, MARANGONI and
Poti, 2010; WiLcox et al., 2008). Pflanzliche
Ole enthalten essenzielle Fettsiuren, wie die
zweifach ungesittigte Linolsdure und die
dreifach ungesittigte Linolensiure, die in

Die Fettsdurezusammensetzung der (le hat in Wurstsurrogaten einen groBen Einfluss auf den Qualitatserhalt. J

Bezug auf Entztindungsprozesse im Kérper
eine wichtige Rolle spielen (GRIMBLE et al.,
1998). Jedoch sind pflanzliche Fette durch ihre
grofle Menge an ungesittigten Fettsduren sehr
empfindlich gegentiber Oxidation. Deshalb
konnen die gebildeten Oxidationsprodukte zu
ranzigen Fehlaromen fiihren.

Im Vergleich zu gesittigten Fettsduren (z.B.
Stearinsiure) steigt die Oxidationsneigung von
einfach ungesittigten Fettsduren (z.B. Olsiure)
etwa um den Faktor 100, bei doppelt ungesit-
tigten Fettsduren (z.B. Linolsdure) um Faktor
1200 und bei dreifach ungesittigten Fettsduren
(z.B. Linolensédure) um den Faktor 2500 (MAT-
THAUS, 2002). Durch Einfluss von Licht kann
diese Reaktion bei Anwesenheit photosensibili-
sierender Substanzen wie Chlorophyll (z.B. aus
Kriutern) stark beschleunigt werden (ScHiE-
BERLE et al., 1984). Die klassische Lipidper-
oxidation beginnt mit einer Radikalreaktion an
der Kohlenstoffdoppelbindung zu Hydroper-
oxiden und fithrt anschliefend zu Abbau-
produkten wie Peroxiden, Alkoholen, Aldehy-
den, Lactonen, Alkanen, Methylketonen und
Carbonsiuren. Diese kénnen Fehlaromen
auslosen, die als ranzig, fischig, bitter oder
stechend wahrgenommen werden (ALLEN and
HawmirroN, 1994). In O/W-Emulsionen kénnen
diese Prozesse durch die grofle Grenzfliche
zwischen Ol und Wasser und mithilfe der
Bildung von Radikalen an der Grenzfliche der

Mizellen deutlich schneller ablaufen, welche
anschliefRend die Oxidation der Fettsiuren im
Inneren der Mizelle verursachen (McCLE-
MENTS, 2000). Da vegane Zubereitungen eben-
falls aus einer O/W-Emulsion bestehen, sind
dort dhnliche Prozesse zu erwarten.

Diese Verderbsprozesse wurden am Fraun-
hofer IVV im Rahmen eines AiF-Projekts von
2018 bis 2020 am Beispiel von veganen Wurst-
surrogaten in enger Zusammenarbeit mit
Partnern aus der Industrie untersucht. Das
Ziel dieses Projektes bestand in der Ermittlung
von Kennwerten fiir den Verderb von pflanzli-
chen Wurst- und Fleischsurrogaten; insbeson-
dere im Hinblick auf Sauerstoffzehrung, sen-
sorische Verinderungen, Bestimmung von
analytisch nachweisbaren Fettoxidations-
parametern sowie Untersuchungen des An-
wendungspotenzials von Sauerstoff-Scaven-
gern.

Fiir die Untersuchung wurden zwei Pro-
dukte aus eigener Produktion auf Basis von
Pilzmyzelprotein mit jeweils Rapsdl (P2)
bzw. Sonnenblumendl (P3) sowie ein han-
delstibliches Produkt auf Basis von Hithner-
eieiweifl mit Rapsol (P1) ausgewihlt, welche
unter Schutzgasatmosphire mit 0%, 2% und
20% Sauerstoff in Stickstoff abgepackt wur-
den. Um den Einfluss von Mikroorganismen
auf den Sauerstoftverbrauch auszuschliefien,
wurden diese durch Konservierungsstoffe
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Abb. 1: Verlauf der Sauerstoffkonzentration im Kopfraum der Verpackung bei den Produkten P1, P2 und P3 wahrend der Lagerung {iber 4 Wochen bei 6 °C unter den Parametern
20%Vol Sauerstoff mit Licht (orange), 20%Vol Sauerstoff ohne Licht (tiirkis), 2%Vol Sauerstoff mit Licht (violett), 2%Vol Sauerstoff ohne Licht (griin), 0%Vol Sauerstoff mit

Licht (rot), 0%Vol Sauerstoff ohne Licht (dunkelblau)

gehemmt. Die hergestellten Produkte wurden
sowohl mit als auch ohne Lichteinfluss (Han-
delsbeleuchtung, rund 1000 Lux) tiber vier
Wochen bei 6 °C gelagert.

Untersuchung der Oxidation
und der Oxidationsprodukte

Die Verpackungen wurden sowohl mit opti-
schen Sauerstoffsensoren ausgestattet und
zerstorungsfrei als auch mittels Stichpro-
bengasanalysator vor jeder Gas-Chromato-
graphie-Analyse zerstérend einmal wochent-
lich gemessen. Da bei der Oxidation Sauerstoff
aus dem Kopfraum der Verpackung ins Pro-
dukt iibergeht, konnte aus dem Absinken der
Sauerstoftkonzentration auf die Oxidationsrate
geschlossen werden.

Die Reduktion des Sauerstoffgehalts in der
Verpackung war besonders stark bei Start-
konzentrationen von 20%Vol. Im Vergleich
zwischen den Produkten, war die Sauerstoft-
aufnahme beim Produkt mit Sonnenblumendl
(P3) am starksten (Abb. 1). Dies lag vor allem an
der hohen Konzentration an mehrfach un-
gesittigten Fettsiuren, die besonders emp-
findlich gegeniiber Oxidation sind. Die Unter-
suchung der Fettsdurezusammensetzung ergab
mit 56,7% eine deutlich hohere Konzentration
der oxidationsempfindlichen Linolsiure (18:2)
in P3 verglichen mit P2 (18,2%). Das Produkt
P2 enthielt iiberwiegend 64,1% Olsiure (18:1),
wihrend diese in P3 nur zu 29,9% vorkam.

Die fliichtigen Oxidationsprodukte aus der
Fettsdureoxidation wurden mittels Headspace-
Gas-Chromatographie-Massenspektrometrie
analysiert und mittels Standardaddition und
Dotierung mit internem Standard quantifi-
ziert. Als Oxidationsprodukte sind vor allem
Pentanal und Hexanal entstanden. Die Kon-
zentrationen stiegen exponentiell mit der

Lagerdauer an und waren beim Produkt mit
Sonnenblumendl (P3) besonders hoch, gefolgt
von dem Produkt mit Pilzmyzel und Rapsél
(P2) und dem Produkt mit Hithnereiprotein
und Rapsél (P1). Die Menge an gebildetem
Hexanal korrelierte mit der Menge an auf-
genommenem Sauerstoff (Abb. 2).

Bei den Verpackungen mit 2% Sauerstoff
wurde die Bildung des Oxidationsindikators
Hexanal in wahrnehmbaren Konzentrationen
tiber 1 ppm nachgewiesen. Diese konnen mit
stechenden und ranzigen Aromen korrelieren.

Sensorische Veranderungen und der
Einfluss von Sauerstoff-Scavengern

Neben Oxidationsmarkern wie Pentanal und
Hexanal konnten mittels analytischer Sensorik
weitere Fettoxidationsprodukte wie (Z)-4-
Heptenal (fischig, fettig), (E,Z)-2,4-Nonadienal
(kartonartig, fettig), (E,Z)-2,4-Decadienal
(fettig, grasig) und (E,E)-2,4-Decadienal (fettig)
nachgewiesen werden, die die sensorischen
Eigenschaften nachweislich beeinflussten. Die
Konzentrationen stiegen exponentiell mit der
Lagerdauer an und waren beim Produkt mit
Sonnenblumendl (P3) besonders hoch, was
sich mit dem hoheren Anteil an mehrfach
ungesittigten Fettsduren erkliren lasst. Die
sensorische Verdnderung trat bereits bei einer
Sauerstoffkonzentration von 2% auf.

Um die Konzentration an Sauerstoff nach
dem Abpacken weiter zu reduzieren, kénnen
eisenbasierte Sauerstoff-Scavenger eingesetzt
werden, welche den Sauerstoff aus dem Kopf-
raum der Verpackung binden. Es wurden zwei
Produkte aus eigener Produktion auf Basis von
Pilzmyzelprotein mit Rapsol (P2) bzw. Sonnen-
blumendl (P3) untersucht, welche unter
Schutzgasatmosphire mit Scavenger sowie 2%
und 20% Sauerstoff in Stickstoff abgepackt

wurden. Diese wurden sowohl ohne Licht-
einfluss als auch mit Lichteinfluss nach einer
Karenzzeit iiber vier Wochen bei 6 °C gelagert.

Durch den Einsatz von Sauerstoff-Scaven-
gern wurde eine Absenkung der Sauerstoff-
konzentration auf nahezu 0% erreicht. Dies ist
abhingig von der Kapazitit und Kinetik des
Scavengermaterials und geschah bei der Lager-
temperatur von 6 °C innerhalb der ersten
sieben Tage. Durch die Reduktion der Sauer-
stoffkonzentration im Kopfraum der Ver-
packung wurde die Oxidation verhindert und
die Konzentration an Hexanal und Pentanal
blieb wihrend der Lagerung konstant. Durch
den Einsatz von Scavengern konnte die Halt-
barkeit verlingert werden.

Fazit und Diskussion

Im Projekt wurde gezeigt, dass die Fettsdure-
zusammensetzung der Ole einen Einfluss auf
den Qualititserhalt hat. Die Sauerstoffzehrung
korrelierte mit der Bildung von Fettoxidations-
produkten und den Aromaverinderungen. Be-
reits eine geringe Restmenge von bis zu 2%Vol
an Sauerstoff im Kopfraum war ausreichend, um
das Produkt nachhaltig zu beeinflussen. Diese
Sauerstoftkonzentration kann beim Abpacken
unter Schutzgasatmosphire aus technischen
Griinden im Kopfraum der Verpackung ver-
bleiben. Um den Genuss der pflanzlichen Wurst-
variante beim Verbraucher nicht zu beeintrichti-
gen, miissen diese Oxidationsprodukte ver-
mieden werden, indem das Produkt méglichst
sauerstofttrei verpackt wird, was durch Sauer-
stoff-Scavenger erreicht werden konnte.

Trotz der umfangreichen Forschung ist
noch offen, wie sich andere Ole, die Zusam-
mensetzung der Proteine sowie die Wahl der
Konservierungsstoffe und Gewtirze auf die
Haltbarkeit und Oxidation auswirken. Eben-
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Abb. 2: Verlauf der Hexanalkonzentration im Kopfraum der Verpackung bei den Produkten P1, P2 und P3 wahrend der Lagerung iiber 4 Wochen bei 6°C unter den Parametern
20%Vol Sauerstoff mit Licht (orange), 20%Vol Sauerstoff ohne Licht (tiirkis), 2%Vol Sauerstoff mit Licht (violett), 2%Vol Sauerstoff ohne Licht (griin), 0%Vol Sauerstoff mit

Licht (rot), 0%Vol Sauerstoff ohne Licht (dunkelblau)

falls unklar ist, welchen Einfluss die Ver-
packung auf die Haltbarkeit von anderen
veganen Produkten hat. Gerade in Hinblick
auf Nachhaltigkeit und Recyclingfihigkeit
sollen Verpackungen in Zukunft strengere
Anforderungen erfiillen, was jedoch zu Nach-
teilen fiir die Produktqualitit fithren kann.
Diese Aspekte konnen in Folgeprojekten
weiter untersucht werden.
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Dem Original

ganz nahe

kommen

Authentische Fleischalternativen

auf Basis von Weizen und

Hiilsenfriichten

Das Angebot an alternativen
Fleischprodukten nimmt deutlich
zu. Da es sich dabei um eine senso-
risch extrem sensible Produktkate-
gorie handelt, sind Hersteller von
pflanzlichen Inhaltsstoffen in
puncto Entwicklung, Applika-
tionswissen und Rohstoffe be-
sonders gefordert. Ein neues Mafl
an Authentizitit zeigen aktuell
Lésungen auf Basis von Soja,
Weizen und Hiilsenfriichten.

Von Jutta Schock

E s hat sich viel getan in den
vergangenen Jahren: Der Markt
fuir Fleischersatzprodukte in
Deutschland hat sich laut Euro-
monitor stetig weiterentwickelt
und wird sich bis zum Jahr 2024
mit einem prognostizierten Ergeb-
nis von rund 260 Mio. € im Ver-
gleich zum Jahr 2014 ungefihr
verdreifachen (1). Waren pflanz-
liche Alternativen vor zehn Jahren
noch ein Nischenprodukt, sind sie
nun mit eigenen Regalen in jedem
Supermarkt und Discounter ein
Stiick Normalitit.

Uberzeugende Sensorik

Alternative Produkte sprechen
lingst nicht mehr nur Vegetarier
und Veganer an. Die anvisierte,
viel grofRere und lukrativere Ziel-
gruppe sind Flexitarier — also
Verbraucher, die nicht vollstindig
verzichten, aber ihren Konsum
tierischer Produkte reduzieren
mochten. Laut dem BMEL-Er-

nihrungsreport 2020 macht
diese Verbraucherschicht in
Deutschland 55% aus (2).

Und genau bei dieser

Schicht muissen Hersteller eine
ganz entscheidende Hiirde neh-
men — die Sensorik. Sei es aus
ethischen, gesundheitlichen oder
nachhaltigen Griinden: Nur bei
mindestens gleichwertigem Ge-
schmack und Genussfaktor von
Alternativprodukten werden die
guten Vorsitze von Verbrauchern
auf Dauer in die Tat umgesetzt.
Zumindest bei allen, die oft und
gerne Fleisch essen.

Hier hat die Branche vor allem
innerhalb der vergangenen zwei
Jahre grofRe Fortschritte gemacht.
Sowohl grof3e Player der Fleisch-
und Lebensmittelbranche als auch
Start-ups haben eine neue Ara der
Fleischersatzprodukte eingeldutet.
Mit steigendem Applikationswis-
sen, Know-how iiber Rohstoffe
und modernster Technologie ist es
gelungen, das sensorische Niveau
von Fleischersatzprodukten auf ein
neues Level zu heben. Eine be-
sondere Herausforderung lag
darin, unverarbeitete Produkte wie
Steaks und Schnitzel zu imitieren.

Weizen, Soja oder
Erbsen als Basis

Die Herausforderung bei der
Herstellung von Fleischersatz-
produkten ist es, dem Original in
Sachen Textur, Geschmack und
Aussehen so nahe zu kommen,
dass ein Unterschied bestenfalls
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Die neue Range ermdglicht es, das Geschmacks-

profil konventioneller Produkte auf Basis von
Schweine-, Rinder- und Gefligelfleisch sowie

Fisch originalgetreu nachzubilden.

gar nicht auszumachen ist. Mit
,Meat Mimicking*, das zur Dis-
ziplin zahlreicher Ingredients-
Hersteller geworden ist, soll nahe-
zu ein echtes Kau- und Ge-
schmackserlebnis moglich wer-
den. GoodMills Innovation be-
schiftigt sich bereits seit Jahr-
zehnten mit Fleischersatzpro-
dukten auf Weizenbasis. Jetzt
brachte eine neue Technologie den
Durchbruch in Sachen Authentizi-
tat. Die neue Vitatex-Range er-
moglicht es, auf Basis von Weizen,
Soja oder Erbsen eine breite Palette
an veganen und vegetarischen
Applikationen herzustellen, die
konventionelle Produkte auf Basis
von Schweine-, Rinder- und Ge-
fliigelfleisch sowie Fisch mit du-
Rerst authentischem Geschmacks-
profil ersetzen.

Ob sich Hersteller fiir die Wei-
zen-, Soja- oder Erbsenvariante
oder eine Mischung entscheiden,
hingt mafigeblich von dem an-
gestrebten Produktkonzept und
der Positionierung ab. Weizen-
und Sojatexturate haben sich tiber
Jahrzehnte etabliert — das erlangte
Applikationswissen bringt Vorteile
mit sich. Erbsen hingegen kom-
binieren zeitgemifle Aspekte wie
Regionalitit, nachhaltigen Anbau
und Tradition und eignen sich so
besonders fiir eine Zielgruppe, die

ihre Kaufentscheidung sehr be-
wusst trifft. Mit allen drei Roh-
stoffen konnen grundsitzlich
gingige Fleischapplikationen
originalgetreu imitiert werden.
Naturgemifd gibt es Unterschiede
in der Faserigkeit oder Farbe. Um
beispielsweise Gefliigelfleisch
nachzubilden, eignet sich ein
Texturat, das von Natur aus eher
hell ist. Je nach Vorstellung der
Kunden beraten sich Produkt-
entwicklung und Anwendungs-
technik in Sachen Umsetzbarkeit
und haben im unternehmens-
eigenen Innovation Center viel
Spielraum, um Ideen und Rezep-
turen in die Praxis umzusetzen.

Textur mit Biss

Durch den Einsatz neuer Tech-
nologien und Rohstoffe ist es den
Extrudat-Experten mit Vitatex
gelungen, die Sensorik von
Fleischersatzprodukten auf ein
neues Level zu heben. Vor allem
die authentisch faserige Textur ist
das besondere Merkmal der neuen
Range. Aber — wie bei allen Lebens-
mitteln — ist es die Gesamtkom-
position aus Optik, Textur, Aroma
und Geschmack, die tiberzeugen
muss. Neben der Textur sind auch
die Off-Flavours pflanzlicher Textu-
rate eine Herausforderung. Je nach
Rohstoff gilt es, getreidige und



FLEISCHWIRTSCHAFT 12_2021

bohnige Noten zu minimieren
oder zu maskieren. Eine sorg-
filtige Vorauswahl der Rohstoffe
ermoglicht optimierte Ansitze in
der Produktqualitit.

GoodMills Innovation arbeitet
auch mit ausgewdhlten Vertrags-
bauern projektiibergreifend zu-
sammen, um beste Rohstoffe mit
definierten Qualititseigenschaften
zu beschaffen. Doch ein nahezu
sechtes” Fleischimitat kommt
nicht ohne Aroma aus. Mit moder-
nen Spezialaromen und Gewiirzen
erzielt man sehr tiberzeugende
Ergebnisse und kann zudem
moglich verbleibende Fehlge-
schmicke korrigieren. Kunden des
Hamburger Unternehmens pro-
fitieren vom Know-how im Bereich
pflanzlicher Rohstoffe und Textu-
rate sowie von dem serviceorien-
tierten Ansatz, der einfache Lésun-
gen ebenso unterstiitzt wie eine
entwicklerische Komplettlésung.

Protein-Power
aus Hilsenfriichten

Um das Marktpotenzial fiir pflanz-
liche Proteine bestmdglich aus-
zuschépfen, arbeitet GoodMills
Innovation Hand in Hand mit der
Schwestergesellschaft Miiller’s
Miihle in Gelsenkirchen. Aktuell
investiert der grofite Anbieter von
getrockneten Hiilsenfriichten in
eine Werkserweiterung fiir die
Produktion von Hiilsenfrucht-
mehlen. Diese verbessern das
ernihrungsphysiologische Profil
von Lebensmitteln und bieten

Nachhaltige Proteintexturate aus Weizen, Erbsen und Soja eignen sich fiir eine

breite Palette an grob- bis feinfaserigen Applikationen. Fotos: GoodMills

gleichzeitig vorteilhafte funk-
tionelle Eigenschaften. Die Mehle,
die unter der Marke , Smart“ ge-
fiihrt werden, eignen sich dartiber
hinaus als Basis fiir pflanzliche
Milchalternativen, fiir Protein-
Drinks und zur Proteinanreiche-
rung vielfiltiger Applikationen,

beispielsweise Pasta, Backwaren
und Misliriegel.

Ein vielversprechender Markt

Laut einer Prognose von ING Re-
search wird der europiische Markt-
wert fuir Fleischalternativen im
Zeitraum 2019 bis 2025 von
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1,4 Mrd. € auf 2,5 Mrd. € wachsen
(3). Die Griinde fiir die wachsende
Nachfrage nach Alternativpro-
dukten sind vielfiltig — eine klima-
freundlichere und ressourcen-
schonende Ernihrung spielt genau-
so mit ein wie auch gesundheitliche
Aspekte. Es ist abzusehen, dass die
sensorischen Anspriiche der Ver-
braucher mit weiter ausreifendem
Markt weiter steigen werden: ein
Arbeitsauftrag fiir die Ingredients-
Hersteller, weiterhin in neue Roh-
stoffe und Technologien zu in-
vestieren und den Status Quo
kontinuierlich zu verbessern.
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Gesamte Prozesskette im richtigen Licht

Eine EU-Verordnung verlangt die Umstellung auf energieeffiziente Beleuchtung

Ab September 2023 gilt die neue EU-Verord-
nung zur Festlegung von Okodesign-Anforde-
rungen an Lichtquellen. Der Verkauf von
T8-Leuchtstofflampen und Halogenlampen der
Typen G9, G4 und GY6.35 wird somit ab diesem
Zeitpunkt eingestellt. Aus diesem Grund emp-
fiehlt es sich, friihzeitig auf energieeffiziente
Lichtquellen umzustellen. Moderne Licht-
systeme bringen jedoch neben erhéhter Um-
weltfreundlichkeit viele weitere Vorteile. Al-
lerdings gelten fiir Unternehmen der Fleisch-
branche besondere Anforderungen und Re-
gelungen, die beim Austausch einer Lichtanlage
zwingend beachtet werden miissen.

Von Marco Prinz

D a Nachhaltigkeit und Energieeffizienz aus
einer modernen Unternehmensfithrung
kaum wegzudenken sind, setzen manche Ge-
schiftsfihrungen der Branche bereits auf das
sogenannte Umweltmanagement. Hierbei gilt
es, Klima- und Umweltschutzmafinahmen im
Unternehmen zu koordinieren sowie Schwach-
stellen systematisch aufzudecken und zu be-
seitigen. Neben kleineren Aktionen wie Schu-
lungen zur Sensibilisierung der Angestellten fiir
umweltbewusstes Verhalten am Arbeitsplatz
gehdren aber auch grofere, planungsbediirftige
Maflnahmen dazu, die zum Teil rechtlich vor-
geschrieben sind. Darunter fillt auch der Um-
stieg auf energieeffiziente LED-Beleuchtung, um
die Anforderungen der neuen EU-Verordnung

Die Eurolux AG wurde 1999 gegriindet und
verfolgt seitdem das Ziel, Beleuchtungs-
anlagen zu realisieren, zu sanieren und
okologisch zu optimieren. Die Einsatz-
bereiche reichen von Kliniken, Reha- und
Pflegeeinrichtungen {iber Sportzentren,
-hallen und -studios oder Bildungs-
einrichtungen bis zu mittleren und groBen
Unternehmen aus Industrie und Technik.
Dabei liefert Eurolux von der Beratung und
Planung iiber die Finanzierung und Umset-
zung bis zur Wartung und Instandhaltung
alles aus einer Hand - individuell und
herstellerunabhangig. Aus diesem Grund
zeichnen sich die Lésungen im Hinblick auf
Energieeffizienz, Nachhaltigkeit, C0.- und
Kostenreduktion sowie Steigerung des
Wohlbefindens aus.

//www.euroluxag.de

zu erfiillen. Ziel des Wechsels zu nachhaltigeren
Beleuchtungen ist eine deutliche Reduktion von
Energieverbrauch und COz-Ausstof8. Zukunfts-
gerichtete Unternehmen sorgen so fiir einen
sauberen 6kologischen Fuflabdruck, bringen
sich aktiv in den Klimaschutz ein, schonen ihr
Budget und tun dabei auch noch etwas Gutes fiir
ihre Mitarbeiter — denn adiquates Licht steigert
Wohlbefinden, Sicherheit und Produktivitit.

Positive Auswirkungen
auf die Leistungsféahigkeit

Gute Lichtverhiltnisse am Arbeitsplatz sind
essenziell fiir ein ermiidungsfreies Arbeiten in
jedem Titigkeitsbereich der Fleischindustrie —
egal ob bei der Produktion, in der Qualitits-
kontrolle oder am Schreibtisch. Meist findet ein
Grofdteil der Arbeiten nicht im Freien, sondern
in Innenrjumen mit hiufig unzureichender
kiinstlicher Beleuchtung statt. Fehlt Menschen
aber ein angemessener Lichtreiz, der die innere
Uhr steuert, kommt es schnell zu Antriebslosig-
keit, Miidigkeit, Stimmungsschwankungen oder
sogar Erkrankungen des Immunsystems. Des-
halb sollte zur Beleuchtung eines Raumes so viel
Tageslicht genutzt werden wie moglich. Grofle
Fensterflichen sowie Ober- und Tageslicht-
systeme bringen ein Hochstmaf$ an natiirlichem
Licht in Innenrdume. Besonders wirksam ist
eine Kombination aus natiirlichen und bedarfs-
gerecht eingesetzten kiinstlichen Lichtquellen.
Allerdings ist die Nutzung von natiirlichem
Licht nicht tiberall maglich. Deshalb gilt es, bei
innen liegenden Arbeitsstitten die Verdnderun-
gen des Tageslichts mit kiinstlicher Beleuchtung

beziiglich Stirke, Farbtemperatur und Licht-
richtung im Laufe eines Tages zu imitieren und
technisch umzusetzen. Der Einsatz solcher
intelligenter Lichtsysteme hat nicht nur einen
positiven Einfluss auf Sehfihigkeit und Wahr-
nehmung und somit auf die allgemeine Arbeits-
sicherheit, sondern auch auf nicht-visuelle
Aspekte. Unterstiitzt die Beleuchtung den
menschlichen Schlaf-Wach-Rhythmus, trigt das
zu einer besseren Nachtruhe und dadurch zu
mebhr Vitalitit am Tag bei. Es fordert Leistungs-
kraft, Konzentration und allgemeines Wohl-
befinden.

Alle Bereiche bendtigen
passende Beleuchtung

Jeder Arbeitsbereich der fleischverarbeitenden
Industrie stellt unterschiedliche Anforderungen
an Beleuchtungsstirke sowie Brenndauer und
muss zugleich den verschiedensten dufleren
Einfliissen standhalten. Deshalb unterscheiden
sich zum einen die einzusetzenden Losungen
und zum anderen die Licht- und Raumplanung
fiir den jeweiligen Tatigkeitsbereich. Vor allem
die grofle Vielfalt an Arbeitsstitten in der
Fleischbranche erfordert sorgfiltig ausgewihlte
Komponenten, die von —40 °C in Kithlhdusern
bis zu 50 °C Umgebungstemperatur bedenken-
los einsetzbar sind.

Wihrend in der Produktion hohe Hygiene-
anforderungen bestehen, da dort regelmifig
griindliche Reinigungen mit verschiedenen
Mitteln und Chemikalien durchgefiihrt werden,
herrschen im Bereich der Kiihllogistik eine hohe
Feuchtigkeit sowie extrem niedrige Temperatu-
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Ziel des Wechsels auf energieeffiziente LED-Beleuchtung

ist eine deutliche Reduktion von Energieverbrauch und

C0:-AusstoB.

Bei innen liegenden
Arbeitsstatten gilt es, die
Verdnderungen des Tageslichts
mit kiinstlicher Beleuchtung
beziiglich Stérke, Farbtemperatur
und Lichtrichtung im Laufe eines
Tages zu imitieren und technisch
umzusetzen.

Fotos: Eurolux / Peter Stumpf

ren vor. Doch besonders hier spielt die Sicherheit
von Angestellten eine grofle Rolle. So ist eine
gute Sichtbarkeit notig, damit beispielsweise ein
Gabelstapler gefahrlos und mit guter Einsicht in
diesem Bereich rangieren kann. Fiir die Quali-
titskontrolle bedarf es sehr guter Lichtverhilt-
nisse in Bezug auf die Farbwiedergabe und die
Helligkeit, um die verarbeiteten Produkte hin-
sichtlich ihrer Giite addquat priifen zu konnen.
Auch in Verladeflichen und Auflenbereichen
muss die Sicherheit des Verkehrs mittels ent-
sprechender Leuchten gewihrleistet sein. Zwar
ist hier eine hohe Beleuchtungsstirke und
GleichmifRigkeit notwendig, allerdings soll es
aber auch zu einer méglichst geringen Licht-
verschmutzung der Umwelt kommen.

Strenge Richtlinien fiir
Produktdesign und -qualitat

Beleuchtungsanlagen in der Lebensmittel-
industrie unterliegen strengen Auflagen und
Anforderungen, die durch Standards und Kon-
zepte wie IFS (International Featured Standard),
BRC Global Standard (Globaler Standard fiir
Lebensmittelsicherheit) oder HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) festgelegt
sind und ein Mindestmaf zur sicheren Her-
stellung von Lebensmitteln darstellen. Diese
setzen im Wesentlichen voraus, dass eingesetzte
Beleuchtungslésungen einen Schutz gegen das
Herabfallen von Splittern bieten. Um einer
Verunreinigung der Fleischprodukte vorzubeu-
gen, mussen Leuchten also bruchsicher kon-
zipiert sein und eine hohe mechanische Stabili-
tat vorweisen, was durch kompaktes Produktde-

sign und schlagfeste Materialien erreicht wird —
also durch einen Verzicht auf zerbrechliches
Glas oder Plastik. Eingesetzt wird deshalb bei-
spielsweise PMMA, auch bekannt als Acrylglas,
welches aufgrund erhéhter Kratzfestigkeit,
Splittersicherheit und Chemikalienbestindigkeit
hiufig fiir Leuchten in Umgebungen der Lebens-
mittelverarbeitung Verwendung findet.

Um eine leichte Reinigung zu ermdéglichen,
gilt es Losungen mit moglichst glatten Ober-
flichen und abgerundeten Ecken einzusetzen.
Schmutz kann sich hierbei weniger gut ablagern,
was Reinigungen besonders einfach und schnell
gestaltet. Allerdings ist hier auch die Material-
wahl entscheidend. Je nach Einsatzort muss eine
ausreichende Resistenz gegen diverse chemische
Substanzen wie Sduren, Basen, Halogene, L6-
sungsmittel, Fette, Ole, Alkohole und viele
weitere gegeben sein. Deshalb gehort auch eine
hohe IP-Schutzart zu den wichtigen Produkt-
voraussetzungen, um den intensiven Reini-
gungs- und Desinfektionsprozessen in der
Fleisch- und Fleischwarenindustrie standhalten
zu kénnen.

Anforderungen bedingen
umfangreiche Planung

In Lebensmittel verarbeitenden Unternehmen
bringt der Austausch einer Lichtanlage besonde-
re Herausforderungen mit sich, weshalb eine
genaue Absprache mit dem Kunden essenziell
ist, um Produktionsabliufe nicht zu behindern,
aber alle Hygienevorschriften einzuhalten. Fur
eine reibungslose Abwicklung der Planung und
Installation der neuen Beleuchtungsanlage
arbeiten Beleuchtungsexperten wie die Eurolux
AG eng mit Geschiftsfithrung, Facility Mana-
gern und Instandhaltern zusammen, um indivi-
duelle und moglichst effiziente Beleuchtungs-
konzepte fiir das jeweilige Unternehmen zu
erstellen.

Dazu teilt der Lichtexperte die Arbeitsbereiche
in Abteile ein, die in unterschiedlichen Licht-
stirken leuchten und unabhingig voneinander
gesteuert werden konnen. So kann fiir jede
Tatigkeit die notwendige und auch grofitenteils
gesetzlich vorgeschriebene Beleuchtungsstirke
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prazise und flexibel angepasst werden. Wihrend
Lagerriume mit Personenverkehr mindestens
150 Lux aufweisen miissen und Arbeitsplitze
sowie kritische Zonen in Schlachthéfen oder
Metzgereien mit wenigstens 500 Lux ausgeleuch-
tet sein miissen, ist fiir die Qualititskontrolle ein
Wert von 1000 Lux nétig.

Einsparungen finanzieren
Sanierungen in kurzer Zeit

Fir umfassende Beleuchtungssanierungen
miissen jedoch auch die entsprechenden fi-
nanziellen Mittel vorhanden sein. Dazu erhalten
Unternehmen staatliche Unterstiitzung durch
das Forderprogramm ,Bundesforderung fiir
effiziente Gebiude“, kurz BEG. Doch zahlreiche
Anforderungen und umfangreiche Vorgaben
erschweren es Unternehmen, die Unterlagen so
zusammenzustellen, dass sie auch von allen
moglichen Zuschiissen profitieren, die ihnen
zustehen. Um die beste Foérderung zu erzielen,
entwickelt Eurolux fiir jedes Projekt ein voll-
stindiges Konzept inklusive detaillierter Kosten-
aufstellungen und Finanzierungsmaoglichkeiten.
So entstehen individuell auf die Kunden zu-
geschnittene energie- und kosteneffiziente
Mafnahmenpline. Die Lichtexperten reichen
anschliefend die nétigen Antrige fiir die Um-
riistung alter Anlagen in moderne LED-Lésun-
gen ein, die mit bis zu 20% der Investitions-
summe von BAFA und KfW bezuschusst wer-
den.

Problematisch kann es dennoch fiir Unterneh-
men werden, die nicht geniigend finanzielle
Mittel fiir eine Investition in eine neue Beleuch-
tungsanlage zur Verfiigung stehen haben, denn
Zuschiisse zahlt der Staat immer erst nach
Abschluss eines Projektes aus. Aus diesem
Grund hat Eurolux das Contracting-Konzept
,Booking Light“ entwickelt. Mit dieser Art der
Projektfinanzierung zahlen Unternehmen ihre
hochwertigen Beleuchtungsanlagen nicht auf
einen Schlag, sondern finanzieren sie tiber eine
monatliche Rate, die individuell in Hohe und
Laufzeit anpassbar ist. Die moderne Technologie
der Anlagen reduziert den Energieverbrauch und
senkt die Stromkosten um bis zu 80%. Die
daraus resultierende Ersparnis refinanziert
wiederum die zu zahlende Rate. Im Idealfall
l4uft dieses Leasingmodell sogar bilanzneutral
und es entstehen keine Investitionskosten. Eine
Umstellung auf LED ist somit fiir Betriebe in der
Fleischindustrie 6kologisch und wirtschaftlich
sinnvoll, bietet aber dennoch die nétige Sicher-
heit, die die Lebensmittelproduktion erfordert .

Marco Prinz,

CEO der Eurolux AG, spezialisiert sich mit

seinem Team auf die Realisierung nach-

haltiger, energie- und kosteneffizienter

Beleuchtungsanlagen in mittelstdndischen
und groBen Unternehmen verschiedener Bereiche und

Branchen wie Industrie, Bildung, Medizin oder Sport.

Anschrift des Verfassers

Marco Prinz, Eurolux AG, MiihlenstraBe 13, 53173 Bonn
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Wohr

Silikonabgedeckte
Tastatur fiir die Wand

Die Richard W6hr GmbH aus Hifen/
Enz flhrt eine neue Tastaturen-Serie
ein: die Wally9-Silikontastatur. Das
Produktportfolio beinhaltet zwei
neue Ausflhrungen. Die silikon-
abgedeckte Tastatur ,Standard” fir
die Wandmontage sowie die Aus-
flhrung ,inklusive Mausablage”.

Es wird eine schnelle und einfache
Reinigung und Desinfektion durch
die Clean-Lock-Funktion ermdglicht,
bei welcher eine zusatzlich in-
tegrierte Taste nach Betatigung die
Eingabe unterbindet und erst nach
erneuter Betatigung der Taste wieder
aktiviert. Mittels des hochwertig
verarbeiteten Silikons wird eine
wasser- und staubdichte Einhaltung
der IP-Schutzart IP65 (bis IP68 mog-
lich) gewahrleistet - und dies unter
Einhaltung hdchster ergonomischer
Anspriche. Dadurch sind die Wally9-
Silikontastaturen bestens fir den
Einsatz z.B. in Laboren und der
Pharma- und Lebensmittelindustrie
geeignet, oder Uberall da, wo hygie-
negerecht gearbeitet werden muss.

//www.woehrgmbhde

Ishida

Kohlhoff
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Eingangskontrolle mit HygienemaBnahmen Uberprufen

FUr den Transport von Waren oder
sperrigen GUtern mit Staplern,
Hubwagen oder ahnlichem mus-
sen manche hygienesensible
Bereiche, um einen Eintrag von
Verunreinigungen zu verhindern,
mit einer Zugangskontrolle aus-
gestattet werden. Hier bietet das
neu ins Programm aufgenom-
mene Automatik-Schwenktor der
Kohlhoff Hygienetechnik GmbH &
Co. KG aus Unna eine vielseitig
einsetzbare Lsung. Mit seinen
komplett aus Edelstahl gefer-
tigten und somit rostfreien Kom-
ponenten eignet es sich ganz
besonders fUr den Einsatz in den
Feuchtrdumen von Lebensmittel
verarbeitenden Unternehmen.

Zur Uberpriifung einer Zugangs-
berechtigung oder fur die zuver-
l8ssige Durchfihrung von not-
wendigen HygienemafBnahmen
kann das Schwenktor mit diversen
Komponenten gekoppelt werden -
angefangen von einem Hande-
desinfektionsgerat bis hin zu
einer kompletten Kompakt-Hygie-
neschleuse fUr die Reinigung und

Die Zugangsberechtigung ist Uber das Automatik-Schwenktor steuerbar. J

Desinfektion von Handen und
Schuhsohlen bzw. Stiefelschéf-
ten. Den Zugang in die nach-
gelagerten Bereiche erlaubt das
Tor erst, nachdem die dafir not-
wendigen HygienemafBnahmen

durchgeflhrt wurden. Farbige
Kontrollleuchten in den Pfosten
signalisieren den aktuellen Status
des Zugangs.

//www.kohlhoff-hygiene.de

In Produktionslinien lassen sich Kapazitat und Flexibilitat maximieren

Der Traysealer X-900-Flex des Unternehmens Ishida GmbH in Schwa-
bisch Hall erreicht eine Geschwindigkeit von bis zu 15 Takten pro Minute,
was einen Ausstof von bis zu 105 Schalen ermdglicht. Verarbeitet wer-
den Verpackungen unterschiedlichster Formate mit und ohne Schutzgas
sowie eine Vielzahl von Materialien wie recyceltem oder recycelbarem
Karton, Monokunststoff und neueste Varianten von Skinpack und Skin on
Board.

Anwender kdnnen den @X-900-Flex dank seiner platzsparenden Ab-
messungen als eigenstandige Maschine oder als Komponente einer

Der neue Traysealer QX-900-Flex bietet viel Leistung auf wenig Platz. J

komplett integrierten Verpackungslinie nutzen. Bis zu vier Flllsysteme
und ein Schalenentstapler lassen sich mit der Steuerung der Maschine
verknUpfen. Der sehr kontrollierte Auslauf vereinfacht die Schnittstelle
zu nachgeschalteten Anlagen. AuBerdem kann ein Drucker fur Chargen-
und Barcodes, Produktions- und Haltbarkeitsdaten sowie Preisinforma-
tionen integriert werden.

Weitere Vorteile sind die benutzerfreundliche Folienabwicklung zur
Erleichterung des Rollenwechsels und ein zentraler Befestigungspunkt
fur die Steuereinheit, der die Bedienung von beiden Seiten der Maschine
erlaubt.

Intelligente Servoantriebe sorgen fUr kontrollierte Bewegungen des
Versiegelungswerkzeugs im Traysealer QX-800-Flex. Der Austausch
kann durch einen Bediener mit Einsatz eines Werkzeugwagens inner-
halb von 10 min durchgefihrt werden. Produktwechsel erfolgen blitz-
schnell Uber den Abruf von 99 Voreinstellungen. Das robuste und hygie-
nische Design der Maschine ermdglicht eine vollsténdige Reinigung,
wobei die Fdrderbander einfach abgenommen werden. Ishida spezifiziert
die Werkzeuge passend fur die individuellen Kundenanforderungen
einschlieflich AuBen- und Innenfolienschnitt sowie der Einbindung von
Abziehlaschen.

Optional erhaltlich ist fur den @X-900-Flex eine Analysefunktion der
Schutzgasatmosphare mit automatischer Abschaltung bei fehlerhaften
Mischverhaltnissen. Dartber hinaus ermdglicht ein Werkzeugkopfredun-
danzsystem die Abschaltung defekter Siegelkdpfe bei laufender Pro-
duktion. Der Traysealer arbeitet dann mit reduzierter Leistung weiter und
die Wartung erfolgt nach Schichtende.

//www.ishidaeurope.com/de
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Wenn ein bestimmter
Bestandteil eines
Lebensmittels durch eine
andere Zutat ersetzt wurde,
muss die Angabe der Zutat,
die als Austauschstoff
dient, in unmittelbare Nahe
des Produktnamens
gekennzeichnet werden.
Foto: Imago stock&people

Was bezeichnet ein Lebensmittel?

Zum Begriff des , Produktnamens” in Anhang VI Teil A Nr. 4 der LMIV

Die Kennzeichnung eines Lebensmittels mit
Austauschstoffen muss mit einer deutlichen
Angabe des Bestandteils oder der Zutat, die als
Austauschstoff dient, in unmittelbare Nihe des
Produktnamens versehen werden. Was unter
dem Begriff ,Produktname* laut LMIV zu
verstehen ist, ist derzeit Gegenstand eines
Verwaltungsstreitverfahrens vor dem Bayeri-
schen Verwaltungsgericht Ansbach, das seiner-
seits dem EuGH am 22.09.2021 Fragen zur
Vorabentscheidung in der Sache vorgelegt hat.

Von Hanno Koerfer und Gerd Weyland J

emifd Art. 17 Abs. 5i. V. m. Anhang VI Teil A

Nr. 4 der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011
(LMIV — Lebensmittel-Informationsverordnung)
muss im Falle von Lebensmitteln, bei denen ein
Bestandteil oder eine Zutat, von der die Ver-
braucher erwarten, dass sie normalerweise
verwendet wird oder von Natur aus vorhanden
ist, durch einen anderen Bestandteil oder eine
andere Zutat ersetzt wurde, die Kennzeichnung
— zusitzlich zum Zutatenverzeichnis — mit einer
deutlichen Angabe des Bestandteils oder der
Zutat versehen sein, die fiir die teilweise oder
vollstindige Ersetzung verwendet wurde, und
zZwar
a) in unmittelbarer Nahe zum Produktnamen und
b) in einer SchriftgrofRe, deren x-Hohe mindes-
tens 75% der x-Hohe des Produktnamens be-
tragt und die nicht kleiner als die in Art. 13

Abs. 2 dieser Verordnung vorgeschriebene
Mindestschriftgrofie sein darf.

Die Kennzeichnungspflicht gemif Anhang
VI Nr. 4 LMIV besteht immer dann, wenn ein
bestimmter Bestandteil oder eine bestimmte
Zutat eines Lebensmittels durch einen anderen
Bestandteil oder eine andere Zutat ersetzt wurde
(z.B. der Ersatz tierischen Fetts durch Pflanzen-
fett). In diesem Fall muss die Kennzeichnung
des Lebensmittels mit einer deutlichen Angabe
des Bestandteils oder der Zutat, die als Aus-
tauschstoff dient, in unmittelbare Nihe des
Produktnamens versehen werden.

Was unter dem Begrift , Produktname* im
Sinne von Art. 17 Abs. 5 1. V. m. Anhang VI
Teil A Nr. 4 der LMIV zu verstehen ist, ist derzeit
Gegenstand eines Verwaltungsstreitverfahrens
vor dem Bayerischen Verwaltungsgericht Ans-
bach. Diesem Rechtsstreit liegt die Klage eines
Lebensmittelunternehmens gegen eine An-
ordnung einer fiir die Lebensmitteliiberwa-
chung zustindigen Behdrde zugrunde, mit der
dem Lebensmittelunternehmen untersagt
wurde, eines seiner Produkte ohne bestimmte
zusitzliche Angaben in einer bestimmten Gro-
e in den Verkehr zu bringen.

Verwendung von Palmfett und Rapsél

Bei dem Produkt handelt es sich um ein Fleisch-
erzeugnis, bei dessen Herstellung Palmfett und
Rapsol verwendet werden. Auf der Vorderseite
der Verpackung ist ein Markenname deklariert.

Bei dem Markennamen handelt es sich um eine
nach deutschem Recht geschiitzte Wort-/Bild-
marke und nach dem Unionsrecht um eine
Bildmarke im Sinne von Art. 3 Abs. 3 lit. b) der
Verordnung (EU) Nr. 2018/626. Auf dem Rii-
ckenetikett ist die Bezeichnung des Lebens-
mittels nach Art. 17 der LMIV deklariert. Im
Rahmen dieser Bezeichnung wird auf die Ver-
wendung von Palmfett und Rapsél ausdriicklich
hingewiesen.

Die zustindige Behorde vertritt die Auf-
fassung, auf die Verwendung des Palmfetts und
des Rapsols miisse gemifl Anhang VI Teil A
Nr. 4 der LMIV im Zusammenhang mit dem auf
der Vorderseite der Produktverpackung dekla-
rierten Markennamen hingewiesen werden. Die
Behorde verweist hierzu auf den im Rahmen der
80. Arbeitstagung vom 22. und 23. November
2017 in Bad Langensalza unter Top 3 gefassten
Beschluss des Arbeitskreises der auf dem Gebiet
der Lebensmittelhygiene und der Lebensmittel
tierischer Herkuntft titigen Sachverstindigen
(ALTS), wonach es sich bei der ,Bezeichnung
des Lebensmittels“ und dem ,,Produktnamen®
um zwei voneinander unterschiedliche Rechts-
begriffe handele.

Fantasiebezeichnung oder Markenname

Der ,Produktname* kénne die , Bezeichnung

des Lebensmittels“ sein, aber auch eine Fanta-
siebezeichnung oder ein Markenname. Da die
,Imitatregelung” in Anhang VI Teil A Nr. 4 der
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Unter dem Produktnamen verstehen Verbraucher in der Regel die Bezeichnung des Lebensmittels.
Vor dem EuGH ist die Frage zu klaren, wie Verbraucher den Hinweis auf zusétzliche Bestandteile
des Lebensmittels verstehen wiirden. Foto: Imago / Martin Wagner

LMIV gewihrleisten solle, dass der Verbraucher
Imitate auf den ersten Blick erkennen konne, sei
der ,Produktname* grundsitzlich die Angabe,
mit der ein Lebensmittel blickfangmifig be-
zeichnet werde und die den Verbraucher, ggf.
auch unter Berticksichtigung der sonstigen
Aufmachung, einen bestimmten Bestandteil
oder eine bestimmte Zutat erwarten lasse.
Produktname sei daher im gegenstindlichen
Fall der auf der Vorderseite der Produktver-
packung deklarierte Markenname, der um die
Angabe der fiir den Fleischersatz verwendeten
Zutaten (,, Palmfett und Rapsol) erginzt werden
miisse.

Die Kligerin ist der Auffassung, der , Produkt-
name* sei gleichbedeutend mit der Bezeich-
nung des Lebensmittels im Sinne von Art. 17
Abs. 1der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011.
Jedenfalls aber sei der ,Produktname*” kein
Markenname, unter dem verschiedenste Le-
bensmittel vertrieben werden.

Das Bayerische Verwaltungsgericht Ansbach
ist zu dem Ergebnis gelangt, dass sich nicht
eindeutig feststellen lasse, wie der Begriff
,Produktname*“ auszulegen sei. Gehe man von
dem Wortsinn des Begriffs , Produktname*
aus, dann sei festzuhalten, dass der Begriff
nach dem natiirlichen Sprachverstindnis auf
die Bezeichnung hindeute, mit der das Pro-
dukt gemeinhin benannt werde, um es von
anderen Produkten abzugrenzen. Dies kénne
aber sowohl die Bezeichnung des Lebens-
mittels im Sinne von Art. 17 Abs. 1 der LMIV
als auch eine andere Bezeichnung sein, unter
der das Lebensmittel gegeniiber den Ver-
brauchern im Handel und in der Werbung
angeboten werde und unter der es den Ver-

brauchern allgemein bekannt sei. Dies kénne

auch eine Handelsmarke oder Fantasiebezeich-

nung im Sinne von Art. 17 Abs. 4 der LMIV
sein. Der Wortlaut sei daher fiir beide Aus-
legungen offen.

Auch wenn man die Systematik der LMIV
einbeziehe und daher das Umfeld der hier
einschligigen Bestimmungen betrachte, ergebe
sich kein eindeutiges Bild. So kénne einerseits
Art. 17 Abs. 5 der LMIV dafiir sprechen, unter
,Produktname*“ die Bezeichnung des Lebens-
mittels im Sinne von Art. 17 Abs. 1der LMIV zu
verstehen, da er davon spreche, dass Anhang VI
spezielle Vorschriften fiir die Bezeichnung des
Lebensmittels enthalte. Andererseits stehe dort
aber auch, dass er Angaben enthalte, die ,dazu®,
also zusitzlich zur Bezeichnung des Lebens-
mittels, zu machen seien. Dagegen spreche die
Uberschrift des Teils A des Anhangs VI wieder-
um eher dafiir, dass Produktname und Bezeich-
nung des Lebensmittels das gleiche bedeuten,
da dort als Inhalt von Teil A Angaben zur Ergin-
zung der Bezeichnung des Lebensmittels ge-
nannt seien. Angekniipft werde damit offenbar
an die Bezeichnung im Sinne von Art. 17 Abs. 1
der LMIV.

Fragen an den EuGH
zur Vorabentscheidung

Da es mangels konkreter Aussagen in den
Erwigungsgriinden zu Anhang VI Teil A Nr. 4
der LMIV zudem schwer sei, eine Aussage iiber
den Sinn und Zweck der Bestimmung zu tref-
fen, hat das Bayerische Verwaltungsgericht
Ansbach mit Beschluss vom 22.09.2021 (Az.: AN
14 K 19.00097) beschlossen, dem Gerichtshof
der Europdischen Union (EuGH) nach Art. 267

FLEISCHWIRTSCHAFT 12_2021

Was bezeichnet ein Lebensmittel?

AEUV folgende Fragen zur Vorabentscheidung
vorzulegen:
1. Ist der Begriff , Produktname“ in Anhang
VI Teil A Nr. 4 der Verordnung (EU) Nr. 1169/
2011 so auszulegen, dass er gleichbedeutend
mit der ,Bezeichnung des Lebensmittels“ im
Sinne von Art. 17 Abs. 1 bis 3 der Verordnung
(EU) Nr. 1169/2011 ist?
2. Fiir den Fall, dass die Frage 1 mit ,nein“
beantwortet wird: Ist ,Produktname* die
Bezeichnung, unter der das Lebensmittel im
Handel und in der Werbung angeboten wird
und unter der es den Verbrauchern allgemein
bekannt ist, auch wenn es sich dabei nicht um
die Bezeichnung des Lebensmittels, sondern
um die geschiitzte Bezeichnung, Handels-
marke oder Fantasiebezeichnung im Sinne
von Art. 17 Abs. 4 der Verordnung (EU) Nr.
1169/2011 handelt?
3. Fiir den Fall, dass die Frage 2 mit ,ja“ beant-
wortet wird: Kann der , Produktname* auch
aus zwei Bestandteilen bestehen, von denen
der eine ein markenrechtlich geschiitzter,
nicht auf das einzelne Lebensmittel bezoge-
ner Gattungsname bzw. Oberbegriff ist, der
beztiglich der einzelnen Produkte durch
einen dieses konkretisierenden Zusatz (als
zweiter Teil des Produktnamens) erginzt
wird?
4. Fiir den Fall, dass die Frage 3 mit ,ja“ beant-
wortet wird: Auf welchen der beiden Bestand-
teile des Produktnamens ist fiir die zusitzli-
che Angabe nach Anhang VI Teil A Nr. 4 lit. b)
der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 abzustel-
len, wenn die beiden Bestandteile des Pro-
duktnamens in unterschiedlicher Gréf8e auf
der Verpackung abgedruckt sind?
Dabei stelle sich Frage Nr. 3 nur dann, wenn die
Frage Nr. 1 mit ,nein“ und die Frage Nr. 2 mit
,ja“ beantwortet werde. Dann stelle sich ndmlich
im Ausgangsverfahren die Frage, was im kon-
kreten Fall der ,Produktname* sei, da unter dem
Markennamen des gegenstindlichen Produkts
verschiedenste Produkte der Kligerin in den
Verkehr gebracht wiirden, und zwar jeweils mit
einem erginzenden, das jeweilige Lebensmittel
bezeichnenden Zusatz. Da Anhang VI Teil A Nr.
4 ebenso wie die restliche LMIV keine Aussage
iiber die Bedeutung von ,Produktname* treffe,
enthalte er auch keine Aussage dazu, ob ein aus
einem Oberbegriff und einer auf das konkrete
Produkt zugeschnittenen Spezifizierung zu-
sammengesetzter Produktname maoglich sei. Da
Anhang VI Teil A Nr. 4 der LMIV voraussetze,
dass bei dem konkreten Lebensmittel ein Be-
standteil oder eine Zutat ausgetauscht werde,
um die dort geregelte Kennzeichnungspflicht
auszuldsen, sei fiir die Bestimmung des Pro-
duktnamens auch allein auf dieses konkrete
Lebensmittel abzustellen und danach zu fragen,
unter welcher Bezeichnung es im Handel und
in der Werbung angeboten werde und den
Verbrauchern allgemein bekannt sei. Wenn
diese Bezeichnung aus mehreren Bestandteilen
bestehe, dann sei dies eben der Produktname im
konkreten Fall. Dementsprechend spreche viel
dafiir, dass der Produktname aus zwei oder
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mehreren Bestandteilen zusammengesetzt sein
konne.

Fiir den Fall, dass dies der Fall sei, schlief3t
sich die als Vorlagefrage 4 formulierte Folgefra-
ge an, auf welchen Teil des Produktnamens fiir
die in Anhang VI Teil A Nr. 4 lit. b) der LMIV
vorgeschriebene Grofie der erginzenden An-
gaben abgestellt werden muss. Hier sind nach
Auffassung des Bayerischen Verwaltungsge-
richts Ansbach verschiedene Auslegungen
denkbar.

Einerseits konne der Bestandteil des Produkt-

namens mit der grofiten Schriftgrofle heran-
gezogen werden. Diese Auslegung wire am
besten geeignet, das Ziel der Information des
Verbrauchers zu erreichen. Andererseits konne
auf die Schriftgrofle des Bestandteils, der am
kleinsten auf der Verpackung des Lebensmittels
aufgedruckt sei, abgestellt werden. Dafiir spri-
che, dass der Eingriff in die unternehmerische
Freiheit des Lebensmittelunternehmers (Art. 16
GrCH) durch eine derartige Etikettierungs-
pflicht méglichst klein gehalten wiirde. Schlief3-
lich kénne auch auf die Schriftgréfle des Be-
standteils des Produktnamens, der das Lebens-
mittel genauer beschreibt und keine Gattungs-
bezeichnung oder Marke darstellt, abgestellt
werden.

Das Klageverfahren vor dem Bayerischen
Verwaltungsgericht Ansbach ist bis zu einer
Entscheidung iiber die im Beschluss genann-
ten Fragen durch den EuGH ausgesetzt wor-
den.

Nestlé-Studie 2021

Der Produktname

bezeichnet das Lebensmittel

Nach Auffassung der Verfasser sprechen die
besseren Griinde dafiir, unter dem , Produkt-
namen* die ,Bezeichnung des Lebensmittels®
zu verstehen. Bereits der Wortlaut von Art. 17
Abs. 5 der LMIV spricht dafiir, dass der ,,Pro-
duktname* die Bezeichnung des Lebensmittels
ist. Art. 17 Abs. 5 LMIV lautet: ,Anhang VI
enthilt spezielle Vorschriften fiir die Bezeich-
nung eines Lebensmittels und die Angaben, die
dazu zu machen sind.“ Das Adverb ,dazu“
bezieht sich auf die Bezeichnung, sodass sich
auch die Regelung in Anhang VI Teil A Nr. 4 der
LMIV auf die Bezeichnung des Lebensmittels
bezieht.

Das Ergebnis dieser grammatikalischen
Auslegung wird durch die systematische Stel-
lung der Regelung unter Nr. 4 in Anhang VI Teil
A der LMIV bestitigt. Anhang VI Teil A der
LMIV trigt die Uberschrift ,Verpflichtende
Angaben zur Erginzung der Bezeichnung des
Lebensmittels“ und bezieht sich damit eindeutig
und ausschlieflich auf die Bezeichnung des
Lebensmittels. Dementsprechend bezieht sich
auch der in Anhang VI Teil A Nr. 4 der LMIV
verwendete Begriff ,Produktname* auf die
Bezeichnung des Lebensmittels.

Dafiir, dass unter dem Produktnamen die
Bezeichnung des Lebensmittels zu verstehen ist,
sprechen dariiber hinaus Sinn und Zweck der
Regelung in Anhang VI Teil A Nr. 4 der LMIV.
Es ist insbesondere die Frage zu beriicksichti-
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gen, wie die Verbraucher entsprechende Zusitze
verstehen wiirden. Sinnvollerweise erfolgt der
erklirende Zweck sachbezogen, also im Zu-
sammenhang mit derjenigen Aussage, die das
Wesen eines Lebensmittels ausdriickt. Dies ist
ausschlielich die Bezeichnung des Lebens-
mittels.

Es bleibt abzuwarten, wie der EuGH die ihm
durch den Bayerischen Verwaltungsgerichtshof
Ansbach vorgelegten Fragen beantworten wird.

Dr. Hanno Koerfer

ist Rechtsanwalt der Kanzlei KWG Rechtsanwalte.
Ein Schwerpunkt seiner Tatigkeit besteht unter
anderem in der rechtlichen Beratung von
Unternehmen, die Lebensmittel tierischen

Ursprungs herstellen und vertreiben.

Prof. Gerd Weyland

ist Griindungspartner der Kanzlei KWG

Rechtsanwalte, Gummersbach/Briissel, und

seit 1993 als Rechtsanwalt beratend und

forensisch im Bereich des europdischen und

deutschen Lebensmittelrechts sowie in
angrenzenden Rechtsgebieten tatig. Er ist seit 2009 Professor
fiir nationales und internationales Lebensmittelrecht an der

Technischen Hochschule Ostwestfalen-Lippe.

Anschrift der Verfasser

Dr. Hanno Koerfer und Prof. Gerd Weyland, KWG Rechtsanwilte,
Gummersbach/Briissel, Wilhelm-Breckow-Allee 15,

51643 Gummersbach, info@kwg.eu

Verbraucher sehen in CO-Kennzeichnung echten Mehrwert

Mittlerweile ist die Nahrwertkenn-

verpackungen als wichtig und

steht im starken Kontrast zum

Mehrheit der Bevolkerung (56%)

zeichnung fast zu einer Selbst-
verstandlichkeit geworden - und
die Lebensmittelbranche bei der
nachsten Transparenzdebatte
angekommen: dem Klimalabel.

So geht auch die Nestle-Studie
2021 der Frage nach, wie klima-
freundlich Deutschland is(slt. Dass
eine einheitliche CO--Kennzeich-
nung auf Lebensmitteln einen
echten Mehrwert fir Verbraucher
hatte, unterstreichen die Ergeb-
nisse. Die Studie zeigt, dass viele
Menschen in Deutschland unsicher
sind, wie sie sich klimafreundlich
erndhren kdnnen. Weniger als die
Halfte der Befragten gab an, sehr
gut (4%) oder gut (43%) dartiber
Bescheid zu wissen. Nur ein knap-
pes Drittel (31%] traute sich eine
Einschatzung zu, wie klimafreund-
lich oder -schédlich die eigene
Erndhrung sei. Bementsprechend
winschen sich viele mehr Orientie-
rung beim Einkauf. Drei Viertel [73%)
der Verbraucher bewerten eine
C02-Kennzeichnung auf Produkt-

hilfreich, um die Klimavertraglichkeit
von Lebensmitteln besser ein-
schatzen zu kénnen.

Die eher sporadische Aufklarung
zur Klimabilanz von Lebensmitteln

Quelle: Nestlé Studie ,Klima und Erndhrung 2021"

Willen der meisten Menschen in
Deutschland. Insgesamt sieht sich
{iber die Halfte (54%) selbst in der
Pflicht, etwas fiir den Klimaschutz
zu tun. Grundsatzlich bekundet die

M sehr wichtig

M wichtig
weniger wichtig

M kaum bzw. gar nicht wichtig
irrelevant
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Fast drei Viertel der Verbraucher bewerten eine C0z--Kennzeichnung auf
Produktverpackungen als wichtig und hilfreich.

groBe oder sogar sehr grof3e Be-
reitschaft, ihre Erndhrung fir den
Klimaschutz umzustellen. Rund drei
Viertel sind bereit, fur klimafreundli-
che Produkte mehr zu bezahlen,
darunter wiirden auch 17% deutlich
tiefer in die Tasche greifen.

Rund drei Viertel der Befragten
geben an, schon konkret etwas fur
den Klimaschutz getan zu haben.
Am haufigsten achten die Deut-
schen darauf, sparsam mit Energie
umzugehen (84%) und klimafreund-
lich einzukaufen (67%). Das Thema
Ern@hrung rangiert dabei im Mittel-
feld: 45% der Verbraucher geben an,
beim Essen und Trinken schon ihr
Verhalten gedndert zu haben. Fir
mehr als die Hélfte ist fehlendes
Wissen der wichtigste Hinderungs-
grund fur klimafreundlicheres Ver-
halten.

Fur die Studie ,So klimafreundlich
is(s]t Deutschland” wurden vom
Institut fir Demoskopie Allensbach
im Marz 2511 Personen zwischen 14
und 84 Jahren online befragt.
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European Food Trends Report

Auf innere Werte kommt es an

Wer erfolgreich Neuheiten schaffen und vertreiben mochte, sollte die
inneren Werte, etwa den klimatischen FuBabdruck und die Auswirkungen
der Produkte auf das menschliche Mikrobiom glaubhaft sichtbar machen,
rat das Gottlieb-Duttweiler-Institut.

Nach sechs European Food Trends Reports, die das Schweizer Gott-
lieb-Duttweiler-Institut (GDI) seit 2008 verdffentlicht hat, sei es Zeit fir
einen Perspektivenwechsel. Darin sind sich die Autoren der aktuellen
Studie - Christine Schéafer, David Bosshart, Karin Frick und Tomma Schro-
der - einig. Sie machen zwei tiefgreifende Verdnderungen aus: einerseits
einen Wandel im Foodsystem, in der Art und Weise, wie Nahrungsmittel
produziert, vertrieben und konsumiert werden. Andererseits finde ein
Wandel im Bewusstsein und in der Wahrnehmung unserer Selbst als Teil
dieses Systems statt.

Um die Frage zu beantworten, wie die wachsende Weltbevdlkerung
gesund ernéhrt werden kann und dabei die Okosysteme erhalten oder
gar wiederbelebt werden kdnnen, beschreibt der GDI-Report ,Die grof3e
Verstrickung: Ernahrung zwischen Mikrochip und Mikrobiom” drei Szena-
rien, wie eine mdgliche Zukunft des Food-Systems aussehen konnte.

Ganz unabhangig von der Frage, wie das Essen hergestellt wurde,
stellt der Bericht auch die Notwendigkeit der Verdnderung der Kon-
sumgewohnheiten heraus: ,Wir essen tendenziell zu viel vom Falschen
und zu wenig vom Richtigen, haben zu oft tierische Proteine auf dem
Teller, werfen zu viel Essen weg, verpacken zu viele Produkte in Plastik

Jugendstudie |
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Mehrheit isst klimabewusst

In der Generation der 15- bis 29-
Jahrigen sind drei Gruppen mit
einem unterschiedlichen Bewusst-
sein des Klimawandels auszuma-
chen. Wie die Universitat Gottingen
mitteilte, hat ein Forscherteam der
Abteilung Marketing fur Lebens-
mittel und Agrarprodukte im Rah-
men einer Studie das Klimabe-
wusstsein im Zusammenspiel mit
der eigenen Erndhrungsweise
junger Menschen untersucht.
Dabei wurden unterschiedliche
Verhaltensweisen und zukinftige
Konsequenzen erfasst. Der Studie
zufolge gehdren 57% der Teil-
nehmer zu den Unterstitzern, 29%
zu den Unentschlossenen und 14%
zu den Leugnern. Die Hochschule
betonte, dass es eine grof3e Grup-
pe gebe, die klimafreundliches
Verhalten in der eigenen Erndhrung
umsetze. Rund 29% in dieser

registriere den Klimawandel zwar,
berlcksichtige dies aber noch
nichtim eigenen Verhalten, er-
klarte die Universitéat. Die Gruppe
der Leugner erkenne den Klima-
wandel generell nicht an, bezie-
hungsweise glaube, dass er nicht
vom Menschen verursacht sei. Sie
berlcksichtige dies entsprechend
auch nicht bei der Erndhrung.

Die Hauptautorin der Studie,
Dr.Kristin Jurkenbeck, betonte, dass
viel Kommunikation notwendig sei,
um eine klimabewusste Ernahrung
in der Gruppe der Unentschlossenen
zu fordern. Der Leiter der Arbeits-
gruppe Marketing fur Lebensmittel
und Agrarprodukte, Prof. Dr. Achim
Spiller, stellte ergdnzend fest, dass
das Thema Klimawandel und Klima-
bewusstsein in allen Lebensberei-
chen immer wichtiger fur die Kon-
sumenten werde.

und importieren zu viele Lebensmittel aus dem fernen Ausland.”

//www.gdi.ch

Fleischsubstitute

Auch 2035 noch eine Marktnische

Obwohl der Markt fur alternative
EiweiBe fur Fleisch, Milch und
Molkereiprodukte in der EU und im
Vereinigten Kdnigreich in den
kommenden Jahren deutlich
wachsen durfte, werden die be-
treffenden Anteile am mengen-
maBigen Verbrauch tierischer
Produkte jeweils noch unterhalb
des zweistelligen Prozentbereichs
bleiben.

Davon geht zumindest die Rabo-
bank in einer Studie zu diesen
Segmenten aus. Demnach wird der
Verbrauchsanteil der Fleisch-
substitute in der EU bis 2035 im
Vergleich zu 2020 voraussichtlich
um 3,5 Prozentpunkte auf 4%
steigen. Das Marktvolumen der
alternativen Fleischprodukte wird
fur 2020 auf 214 000t beziffert. Bis
2035 durfte der Jahresabsatz der
Studie zufolge bis auf 1,5 Mio. t
zunehmen. Dabei rechnen die
Analysten mit einem durchschnitt-

lichen jahrlichen Zuwachs von 15%.

Voraussetzung dafur seien al-
lerdings zahlreiche Innovationen
bei Produkten, Technologien und
Produktionsprozessen. Indes seien
die Erwartungen mit Blick auf die

Entwicklungen am Markt fur
Fleischsubstitute sehr hoch, so
dass das Segment viel Beachtung
bei den unterschiedlichen Interes-
sensgruppen finde — auch bei den
Fleischerzeugern.

Nach Einschétzung der Banker
wird der Markt fur Fleischsub-
stitute in den kommenden vier
Jahren noch recht ,Ubersichtlich”
bleiben. In diesem Zeitraum werde
das Wachstum vor allem von pflan-
zenbasierten Fleischimitaten
ausgehen. Insbesondere die Nach-
frage des Foodservice und der
Schnellimbisse durfte steigen.
Etwas spater durften auch Alterna-
tiven fur Muskelfleisch, zum Bei-
spiel fur Hadhnchenfilet und Beef-
steak, erhaltlich sein. Nach 2026
werde es aber wahrscheinlich
schwieriger, so die Rabobank.
Technisch konnten dann vielleicht
die Einwei3fermentation, andere
EiweiBquellen wie Insekten und
In-vitro-Fleisch genutzt bezie-
hungsweise vermarktet werden.
Ein wichtiger Faktor fur den Erfolg
bleibe allerdings die Akzeptanz
dieser Produkte durch die Kon-
sumenten.

Gruppe seien Flexitarier, und 17%
ernéhrten sich fleischlos. Die
Gruppe der Unentschlossenen

//www.uni-goettingen.de/
de/558452.html

Jugendstudie Il
Nicht so ,.griin” wie erwartet

21 Monate Corona-Pandemie sitzen in der jungen Generation tief. Das zeigt
die dritte Trendstudie ,Jugend in Beutschland”. Sie basiert auf einer re-
présentativen Befragung von 14- bis 29-Jahrigen von Ende Oktober 2021.

Immer noch leiden viele von ihnen unter psychischen Belastungen. Sie
beklagen den Kontrollverlust bei ihrer Alltagsgestaltung, den personlichen
Beziehungen und der Bildungs- und Berufslaufbahn. Doch ihre gréBten
Sorgen sind die Auswirkungen des Klimawandels und die unsichere wirt-
schaftliche Zukunft. Die Ldsung dieser Probleme erwarten sie von der Poli-
tik. Die Studienreihe des Jugendforschers Simon Schnetzer und Co-Autors
Prof. Dr. Klaus Hurrelmann bietet tiefe Einblicke in die junge Gedankenwelt.

Eine genaue Analyse des tkologischen Verhaltens zeigt, dass die Jugend
in Deutschland nicht so ,griin” ist, wie sie manchmal unter dem Eindruck
aktiver Umweltbewegungen wahrgenommen wird. Rund 60% der 14- bis
29-Jahrigen sind regelmaBig privat mit einem Auto unterwegs. Der Anteil der
Befragten, die bereit sind, dauerhaft auf ein eigenes Auto (19%) oder auf
Flugreisen (27%) zu verzichten, ist noch gering. Hoch ist dagegen der Anteil
derer, die hin und wieder neue Verhaltensweisen erproben und moéglicher-
weise auf lange Sicht bereit sind, ihr Verhalten zu veréndern. ,Der gréBte
Gegenspieler von Veranderung ist die Komfortzone des Wohlfahrtstaats, in
der sich die jungere Generation nach dem Vorbild ihrer Eltern bequem einge-
richtet hat. Unter diesen Umsténden kann der von jungen Leuten mehr-
heitlich beflrwortete Klimaschutz nur mit klaren Regeln und Vorgaben
durch die Politik gelingen”, so Klaus Hurrelmann.

Eine grindliche Untersuchung des Essverhaltens kommt zu einem &hn-
lichen Schluss: Die groBe Mehrheit von 56% isst ohne Einschrankungen,
doch bereits 44% erprobt alternative Erndhrungsformen. Es ist bemerkens-
wert, dass sich ein so groBer Teil der jungen Menschen gegen traditionelle
Ernahrungsmuster entscheidet und sich vegetarisch, vegan oder flexita-
risch ernahrt.

//simon-schnetzer.com
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Christoph Grabowski
Neue Cuts vom Schwein
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» Schritt-flir-Schritt-Anleitungen zu jedem einzelnen Cut
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»Endlich ein Buch, das das Schwein richtig unter die Lupe nimmt, als ganzes Tier, so wie es ist.
Gunther Hirschfelder

,Der mitunter inflationdr zitierte ,,Respekt vor dem Tier“ bekommt in diesem Buch Hand und Fuf} (...).
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Mdiller Fleisch
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Regionalitat als Fundament fur eine erfolgreiche Zukunft

.Regionalitat heil3t flr uns kurze Transportwe-
ge der Schlachttiere aus einer bauerlichen
Landwirtschaft im Stiden verbunden mit rund
20 Millionen kaufkraftigen Verbrauchern in
Baden-Wdurttemberg und Bayern. Dies bietet
nach wie vor groBe Chancen”, ist Geschéafts-
fUhrer Stefan Mdller Uberzeugt. Das Familien-
unternehmen hat eigene Regionalprogramme
wie zum Beispiel ,SUddeutsches Schweine-
fleisch” etabliert. ,AuBerdem arbeiten wir mit
Edeka Stdwest beim Gutfleisch-Programm
zusammen, wo Regionalitat und Haltung ge-
regelt sind. Ahnliches gilt fiir die Kooperation
mit Edeka Stdbayern”, berichtet Mdller. Das
Schlachtunternehmen ist darber hinaus bei
Hofgluck, einem Programm vom Beutschen
Tierschutzbund, mit von der Partie und hat im
Herbst 2018 gemeinsam mit Rewe Sidwest das
Regionalprogramm Heimatrind aus der Taufe
gehoben. SchlieBlich vermarktet die Miller-
Gruppe noch Produkte mit den Auslobungen

Fiir die Briider und Geschéftsfiihrer Stefan (links)
und Martin Miiller ist Regionalitat Trumpf.
Foto: Miiller-Fleisch/Anne Hoess Compendium

Stefan Miller und seinem Bruder Martin, eben-

falls Geschaftsfihrer, nur dann Frichte tragen,

wenn sich auch der Lebensmitteleinzelhandel

die Weichen zum Erhalt und zur Stabilisierung
einer regionalen Fleischerzeugung zu stellen”,
sagt Martin Mdller.

Was das Thema Tierwohl angeht, bietet die
Muller-Gruppe derzeit auch im Rindersektor
Betrieben, die bereit sind, ihre Rinderhaltung in
Richtung mehr Tierwohl gemaB den Haltungs-
formen 2, 3 und 4 weiter zu entwickeln, tber
die Vermarkter neue Liefer- und Abnahme-
vertrdge mit Zuschlégen an. ,Wir werden im
Herbst mit Produkten der Haltungsform 2 bei
namhaften Unternehmen starten und spater
dann auch Ware der Haltungsform 3 liefern
kdnnen”, kiindigt Martin Miller an. Aktuell habe
man entsprechende Vertrage mit rund 120
Landwirten im Stiden des Landes abgeschlos-
sen. Das Programm soll aber kinftig weiter
ausgebaut werden. Wachstumspotenzial
machen die Brider auch im Bio-Bereich aus.
Derzeit werden an den Standorten Birkenfeld,
Bayreuth und Ulm in der Woche rund 150 Tiere

Landerherkunftszeichen GQ Bayern und QZ

Baden-Wurttemberg.

Das Engagement fur die landwirtschaftliche
Erzeugung in der Region wird nach Ansicht von

JBS

bei diesem Thema einbringt. ,Wir alle, also
Lebensmitteleinzelhandel, Fleischverarbeiter
und Schlachtbetriebe, haben es in der Hand,

Zentrum fur kultivierte Proteine

Der Fleischkonzern JBS wird nun
auch in die Produktion von kinst-
lich hergestelltem Fleisch ein-
steigen. Wie das Unternehmen
kirzlich mitteilte, wurde eine
Ubernahme des spanischen Labor-
fleischherstellers Bio Tech Foods
vereinbart. Dies schlieBe auch
Investitionen in den Bau einer
neuen Anlage zur Produktion von
Lebensmitteln aus Tierzellen ein.
Zudem kundigte JBS die Errichtung
von Brasiliens erstem Zentrum fur
Forschung und Entwicklung fir
kultivierte Proteine an. Insgesamt
will IBS 100 Mio. S (89 Mio. €] fir
beide Projekte bereitstellen.
BioTech Foods wurde 2017 ge-
grindet und ist bereits einer der
fihrenden Anbieter von Biotech-
nologie zur Herstellung von kulti-
viertem Eiweif3; es wird von der
spanischen Regierung und der
Europdischen Union unterstitzt.
Das Unternehmen betreibt eine
Pilotanlage in San Sebastian; mit
dem Neubau einer Produktions-
anlage soll Mitte 2024 die kom-
merzielle Produktion erreicht
werden. JBS wird Mehrheitsaktio-
nar von Bio Tech Foods. JBS erhalt
damit Zugang zu Technologie und

JBS steigt in das Geschaft mit
Laborfleisch ein.

Proteinproduktion von BioTech
Foods, welches andererseits die
industrielle Verarbeitungskapazi-
tat, Marketingstruktur und globa-
len Vertriebskanale von JBS nutzen
kann.

Ergdnzt wird die Initiative in
Europa laut JBS durch das neue
Farschungszentrum fur Kultur-
proteine in Brasilien, das 2022
eingeweiht werden soll. Dort wird
auf einer Flache von 10000 m? mit
etwa 25 Wissenschaftlern an der
Entwicklung von Spitzentech-
nologien fur die Lebensmittel-
industrie gearbeitet.

//www.jbs.com.br
//https://www.biotech-foods.com

geschlachtet, die aus der biologischen Milch-
viehhaltung stammen. DH

//www.mueller-fleisch.de

Danish Crown

Rekordgewinn trotz Corona

Trotz coronabedingter Produktionseinschréankungen und Verwerfungen
an den Markten hat der dénische Schlachtriese Danish Crown (DCJ)im
Ende September abgeschlossenen Geschaftsjahr 2020/21 ein sehr gutes
Ergebnis erzielt. Eigenen Angaben zufolge erwirtschaftete der Konzern
einen rekordhohen Nettogewinn von umgerechnet 303,3 Mio. €, womit
das Varjahresniveau um 5,3% Ubertroffen wurde. Der Umsatz konnte
gleichwohl aufgrund des laut DC ,massiven Rickgangs der Weltmarkt-
preise fUr Schweinefleisch” nicht gehalten werden. Hier weist der Unter-
nehmensbericht ein Minus von 4,1% zum Vorjahr auf 7,84 Mrd. € aus.
Obwohl das Ergebnis vor Zinsen und Steuern (Ebit) ebenfalls leicht
schrumpfte, stieg dessen Anteil am Gesamtumsatz deshalb von 4,7% im
Firmenjahr 2019/20 auf zuletzt 4,8% an. Der Konzern habe sich auch in
der Krise als sehr robust erwiesen, kanstatierte DC-Vorstandschef Jais
Valeur.

Vor dem Hintergrund der Gewinnsteigerung kindigte die Danish-
Crown-Geschéftsleitung eine Restausschittung an die Anteilseigner von
umgerechnet 17,5 Cent pro Kilogramm angeliefertem Schweinefleisch an.
Lieferanten von Sauenfleisch sollen 14,8 Cent und die Rindfleischpro-
duzenten 17,5 Cent pro Kilogramm erhalten. Darliber hinaus werden
32,5 Mio. € auf die Anteilskonten der Anteilseigner eingezahlt. Fir einen
Eigner, der jahrlich 10000 Schweine liefert, entspricht das insgesamt
rund 175000 €.

Zugleich kamen Anfang November in Ddnemark die Schlachthdfe nicht
mehr mit dem Schlachten hinterher. Danish Crown fuhrte deshalb erneut
eine Warteliste fUr neue Lieferanten ein. Biese war schon 2020 zur An-
wendung gekommen, als die Corona-Pandemie und Ausbriche in mehre-
ren Schlachtstatten fUr erhebliche Kapazitdtsengpasse gesorgt hatten.
Betroffen waren damals aber sowohl Bestandsmitglieder als auch neue
Interessenten. Die quotierten Lieferungen wurden zum 15. M&rz 2021
wieder abgeschafft.

//www.danishcrown.com
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Innovations-Champions des Mittelstands

Ende November fand zum 28. Mal
die Preisverleihung des Innovati-
onswettbewerbs Top 100 des Medi-
enunternehmens Compamedia
statt. In diesem Jahr erhielten
insgesamt 300 mittelsténdische
Unternehmen das Siegel, beworben
hatten sich 435. Mit dem Preis
werden besondere Innovationskraft
und Uberdurchschnittliche In-
novationserfolge mittelsténdischer
Unternehmen in Deutschland aus-
gezeichnet. Als Mentor begleitet
Wissenschaftsjournalist Ranga
Yogeshwar den Wettbewerb und
gratulierte unter anderem der
Eggelbusch GmbH & Co. KG aus
Harsewinkel, RES Vertriebs GmbH
aus Essen sowie Wurstspezialitaten
Essere. K. aus Erkelenz zu ihren
Erfolgen in den Kategorien In-
novationsklima, innovative Pro-
zesse und Organisation sowie
Innovationserfolg. In dem wissen-
schaftlichen Auswahlverfahren
beeindruckten die drei Mittel-
sténdler durch moderne Mitarbei-

Tegut | Ludwigsluster

Das Siegel wird seit 1993
vergeben.

ter- und Unternehmensfihrung.
Dadurch schaffte es Eggelbusch,
sich vom klassischen Fleischer-
handwerk zum innovativen Ni-
schenhersteller zu entwickeln. Die
Geschaftsflhrer Snezana und Claus
Schirmann setzen dabei auf res-
sourcensparendes Verpackungs-
design und Produktkonzepte in

Vertrag regelt den Bezug

Der Markt fur Bio-Fleisch und
-Wurst ist umkampft, die Rohstoffe
eher begrenzt: Daher hat der Ful-
daer Lebensmittelhandler Tegut
nun einen Vertrag mit der Ludwigs-
luster Fleisch- und Wurstspeziali-
taten GmbH & Co. KG in Meck-
lenburg-Vorpommern und den
Landwirtschaftlichen Bio-Be-
trieben auf Gut Borken geschlos-
sen. Dieser soll langfristig den
Bezug von Fleisch, Fleischwaren
und Wurst in Bio-Qualitat ab-
sichern, wie aus einer Mitteilung
an die Medien hervorgeht.

Die Ludwigsluster liefern dem
Handler zufolge aktuell tber 90%
der Bio-Fleisch und -Fleischwaren,
die bei Tegut an der Bedientheke
oder im Selbstbedienungsbereich
angeboten werden. Der neue
Partnerschaftsvertrag sichert die
Zusammenarbeit der beiden Unter-
nehmen, was die entsprechenden
Mengen an Bio-Fleisch angeht,
langfristig ab.

Mit den Experten aus dem hohen
Norden arbeitet der Handler aus
Fulda schon seit Jahren zusam-
men. Mittels innovativer Verpa-

ckungen habe man den Kunst-
stoffanteil von Produkten in der
Selbstbedienungstheke deutlich
reduziert. Bereits im Jahr 2017 sei
der Kunststoffanteil bei der SB-
Verpackung fur Wurst und Schin-
ken um 80% reduziert worden, 2018
folgte die sogenannte FlatSkin-
Verpackung, also die erste SB-
Fleisch-Verpackung, die zu 100%
recycelbar ist und 75% an Kunst-
stoff einzusparen hilft.

Tegutist seit 2013 ein Teil der
Genossenschaft Migros Zurich.
2020 belief sich der Netto-Umsatz
auf 1,26 Mrd. € (Vorjahr: 1,069
Mrd. €]. Unterhalten werden mehr
als 280 Lebensmittelmarkte in
Hessen, Thiringen, Bayern und
Baden-Wdrttemberg sowie Gottin-
gen und Mainz. Das Angebot fri-
scher und 0kologischer Lebens-
mittel, regionaler Bezug sowie
Aus- und Weiterbildungsmdglich-
keiten der Mitarbeitenden stehen
nach eigenen Angaben im Fokus
des Vollsortimenters.

//www.tegut.com
//www.lfw-ludwigslust.de

kleinen LosgroBen. Vernetzte Zu-
sammenarbeit und Entscheidungs-
kompetenz der Mitarbeiter bringen
zudem Projekte schneller voran.

Aktiv einbringen kdnnen sich
auch die Mitarbeiter der R§S Ver-
triebs GmbH. ,Wir versuchen, jede
Idee bis zur Marktreife zu bringen”,
erganzt Geschaftsfuhrer Ingmar
Rauch. Motivation und Austausch
schafft das Vertriebsunternehmen
auch durch sein breites Weiter-
bildungsangebot und zahlreiche
Haus- und Kundenmessen. Ein
weiterer Preistrager ist Wurst-
spezialitaten Esser, dessen Ge-
schéftsfihrer Max Esser sich be-
sonders fur Kooperationen zur
Férderung von Tierwohl und klima-
neutraler Tierhaltung engagiert.
,Wir wollen eine hochwertige Alter-
native zu billigem Discounterfleisch
bieten und es wieder moglich
machen, mit gutem Gewissen
Fleisch zu essen”, so Esser

Beyond Meat
Burger sollen néher ans
klassische Fleischsortiment

In Deutschland setzt Beyond Meat
durch die Platzierung neben tieri-
schen Produkten nun auch auf ein
Plus bei Umsatz und Marktanteil.
Dabei nehmen die Amerikaner nun
verstérkt Flexitarier ins Visier. Ihre
Zahl liegt - je nach Definition und
Marktforscher - zwischen 25 und
55% der Bevdlkerung, wie die ,Le-
bensmittel Zeitung” (LZ) berichtet.
Um diese Verbrauchergruppe besser
ansprechen zu kdnnen, bendtigen
die Fleisch-Ersatzprodukte von
Beyond Meat allerdings eine andere
Platzierung in den SB-Regalen des
Lebensmitteleinzelhandels. ,Durch
die Platzierung direkt neben den
Fleischprodukten findet unsere
Zielgruppe unsere Produkte genau
dort, wo sie auch nach echtem
Fleisch sucht”, sagte Verena Wieder-
kehr, European Plant-Based Evoluti-
on Lead bei Beyond Meat im Gespréch
mit der LZ. Im LEH stdBt die Emp-
fehlung bisher auf geteiltes Echo.

//www.top100.de //www.beyondmeat.com

Hof Landgenuss

Neugrindung in Bad Zwischenahn

Stefan Claus hat auf eigenen
Wunsch die elterliche Frisch-Ge-
fligel Claus GmbH aus Westerstede
im Mérz verlassen und Ende Juli die
Hof Landgenuss GmbH im nahegele-
genen Bad Zwischenahn gegrindet.
Der GroBhandler setzt in der Ge-
fligelbranche die Erzeuger gezielt in
den Fokus und erarbeitet auch
Konzepte fir Industrie und Handel.
Beliefert werden sowohl ausgewahl-
te Metzgereien als auch Super-
markte. Der Grinder verfugt Uber
zwolf Jahre Erfahrung in der Bran-
che, sieht seine Mission in fairen
Preisen fUr die Produkte der buerli-
chen Partner und setzt gleichzeitig
auf artgerechte Haltung. Ein GroBteil
der liefernden Familienbetriebe
kommt aus Deutschland, Mittel-
Niederlande oder dem dstlichen Teil
Polens.

Mannliche Kiken werden nach
einem Bruderhahnkonzept auf-
gezogen und als ,Oskar der Bruder-
hahn, ER ist es uns wert!” ver-
marktet. Die so erzeugten Produkte
sollen nach Angaben des ge-
schéaftsfihrenden Gesellschafters
Stefan Claus eine einzigartige Ver-

.0skar” wird nach
Bruderhahnkonzept aufgezogen.
Foto: Hof Landgenuss

bindung zwischen Erzeugern und
Kunden schaffen, die auf Vertrauen
und Qualitat basiert. Zudem bietet
Claus HUhnerfleisch aus Mast-
betrieben an, die die Kriterien der
Europdischen Masthuhn-Initiative
erfullen. Entsprechende Produkte
sollen ab Mitte 2022 verfugbar sein.
Weltweit haben sich 475 Unterneh-
men (Stand 10/2021) zu hdheren
Tierschutzstandards entsprechend
der Initiative verpflichtet.

//www.hof-landgenuss.de
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Namenswechsel
Allen Coding GmbH heiBt
jetzt ITW Diagraph GmbH

Seit dem 7. Juli 2021 firmiert die
Allen Coding GmbH aus Wirzburg
unter dem Namen ITW Diagraph
GmbH. Diagraph ist ein weltweit
agierendes Unternehmen in der
Kennzeichnungsbranche mit Fir-
mensitz in St. Charles, Missouri,
USA. In Wirzburg befindet sich die
EMEA-Zentrale; es gibt weitere
Zentren in Asien und Lateinamerika.
Mit Gber einhundert Partnerunter-
nehmen betreut das Unternehmen
seine weltweite Kundschaft. Dia-
graph, gegrindet im Jahr 1893, ist
Teil von ITW Coding Products, einem
global agierenden Konzern mit
43000 Mitarbeitern in 52 Landern.

Das Produktportfolio reicht von
Thermotransferdruckern Uber
Etikettiersysteme bis zu tintenba-
sierten Drucksystemen und Heif3-
pragern. Diagraph sieht sich auch
als Partner fur vernetzte Kenn-
zeichnungslosungen. Mit seinen
Kompetenzteams begleitet das
Unternehmen Kunden auf dem Weg
zu digitalen Kennzeichnungs-
[@sungen. Damit sind Druckdaten
und Layouts schnell, variabel und
mit wenig Anpassungsaufwand an
allen Kennzeichnungsgeraten
verflgbar.

//www.diagraph.de
//www.codingproducts.com

Berlin

Der Energieverbrauch pro Tonne verarbeitetes Produkt soll am belgischen
Standort Oreye bis 2030 mehr als halbiert werden. Foto: Beneo

Beneo

Investitionen fir Ballaststoffe

Die Beneo GmbH aus Mannheim,
einer der fUhrenden Hersteller
funktioneller Zutaten, hat fur die
kommenden Jahre ein umfang-
reiches Investitionsprogramm
gestartet. Damit will das Unter-
nehmen nach eigenen Angaben
die Kapazitaten zweier Produkti-
onsstatten fur prabiotische Bal-
laststoffe aus der Zicharienwurzel
um mehr als 40% erhhen. Im
ersten Schritt werden 30 Mio. €
investiert. So bedient Beneo, 2007
als Teil der Stdzucker Gruppe
gegrundet, die wachsende Nach-
frage der Lebens- und Futter-
mittelindustrie nach Inulin und
Oligofruktose. 2022 beginnen die
Arbeiten in beiden Werken in Oreye
(Belgien) und Pemuco (Chile].

Die Zahl der Produkteinflhrun-
gen mit Inulin ist in den ver-
gangenen vier Jahren weltweit
um 50% gestiegen. Bis 2028
prognostizieren Analysten bei
prébiotischen Zutaten ein Markt-
volumen von 11,48 Mrd. S. Mit der
Kapazitatserweiterung soll si-
chergestellt werden, dass Kun-
den und Partner auf der ganzen
Welt sich weiterhin auf eine
stabile Lieferkette verlassen
konnen. Das Werk in Pemuco soll
in wenigen Jahren klimaneutral
produzieren. Diese und weitere
MaBnahmen tragen laut Beneo
zum Unternehmensziel bej, bis
2045 COz-neutral zu sein.
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Frigoblock
Transportpreis fir
Nachhaltigkeit

Frigoblock, einer der fihrenden
Hersteller von Transportkalte-
maschinen in Europa und eine
Marke von Thermo King, wurde mit
dem Europdischen Transportpreis
fur Nachhaltigkeit 2022 fur seine
elektrische Kaltemaschine FK25i
ausgezeichnet. Die vollelektrische
Frigoblock-Technologie wurde in
der Wettbewerbskategorie Kihlen
und Heizen fur ihr innovatives
Design ausgezeichnet, das den
Anforderungen batteriebetriebener
Elektro-Lkw gerecht wird.

Die Kombination aus batterie-
betriebenen Elektro-Lkw und Frigo-
block FK25i schafft ein Liefermodell
ohne direkte Emissionen, das
neben den Umweltvorteilen auch
den Transporteuren mehr Hand-
lungsfreiheit bietet. So bietet sich
die Moglichkeit, zu jeder Tages- und
Nachtzeit in Umweltzonen ein-
zufahren. Frigoblock FK25i arbeitet
mit integrierter Invertertechnologie
direkt mit den batteriebetriebenen
Fahrzeugen und minimiert so die
Anzahl der energieverbrauchenden
Komponenten. Dies ermdglicht eine
optimale Nutzung der Batterie-
kapazitat der Fahrzeuge und tragt
zur Maximierung der Reichweite des
Lkw bei.

/o tigoloccon

FoodCampus setzt auf Start-ups sowie etablierte Unternehmen

Mit dem FoodCampus entwickelt die Unter-
nehmensgruppe Artprojekt Entwicklungen
GmbH seit rund einem Jahr ein Immobilien-
projekt in Berlin. Auf einem 14000 m? groB3en
Areal direkt am Teltowkanal in Berlin-Tempel-
hof-Schoneberg entsteht ein Innovations- und
Branchenzentrum fur die Zukunft der Erndh-
rung und des Klimaschutzes, welches unter
nachhaltigen Gesichtspunkten konzipiert ist.
Der Bauantrag wurde Ende Oktober 2021 einge-
reicht. Der erste Spatenstich soll im Frihjahr

sowie Labore und Versuchskdchen. Hinzu
kommt eine Kantine nach neuesten Ernédh-
rungsstandards fir die circa 1000 Mitarbeiter,
die den FoodCampus Berlin mit Leben fillen

sollen.

Das Eco-System des FoodCampus Berlin
setzt sich aus Start-ups sowie etablierten
Unternehmen zusammen und wird die vor- und
nachgelagerten Stufen einbeziehen. Wissen-
schaftler, Lebensmitteltechnologen, Kdche,
Landwirte sowie Food-Handwerker arbeiten

2022 erfolgen, die Erdffnung Anfang 2024.

Klimakrise, Bevdlkerungswachstum und
Biodiversitatsverluste zéhlen zu den grofBten
Herausforderungen. Die gesunde Ernédhrung der
Menschen und der Erhalt der Gkosysteme sind
zentrale Aufgaben, um auch zukinftigen Gene-
rationen eine lebenswerte Zukunft zu er-
moglichen. Hier setzt der FoodCampus Berlin
an, dessen Ziel es ist, die Zukunft der Food-
Produktion neu zu denken und gemeinsam zu
gestalten.

Bis 2024 soll in Berlin ein neuer FoodCampus
entstehen. Foto: Tchoban Voss Architekten

Flr das Gebaude werden die Installationen
fur regenerative Energiegewinnung, wie Geo-
thermie und Photovoltaik, realisiert. Auf den
rund 40000 m? Geschossflache entstehen
Buroflachen, teils gldserne Produktionsflachen

Hand in Hand an Konzepten. Kooperationen mit
Hochschulen verknipfen die Campus-Mit-
glieder mit Forschern und Talenten. Geplant
sind laut der Unternehmensgruppe weitere
FoodCampusse in Deutschland, Europa und
Ubersee. Die Gebaude werden mehrheitlich an
Investoren verduBert, inhaltlich aber nach ihrer
Fertigstellung von der Artprojekt-Gruppe ge-
managt.

//www.foodcampus.berlin
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Weyland § Koerfer

Neue Kanzlei in Gummersbach

Der in der Fleischwirtschaft unter
.KWG Rechtsanwalte” bekannte
Anwalt Prof. Gerd Weyland setzt
seine bisherige Tatigkeit ab dem
1. Januar 2022 in der neu ge-
grindeten Kanzlei Weyland &
Koerfer Rechtsanwaélte am bishe-
rigen Standort in Gummersbach
mit seinem neuen Partner

Dr. Hanno Koerfer fort. Schwer-
punkt der Kanzlei ist die lebens-
mittelrechtliche Beratung und
Vertretung von Unternehmen der
Fleischwirtschaft. Futtermittel,
tierische Nebenprodukte und
eichrechtliche Fragestellungen

Sudpack
Grimbacher im Kuratorium
der Hochschule Kempten

Foto: Designerweise

Mit sofortiger Wirkung wurde
Carolin Grimbacher, geschéfts-
flhrende Gesellschafterin der
Sudpack Verpackungen GmbH &
Co. KG aus Ochsenhausen, in das
Kuratorium der Hochschule Kemp-
ten berufen. Den Hersteller von
Hochleistungsfolien und die Hoch-
schule verbindet eine langjéhrige
Zusammenarbeit. So bildet Siid-
pack unter anderem jéhrlich einen
Studierenden der Hochschule im
Bereich Lebensmittel- und Ver-
packungstechnologie aus. Dabei
handelt es sich um ein Studium mit
vertiefter Praxis, bei dem die Stu-
denten ihr theoretisches Wissen
gezielt in zahlreichen Praxis-
einsatzen anwenden und aus-
bauen.

Das Kuratorium, bestehend aus
30 Vertretern aus Politik und Unter-
nehmen, tragt dazu bei, Anliegen
der Hochschule Kempten in Wirt-
schaft, Politik, Wissenschaft,
Gesellschaft und Medien nach
Kraften zu fordern sowie Ver-
anderungsprozesse aktiv mitzuge-
stalten.

werden ebenso wie Tierwohl,
lebensmittelrechtliche Com-
pliance und Zulassungsfragen
behandelt. Auch die Vermarktung
von Wildfleisch steht neben
Halal-Erzeugnissen, Fleisch-
alternativen und Fleischhybrid-
erzeugnissen im Fokus der an-
waltlichen Beratung. Neben Koer-
fer und Rechtsanwaltin Demila
Biscevic - deren Schwerpunkt
neben den genannten Rechts-
bereichen insbesondere im Ver-
braucherinformationsrecht liegt -
stehen noch zwei weitere ju-
ristische Berater zur Verfigung.

Ténnies

EU-Kommission beruft
Altemeier als Fachexperten

Jorg Altemeier, Leiter der Stabs-
stelle Tierschutz und Tiergesund-
heit der Tonnies-Unternehmens-
gruppe, ist neues Mitglied der ,EU
Platform on Animal Welfare”. In
dieser Funktion steht er der Eu-
ropaischen Kommission bei Fragen
rund um das Thema Tierwohlin der
Nutztierhaltung als Fachexperte
zur Verfligung.

Laut dem Agrarblog von Ténnies
fand die erste Gremiumssitzung fur
Altemeier als neues Mitglied Mitte
November statt. Diskutiert wurde
unter anderem Uber die ,End the
Cage Age"-Initiative, bei der es
unter anderem um ein Verbot der
Kastenstande fur Sauen geht. Der
Tierschutz-Experte sieht sich
durch seine Mitgliedschaft un-
mittelbar am Tierschutz-Dialog mit
der EU-Kommission beteiligt.

Altemeier ist schon seit mehre-
ren Jahren Mitglied in nationalen
und internationalen Gremien und
unterstitzt dort mit seinem Fach-
wissen rund um das Thema Tier-
wohl. Der europdische Vieh- und
Fleischhandelsverband (UECBV)
hatte ihn als Fachexperten der
Européischen Kammission vor-
geschlagen. Diese berief ihn da-
raufhin nach einem Auswahl-
prozess, in welchem die Vita und
die fachliche Expertise auf den
Prufstand gestellt wurden, in die
EU-Plattform. Sie besteht aus
Tierschutz-Expertinnen und -Ex-
perten aus den Bereichen Behor-
den, Tierschutzorganisationen,
Wissenschaft und Wirtschaft.
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Biindnis 90/Die Griinen

0zdemir soll Ressortleitung
im BMEL ibernehmen

Foto: Blindnis 90 / Die Griinen

Der frihere Bundesvorsitzende
von Bindnis 90/Die Grinen,
Cem Ozdemir (Foto), soll neuer
Bundeslandwirtschaftsminister
werden. Das hat der Vorstand der
Grinen entschieden. Neben dem
Koalitionsvertrag entscheidet die
Basis auch Uber diese Personalie
bis Montag, den 6. Dezember -
nach Redaktionsschluss dieser
Ausgabe. Ozdemir setzte sich
damit gegen Fraktionschef
Dr. Anton Hofreiter durch, der dem
neuen Kabinett nicht angehéren
wird. Der 55-jahrige Ozdemir hatte
bei der Bundestagswahlim Sep-
tember mit fast 40% erstmals ein
Direktmandat in Stuttgart gewon-
nen. Dem Bundestag gehdrte der
gebdrtige Schwabe von 1994 bis
2002 an. Von 2004 bis 2009 war
Ozdemir Abgeordneter des Europa-
Parlaments. Den Bundesvorsitz der
Grinen hatte er von 2008 bis An-
fang 2018 inne. 2013 kehrte erin
den Bundestag zurdck. Bei der
Bundestagswahl 2017 war Ozdemir
Spitzenkandidat der Grinen und
einer der Verhandlungsfuhrer seiner
Partei bei den letztlich erfolglosen
Jamaika-Verhandlungen in Berlin.
In der abgelaufenen Legislatur-
periode war der designierte Bun-
deslandwirtschaftsminister Vor-
sitzender des Bundestagsaus-
schusses fur Verkehr und digitale
Infrastruktur. Ozdemir, der dem
,Realo-Flugel” seiner Partei zu-
gerechnet wird, ist Mitglied im
Politischen Beirat des Bundes-
verbandes Mittelstandische Wirt-
schaft (BYMW) sowie der Uber-
parteilichen Theodor-Heuss-
Stiftung. Neben der Wirtschafts-
und Verkehrspolitik zahlt der Ein-
satz fUr Menschenrechte und das
Zusammenleben von Menschen
aus unterschiedlichen Kulturen zu
den bisherigen politischen
Schwerpunkten des Sohns tUrki-
scher Eltern.

Ponnath

Rensch wechselt im
April 2022 zur Gruppe

Foto: Ponnath

Matthias Rensch (Foto) wechselt
zur Ponnath Die Meistermetzger
GmbH aus Kemnath, wo er inner-
halb der Geschaftsfihrung zu-
nachst die Verantwortung fur
Marketing, Vertrieb und Strategie
Uber alle Aktivitaten der Firmen-
gruppe hinweg tbernimmt. Der
50-jahrige Rensch ist seit acht
Jahren beim Molkereiriesen DMK
und dort noch bis Ende Mérz 2022
als COO der Marken-Sparte téatig.
Firmeninhaber Michael Ponnath
freut sich auf den Neuzugang,
denn mit Rensch habe der Her-
steller von Wurst- und Schinken-
sowie Veggie-Produkten ,einen
Top-Profi” gewinnen kdnnen. Ab
April 2022 wird Rensch seine Auf-
gaben fur das Unternehmen aus
der Oberpfalz wahrnehmen, das
nach eigenen Angaben Europas
groBten veganen Onlineshop be-
treibt. Der derzeitige Co-CEQ,
Jens Plachetka, werde sich nun auf
Ubergeordnete Projekte der Unter-
nehmensgruppe konzentrieren.

BALPro

Schwarzwalder Schinken

Meurer neuer Vorsitzender
des Schutzverbandes

Foto: Schutzverband

Die Mitglieder des Schutzver-
bandes der Schwarzwalder Schin-
kenhersteller haben Guido Meurer
(Foto) zum neuen Vorstands-
vorsitzenden ernannt. Er folgt
damit auf Hans Schnekenburger,
der nach Uber 32 Jahren aus der
Vorstandschaft ausscheidet und
der fdr seine Verdienste fur den
Verband gewdrdigt wurde. Des
Weiteren wurden die bisherigen
Vorsténde Marie-Luise Adler, Mar-
keting und Kommunikation, sowie
Andreas Gdhring, Finanzen, be-
statigt. Meurer, der auf weitrei-
chende Erfahrung in der Fleisch-
branche verweisen kann, ist dem
Verband seit Uber 20 Jahren beruf-
lich verbunden und gehort seit
2012 dem Marketingausschuss an.
In seiner neuen Funktion als Vor-
standsvorsitzender liegen ihm
besonders die Themen Tierwohl,
Qualitatsiberwachung, Marken-
schutz, Verbraucherinformation
sowie die Mitgliederforderung am
Herzen.
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Westfleisch

Michael Schulze Kalthoff
in den Vorstand berufen

Foto: Westfleisch

Die Westfleisch SCE aus Westfalen
hat Michael Schulze Kalthoff (Foto)
inihren geschaftsfihrenden Vor-
stand berufen. Wie das Fleisch-
unternehmen mitteilte, verant-
wortet der 42-Jahrige in dem Gre-
mium ab dem 1. Dezember 2021 den
gesamten Schweinefleischbereich.
Er folgt auf Steen Sonnichsen, der
das Unternehmen im Sommer 2021
verlassen hatte. Schulze Kalthoff
stammt selbst aus einem landwirt-
schaftlichen Betrieb im Mins-
terland. Bei Westfleisch lag sein
Fokus in den vergangenen zwei
Jahrzehnten - zuletzt als Sparten-
leiter Schwein - stets auf der
Einbindung aller Beteiligten entlang
der Produktionskette. Das Schwei-
nefleischgeschaft, so Schulze
Kalthoff, stehe vor gewaltigen
Veranderungen. Dies funktioniere
aber nur in der Kette, von den
landwirtschaftlichen Mitgliedern
bis hin zu den Partnern und Kunden
in Lebensmittelhandel, Verarbei-
tung und Industrie.

EBer und Roben neue Vorstande im Verband

Bernd EBer und Godo Roben sind
neue Vorstande des Verbandes
fdr Alternative Proteinquellen e.V.
(BALPro). Gemeinsam werden sie
den BALPro-Grinder und ersten
Vorsitzenden Fabio ZiemBen bei
seiner Arbeit unterstiitzen. EBer
weist mehr als 30 Jahre nationale
und internationale Handels- und
Industrieerfahrung in fihrenden
Positionen der Lebensmittel-
branche auf. Eingestiegen ist der
52-Jahrige bei der Berief Food
GmbH in 2015 und ist seit 2017 CEO
des 1985 gegriundeten Familien-
unternehmens, welches aus-
schlieBlich pflanzliche Produkte in
Bioqualitat produziert.

Godo Rdben (links) und Bernd
EBer (rechts). Fotos: BALPro

Godo Rdben, ebenfalls 52 Jahre
alt, war 25 Jahre bei der Rligen-
walder MUhle in verschiedenen

Funktionen tatig. Gestartet als
Marketingleiter wurde er mit 34in
die Geschaftsleitung berufen, hat
2012 die Leitung der Forschung
und Entwicklung Gbernommen
und war hierbei dafur verantwort-
lich, die vegetarische und vegane
Wende im Unternehmen voran-
zubringen. 2017 wurde er, zu-
sammen mit Lothar Bentlage, der
erste familienfremde Geschafts-
fuhrer der Firma. Seit Ende Ok-
tober ist er nicht mehr fur die
Rigenwalder Muhle tatig und
mdochte jetzt in verschiedenen
Positionen den Alternativen Pro-
teinsektor in Deutschland voran-
bringen.
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Sprache * ldealerweise erste journalistische Erfahrungen Uber eine

¢ Branchenbeobachtung und -analyse fur analoge und freie Mitarbeit oder Praktika

digitale Medien * Freude an der Arbeit mit und an Texten
« Mitarbeit an Projekten zur Weiterentwicklung unserer * Kontaktfreude, Team- und Begeisterungsfahigkeit
Medien e Sehr gute Englischkenntnisse

7 Unsere Pluspunkte fur Sie
e ein zweijadhriges crossmediales Volontariat in allen Titeln der FLEISCHWIRTSCHAFT
¢ eine umfassende Ausbildung, unmittelbar und ,on the job”, erganzt durch externe Kurse an der Akademie fir Publizistik in Hamburg
e Bezahlung nach Tarifvertrag Uber das Redaktionsvolontariat an Zeitschriften und 30 Tage Urlaub

e Zusalzleistungen eines renommierten, modernen Medienunternehmens, z.B. ein betriebliches Gesundheitsmanagement, eine
Mitarbeiterkantine und eine betriebliche Altersversorgung

« ein attraktiver Birostandort im Zentrum der Rhein-Main-Metropole Frankfurt mit idealer OPNV-Anbindung

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung! Fragen beantworten Ihnen gerne: Renate Kuhlcke und Gerd Abeln von der Chefredaktion
FLEISCHWIRTSCHAFT, Telefon: 069 7595-1551 oder -1571.

Bitte senden Sie Ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen (inklusive drei Arbeitsproben mit Texten unterschiedlichen Typs) als PDF-Datei
mit Angabe lhres frGhestmdglichem Eintrittstermins unter Angabe der Kennziffer 11860-2020-116 an bewerbungen@dfv.de

Deutscher Fachverlag GmbH, Mainzer LandstraBe 251, 60326 Frankfurt am Main
Internet: www.fleischwirtschaft.de | www.dfv.de | www.facebook.com/DeutscherFachverlag

d fVlMediengrUppe leischwirtschaft

Mehr wissen, richtig entscheiden. mde
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Termine

VERANSTALTUNGEN

15. - 16. Dezember 9. Februar
Online-Seminar Online-Seminar

16. Dezember Mikrobiologie Il 10. Februar Lebensmittelsicherheitskultur starken
Neumdinster KIN-Lebensmittelinstitut (& +49 4321 601-21) Online-Seminar Behr's Akademie (@ +49 40 227008-62)
17. Dezember 10. - 11. Februar

Neumiinster Neumiinster

21.Dezember Qualitatsmanagement: In kritischen 10. - 11. Februar IFS-Food Version 7

Online-Seminar Situationen sicher entscheiden Online-Seminar Behr's Akademie (2 +49 40 227008-62)

Behr's Akademie (= +49 40 227008-62)

14, Februar

31. Dezember Neumiinster

Online-Seminar

14. - 15. Februar Emulgiertechnik |
31. Dezember Update Gesetzgebung und Rechtsprechung Neumunster KIN-Lebensmittelinstitut (= +49 4321 601-21)
Online-Seminar Behr's Akademie (& +49 40 227008-62)
15. Februar
13. - 14. Januar Neumiinster
Neumiinster
21. Januar Frische Forum Fleisch 15. Februar Mineraldlbestandteile in Lebensmitteln
Digital Talk dfv Mediengruppe (& +49 69 7595-1551) Online-Seminar Behr's Akademie (& +49 40 227008-62)
24. Januar 16. Februar, Frankfurt,
Neumiinster Hybrid-Konferenz
24. - 28. Januar 14. Global Forum for Food and Agriculture (GFFA) 2l. - 22. Februar 42. GIL-Jahrestagung - Was bedeutet KI fiir die
Online BMEL/Messe Berlin GmbH (& +49 30 3038-0] Ettenhausen, Schweiz ~ Agrar- und Erndhrungswirtschaft?

Agroscope (@ +41 58 480 32 20)

24. Februar
Online-Seminar

24. - 28. Januar

Osnabriick

25. - 26. Januar Haltbarmachung Il 27.Februar - 5. Mérz AgriTechnica 2022
Neuminster KIN-Lebensmittelinstitut (= +49 4321 601-21) Hannover DLG e.V. (= +49 69 24788-900)
25. - 26. Januar 1. Marz
Online-Seminar Online-Seminar
25. - 28. Januar Interplastica und upakovka 1. -2.Mérz Neue Cuts von Rind 8 Schwein
Moskau, Russland Messe Disseldorf (= +49 211 4560-998) Schlichtern Metzgerei Der Ludwig (= +49 6661 70999-60)
Online-Seminar Neumtnster
3. Mérz Crashkurs Lebensmittelrecht

27. Januar Vollautomatisierter ISH und IHC Farbeautomat _Online-Seminar Behr's Akademie (@ +48 40 227008-62)
Online-Seminar fiir Whole-Mounts und Gewebeschnitte 3. Marz

CEM GmbH (= +49 2842 9644-0) Online-Seminar
27. Januar 16. Mérz HACCP systematisch weiterentwickeln
Online-Konferenz Online-Seminar Behr's Akademie (@ +49 40 227008-62)

- 21. - 25. Marz
27. Januar Neuerungen in der EU-Oko-Verordnung Neumiinster
Neuminster KIN-Lebensmittelinstitut (= +49 4321 601-21) 5 Mirz Sichere Rohwarenbeschaffung
27. - 28. Januar Online-Seminar Behr's Akademie [@+49 40 227008-62)
Neumiinster 23. - 24. Marz
1. Februar HACCP optimieren Online-Seminar
Online-Seminar Behr's Akademie (& +49 40 227008-62) 23.-25. Méarz 35. Deutscher Lebensmittelrechtstag
Wiesbaden, dfv Mediengruppe (@ +49 69 7595-2777)

3. Februar
Online-Seminar Hybrid-Konferenz

3' Februar FOOd FraUd, FOOd Safety’ FOOd Defense _
Online-Seminar Behr's Akademie (= +49 40 227008-62) Online-Konferenz
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Ein Stuck Geschichte

Spezialitit aus Bayern — die Niirnberger Rostbratwurst

Wer den Namen Niirnberg hort, verbindet
diesen nicht nur mit der Stadt, sondern auch
direkt mit dem gastronomischen Marken-
zeichen: die Niirnberger Rostbratwurst. Dass
diese eine Besonderheit ist, lisst sich allein am
Aussehen erkennen. Mit nur 7 bis 9 cm Linge,
einem Durchmesser von rund 2 cm und einem
Gewicht von 20 bis 25 g gehort sie zu den leicht-
gewichtigen Winzlingen unter den frinkischen
Bratwiirsten. Nun hat die kleine, aber feine
Waurst auch ein eigenes Museum bekommen.

Von Irene Krauf

V om Aussehen des Niirnberger Rostbratwiirstls
einmal abgesehen handelt es sich in seiner
Zusammensetzung um eine grob entfettete
Schweinefleischmasse, die in besonders diinne
Schafsdirme abgefiillt wird. Denn der Begriff
Bratwurst ist eben nicht vom Verb , braten ab-
zuleiten, sondern vom althochdeutschen ,brato“,
gemeint ist damit eine Wurstmasse ohne Speck
und Knochen. Der typische Geschmack der Spe-
zialitit variiert je nach tiberliefertem Rezept,
typisch ist aber vor allem Majoran, den man
bereits in den Klostergirten des Mittelalters an-
gebaut hat. So ziemlich an jeder StraRenecke in
der Niirnberger Altstadt werden die beliebten
,Drei im Weggla“ heutzutage verkauft, also drei
knusprig gebraunte Bratwiirste in einem lings
aufgeschnittenen Brétchen, frisch vom Holz-
kohlegrill.

Die Spezialitdt wird mit Sauerkraut stilecht auf
einem Zinnteller serviert. Foto: Imago / Shotshop

Auf Spurensuche ...

Die Bratwiirste aus Niirnberg genos-

sen in der Stadt selbst und im weiteren
Umland immer schon einen ausgezeichneten
Ruf. Die Niirnberger Metzger profitierten dabei
von der besonders verkehrsgiinstigen Lage der
Stadt und vom regen Handel mit orientalischen
Gewiirzen. Dadurch konnten sie auf exotische
Zutaten und Gewtirze zuriickgreifen, zu denen

Metzger in anderen Stidten keinen Zugriff hatten.

Nachweisen lisst sich die besondere Bratwurst-
tradition in Niirnberg bereits seit dem Jahr 1313.
In jenem Jahr erging eine Satzung, die beschloss
,Alles Schweinelenden-Prit soll man in die Wiirs-
te hacken“. Ebenfalls bestimmte der Niirnberger
Rat einen amtlichen Fleischkontrolleur, der die
Dienstbezeichnung ,Wiirstlein“ fithrte. Rund 170
Jahre spiter, 1487, bezeichnete eine andere Ar-
chivalie ein , Bratwurstglockl“, das an der Nord-
seite der Niirnberger Moritzkapelle stand, als ,das
Glocklein Peim Koch*. Daraus ldsst sich schlie-
en, dass die Nirnberger Bratwiirste seinerzeit in
einer Garkiiche hergestellt wurden, die das Recht
zum Schlachten und Bierausschenken besaf. Die
seit 1462 nur von spezialisierten Schweinemetz-
gern hergestellten Wiirste mussten den geschwo-
renen Metzgern tiglich zur Qualititsbeurteilung
vorgelegt werden. Wurde die Ware wegen zu
hohem Wassergehalt oder schlechter Zusammen-
setzung beanstandet, folgte die korperliche Ziich-
tigung auf dem Fufle.

1573 brutzelte in Niirnberg erstmals eine Wurst
mit nur 25 g auf dem Rost einer 6ffentlichen
Wurstkiiche. Obschon der Rat der Stadt die GroRe
der Wurst im Verhiltnis zum Preis beanstandete,
ignorierten die Metzger in Niirnberg diese Be-
schwerde. Das fiithrt natiirlich zu der immer
wieder gestellten Frage ...

Warum ist die Wurst so klein?

Am wahrscheinlichsten erscheint die Theorie,
dass die Niirnberger Metzger wihrend der all-
gemeinen Teuerung im 16. Jahrhundert und
aufgrund der sinkenden Wurstpreise mit sinken-
den Stiickgewichten bei ihren Wiirstchen reagier-
ten. Natiirlich gibt es dazu auch viele humorige
Anekdoten, etwa die, dass die besondere Winzig-
keit der Bratwurst den Niirnberger Wirten des 15.
Jahrhunderts zu verdanken sei. Dadurch konnten

81
Das beste Stlick

Die Niirnberger
Rostbratwurst hat nicht
nur einen einzigartigen
Geschmack, sondern auch
ein unverwechselbares
AuBeres.

Foto: Imago/Panthermedia

/

sie namlich die Wiirste

auch nach der Sperrstunde im reichsstidtischen
Niirnberg besser durchs Schliisselloch reichen
und so den Vorschriften aus dem Weg gehen.

Die qualitativ feinen Kleinen

Die vom Niirnberger Stadtrat durch alle Zeiten
verlangte hohe Qualitit zahlte sich aus. Im Jahr
1905 wurde das bereits 1526 gegriindete Niirn-
berger Traditionslokal, das , Bratwurstherzle®, auf
der Liitticher Weltausstellung ausgestellt. Die
Niirnberger Bratwurst wurde dadurch interna-
tional bekannt und zum Inbegriff deutscher
Gastlichkeit. Heute sind die Niirnberger Brat-
wiirstl beliebter denn je. Die Bezeichnung ,Origi-
nal Niirnberger Rostbratwurst” ist im tibrigen als
geografische Herkunftsbezeichnung von der
Europdischen Kommission in Briissel 2003 in das
Register der geschiitzten kulinarischen Spezialiti-
ten aufgenommen worden. All das und vieles
mehr gibt es im neuen Bratwurstmuseum zu
erfahren, das im November 2021 eroffnet wurde.
Gegriindet vom Schutzverband, ist es das zweite
Museum in Deutschland, in dem es nur um die
Wurst geht. Auf 100 m® mitten in der Niirnberger
Altstadt lassen sich rund 700 Jahre Wurstgeschich-
te erleben. Und wer noch gleich das andere Brat-
wurstmuseum im thiiringischen Mithlhausen
besichtigt, findet dort auch vieles zum Unter-
schied zwischen der Niirnberger und der Thiirin-
ger Bratwurst. Gut sind sie natiirlich beide!

Irene Krauf3

war Leiterin des Museums fiir Brotkultur
in Ulm. Seit 1995 arbeitet sie als freibe-
rufliche Kunsthistorikerin, Publizistin

und Buchautorin.

Anschrift der Verfasserin
Irene KrauB M.A., SpiegelstraBBe 6, 79713 Bad Sackingen,

Irene_Krauss@t-online.de
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Nutritional and sensory properties of
frankfurters made of culled goat meat

The aim of this research was to evaluate the nutritional and sensory proper-
ties of frankfurters with different ratios of culled goat meat as beef replace-
ment during a 6-week storage period. Five treatments of frankfurters were
prepared: control treatment (CON) with beef, while in other treatments beef
was replaced with 25% (625), 50% (G50), 75% (675) and 100% (G100) of
culled goat meat. Formulation (and storage) had no influence on energetic
values, which were within the interval of 193-200 kcal/100 g, representing
more than 30% lower values than those reported for frankfurters with the
regular fat content. With the increase of goat meat content, the atherogenic
and thrombogenic indices were lower, indicating more favorable fatty acid
profiles. Moreover, the ratio of essential and nonessential amino acids
increased with the higher goat meat content (from 0.62 in CON to 0.71in
6100) indicating better nutritional properties. Frankfurter formulation and
storage (and their interaction) did not significantly influence any of the
observed sensory properties, which indicates that culled goat meat can be
used as the sole meat in frankfurter preparation.

he number of goats has increased over the past few decades, mostly

those intended for milk production, which led to a higher population
of culled animals of low commercial value. The largest number of goats
considered suitable for meat production are bred in Asia and Africa,
while in Europe [France, Italy, Spain and Greece) their population mainly
consists of dairy breeds (Mawsous et al., 2012).

Regarding the chemical composition, and in terms of nutritional and
biological value, the meat of young and aged goats is not inferior to
other types of meat and has no religious or cultural limitations for
consumption (Tooaro et al., 2004; lvanovic et al., 2018). Therefore, the
use of less valuable culled goat meat (from old goats, incapable of
producing enough milk) in well-known and frequently consumed meat
products can significantly increase its value, and also reduce produc-
tion costs.

The use of goat meat and fat has a negative impact on the charac-
teristics of meat products due to technological and sensory properties
of goat adipose tissue (Das et al., 2009; StaJ¢ et al., 2013). However,
several products that can make goat meat different and more attrac-
tive on the market are semi-processed and processed meat products,
i.e., sausages, cured and fermented products, heat-treated products,
as well as functional foods and traditional products (Maoruea and
Bressan, 2011; Teixera et al., 2020). Goat meat has been used in the
production of hamburgers (MeTri et al., 2008), emulsion-type sausages
(BraTcHer et al., 2011; Guerra et al., 2011), patés (Daimas et al., 2011),
patties (Das et al., 2009), fermented dry sausages (StaJi¢ et al., 2013)
and dry-cured meats (Ilvanovic et al., 2016). Regarding emulsion-type
meat products (e.g. frankfurters, mortadella), goat meat can replace
beef due to its similar content of salt-soluble proteins and its higher
emulsion capacity, as well as similar emulsion stability (Mabrusa and
Bressan, 2011).

The aim of the present study, which is a follow-up on the research
conducted by Stadic et al. (2020) and Pisinov et al. (2021), was to evaluate
nutritional and sensory properties of frankfurters with different levels of
culled goat meat as beef replacement during a 6-week storage period.

By Boris Pisinov, Vladimir Kurcubi¢, and Slavisa Stajiéj
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>> Frankfurters

»> Cold storage

>> Residual nitrite

»> Lipid quality index
>>Amino acids

»> Sensory characteristics

Materials and methods

Frankfurter preparation

Five treatments of frankfurters were prepared as described by Stai¢ et
al. (2020). In brief, five batches, 6 kg each, were prepared with 3 kg
meat, 1308 kg beef fat emulsion, 1.5 kg ice and 0.192 kg ingredients
(1.8% salt (with 0.5% NaNQ2), 0.5% polyphosphate commercial mixture,
0.05% sodium erythorbate, 0.5% sucrose, 0.1% ground coriander, 0.15%
ground black pepper, and 0.10% powder garlic). The control treatment
(CON] was made of beef (round muscles] while in other treatments beef
was replaced with 25% (625], 50% (650), 75% (675) and 100% (G100) of
goat meat (round muscles from culled Alpine goats between 6 and 7
years old). Meat was trimmed of visible connective tissue and fat, cut
into small pieces, frozen at -20 °C and stored for two weeks before
production. After preparation [emulsification] in the bowl chopper
(Muller EMS, Germany], emulsions were stuffed in cellulose casing and
thermally processed in a smoking/cooking chamber to 72 °C core tem-
perature, cooled with tap water and stored for 24 h in a cooling cham-
ber. Afterwards, 1/3 of frankfurters from each treatment was used for
analysis, while the remaining 2/3 were vacuum-packed (three in each
package and with 99.9% of vacuum level) and stored at 3 + 1 °C for 42
days. During storage, analyses were conducted twice: on days 21 and
42. Two replications of the experiment were performed on different
days.

Chemical analysis and determining nutritional properties

In the storage period, four packages from each treatment were used for
analysis. Frankfurters were tempered for 45 minutes at room tempera-
ture before analyzing. The proximate compasition [moisture, total
protein, total fat and ash content) was determined by appropriate IS0
methods and the results have been presented in previous research by
Stazi¢ et al., (2020). The collagen content was calculated by determining
the hydroxyproline content (IS0 3496:2002) and multiplying it by 8.
Collagen in total protein ratio (%) was determined as:

Received: 5 July 2021 | reviewed: 5 November 2021 | revised: 7 November 2021 | accepted: 12 November 2021
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Tab. 1: The Collagen/total protein ratio * and the contents of residual nitrite and total phosphorus content of
frankfurters influenced by formulation (F), storage time (S) and their interaction (FxS)
Tab. 1: Das Verhéltnis Kollagen/Gesamteiwei * und die Gehalte an Restnitrit und Gesamtphosphor in Frankfurter Wirstchen als Einfluss der
Rezeptur [F), der Lagerzeit (S) und ihrer Wechselwirkung [FxS)

Formulation Significance

Storage CON 625 G50 G75 G100 F S FxS
Collagen/total Day 0 3.58+0.10° 5.03+0.37° 5.58+0.90° 5.39+0.36° 6.11+0.30° *xx NS NS
proteinratio* (%)  Day?2l 4.11+0.66 4.51+0.26 4.70£0.56 4.55+0.61 5.21£0.46

Day 42 3.57£0.53° 4.41+0.11  4.41+0.18*  4.91+0.62° 5.14£0.43¢
Residual nitrite Day 0 3.88+0.53° 6.61+0.38*  7.43x0.27*  7.72+«1.11#  7.99+0.73% o o o

Day 21 3.60+0.64° 4.57+0.63®  5.00+0.34%®  5.40+0.89%®  4.35+0.4028

Day 42 3.62+0.49° 4.53+0.61°  4.89+0.40%®  5.18+0.45%®  4.15+0.38208
Total phosphorus ~ Day 0 4.48+0.14 4.44£0.12 4.70+0.21 4.59+0.28 5.12+0.04 NS NS NS
content Day 21 3.97£0.40 4.61+0.11 4.36+0.77 3.92+0.34 4.63+0.24

Day 42 4.33+0.12 4.93+0.47 4.80+0.37 4.56+0.04 4.79+0.58

*The collagen/total protein ratio is expressed as a percentage of the collagen in total products protein. The collagen content means the hydroxyproline content multiplied by a factor of 8.
***p<0.001; NS - not significant; > Values [mean+SD) in the same row with different superscripts are significantly different (p < 0.05).  ® Uppercase letters are used for comparing the samples
considering the effect of storage. Values in the same column for the same property, with different superscripts are significantly different (p < 0.05).

Source: Stalic et al.

Total phosphorous content (g (P-0s)/kg of the product) was determined
according to IS0 13730:1996 and the residual nitrite content (mg (NaN02)/kg
of the product) according to IS0 2918:1975, both using the UV/Vis spectro-
photometer LLG-uniSPEC 2 (LLG Labware, Meckenheim, Germany). Energy
value (kJ/100 g) was calculated using the standard equation:

The content of carbohydrates was determined according to AOAC 986.25
(1988] using the following equation:

Based on the data about the fatty acid profile obtained in the previous
research (Stasi¢ et al., 2020), D-distance coefficient and indices of lipid
quality - atherogenic index (Al), thrombogenic index (T1), Flesh-lipid quality
(FLO), were calculated from equations presented by Senso et al. (2007).

FLEISCHWIRTSCHAFT 12_2021

The ratio of hypocholesterolemic and hypercholesterolemic fatty acids (HH)
was calculated according to Osmari et al. (2011):

The profiles of amino acids were determined by reverse-phase high perfor-
mance liquid chromatography (RP-HPLC] in two separate steps, where the
first step implied the hydrolysis procedure according to AGAC 982.30 (2006
and the second step included free amino acid derivatization, i.e. separati-
on, detection, identification and quantification as described by StoccHi et
al. (1989). Most of the free amino acids were prepared by acid hydrolysis
with 6 M HCL for 24 h at 110 + 1 °C, while sulphur amino acids were prepared
after performic acid oxidation. Dabsyl amino acids were prepared by pre-
column derivatization from hydrolysate, after adding the reagent, then they
were dried under vacuum, redissolved and separated, detected, identified
and quantified using a Waters Breeze HPLC System (Waters Corporation,
Milford, MA, USA] consisting of a binary pump (Waters 1525), UV/VIS de-
tector (Waters 2487), reversed-phase column SUPELCOSIL LC-DABS (15 cm x
4.6 mm, I1.D., 3 pm; Sigma-Aldrich Co. LLC, St. Louis, MO, USA] equipped with
a guard column Supelguard™ LC-18-T and two-eluent mobile phase as
solvent A, potassium dihydrogen phosphate, as well with solvent B aceto-
nitrile:2-propanol (75:25) at a flow rate of 2 mL/min. The duration of the
analysis was 25 minutes, at room temperature. The eluted DABS-AA were
detected by UV/VIS detector at 436 nm wavelengths. Quantification was
performed via calibration curves made from a commercial amino acid mix-
ture (Sigma, St. Louis, MO, USAJ, used as a standard. Tryptophan, asparagi-
ne and glutamine were not examined.

Sensory analysis

For the purpose of this survey, 40 untrained assessors (staff members of
the Institute of Veterinary Medicine, Belgrade, Serbia and students from the
Department of Animal Source Food Technology, Faculty of Agriculture,
University of Belgrade) participated in sensary analysis. Assessors evalua-
ted cross-section color, odor, taste, texture and overall acceptability using
anumeric-descriptive scale with a nine-point system (1 - extremely unac-
ceptable, 9 - extremely acceptable). In addition to this, assessors were
asked to grade atypical odor and atypical taste using a nine-point scale
(with whole number grades): 1-none, 9-intense. Samples were prepared as
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follows (Stadic et al., 2018): quarters of frankfurters of each treatment
(randomly coded with three-digit numbers] were heated in a microwave
(for 20 s at 650 W), and immediately served to the assessors under
natural light. Mineral water at room temperature was available as a
neutralizer between samples. The surveys were performed on days 0, 21
and 42.

Statistical analysis

All data was subjected to two-way ANOVA to evaluate the effect of for-
mulation, storage time and its interaction. These analyses were accom-
plished using the software Statistica 12.5 (StatSoft, Inc., Tulsa, OK, USA)
and presented as mean + standard deviation (SD). Differences between
means were determined using Tukey's HSD (honestly significant diffe-
rence) test at the significance level of P < 0.05.

Results and discussion

Collagen, residual nitrite and total phosphate contents

Collagen in the total protein ratio (Tab. 1) was significantly affected by
the frankfurter formulation - higher values were recorded in frankfurters
with culled goat meat (GFs). Results of meat analysis showed that goat
meat had higher collagen content in the total protein ratio compared to
beef - 8.75+0.16 vs. 5.40+0.11, which can explain this increase. The
higher amounts of collagen in goat meat are influenced by age and
animal activity (Hwane et al., 2019), considering that goat meat used in
this research was obtained from culled goats (alpine goats 6-7 years
old) while beef was obtained from animals of commercial age. The repla-
cement of 75% and over with goat meat would probably lead to sig-
nificant differences compared to CON (all beef). However, they would still
remain under the maximum levels of 25% collagen to total protein ratio
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required by Serbian Regulations for finely comminuted sausages. Stora-
ge did not influence collagen in the total protein ratio, which was ex-
pected considering that frankfurters were vacuum packed and purge
loss was similar within treatments during storage (Staai¢ et al., 2020).
The residual nitrite content (Tab. 1) was significantly affected by the
frankfurter formulation and storage time (as well as their interaction). On
day 0, significantly lower residual nitrite content was obtained in CON (all
beef] compared to GFs. Though higher residual nitrite content was ob-
served with the increase of culled goat meat in the frankfurter formulati-
on, no significant differences within GFs were found. Nitrite is a very
reactive compound and is involved in many different reactions in meat
systems, some of them resulting in the formation of red-pink colour and
flavor, improvement of safety (especially regarding Clostridium botuli-
num) and prevention of lipid peroxidation (Beoate et al., 2016). For most of
these reactions, the nitric oxide (NOJ formation from added nitrite is
crucial (Sesranek and Bacus, 2007). The NO formation is promoted by lower
pH (< 6.5) and presence of reductants - e.g. ascorbates (Honiket, 2008).
Regarding this research, the lower residual nitrite content in GFs could
be associated with higher pH values and probably lower myoglobin con-
tent in goat meat compared to beef, as reported in a previous research
by Stadic et al. (2020). A relatively low content of residual nitrite
(3.88-7.99 mg/kg) is in correlation with the finding of HonikeL (2008) that
about 2/3 of emulsified-type sausages in Germany had residual nitrite
content lower than 10 mg/kg. Nuez De GonzALez et al. (2012) reported that
the average residual nitrite content in conventional cured cooked sau-
sages in five major metropolitan cities across the United States was in
the interval of 4.1-10.4 g/kg. A decrease of residual nitrite content was
observed during storage, significantly in all GFs, on day 21 compared to
beginning of storage, without further significant changes. The decrease
was more intense with the higher culled goat meat content, so that on

Tab. 2: Caloric values and lipid quality indexes of frankfurters influenced by formulation (F), storage time (S) and their

interaction (FxS)

Tab. 2: Kalorienwerte und Lipidqualitatsindizes von Frankfurter Wiirstchen als Einfluss von Rezeptur (F), Lagerzeit (S) und deren

Wechselwirkung (FxS)

Parameters Formulation
Storage CON 625 G50 G75 6100 F S FxS
Energy value Day 0 820.77+16.46  807.53+18.08  814.68+36.05 827.72+43.61  830.38+15.66 NS NS NS
(kJ/100g) Day 21 818.91+9.25 824.50+38.98  822.61+3.48 833.35+15.86  835.02+15.50
Day 42 834.29+24.17  826.04+28.06  819.14+41.69  825.99+36.70  829.93+13.49
Al Day 0 0.93+0.001+® 0.92+0.00 0.92+0.00 0.92+0.01 0.90+0.04 *Hx A o
Day 2l 0.94+0.01%* 0.95+0.01® 0.93+0.01% 0.95+0.01% 0.91+0.01°
Day 42 0.90+0.01¢8 0.94+0.01® 0.94+0.01° 0.93+0.02% 0.89+0.01°
Tl Day 0 3.19+0.00° 3.16+0.01® 3.08+0.01° 3.07+0.068 2.99+0.03¢ *Hx o *Hx
Day 21 3.21+0.022 3.21+0.022* 3.14+0.04° 3.14+0.01% 3.02+0.02°
Day 42 3.17+0.01° 3.14+0.018 3.14+0.01%° 3.08+0.010¢ 3.01+0.03¢
HH Day 0 1.123+0.001%®  1.171+0.000° 1.176+0.004  1.177+0.010° 1.207+0.0552 *xx *x X
Day 2l 1.101+0.011®®  1.148+0.001® 1.153+0.003**® 1.140+0.009° 1.180+0.010?
Day 42 1.167+0.000** 1.135+0.002° 1.135+0.001*®  1.160+0.001° 1.200+0.004°
FLO Day 0 0.00+0.00¢ 0.05+0.00° 0.07+0.00° 0.09+0.00° 0.15+0.03 o o *Hx
Day 21 0.00+0.00¢ 0.04+0.00° 0.05+0.00¢ 0.09+0.00° 0.14+0.002®
Day 42 0.01+0.01° 0.04+0.00¢ 0.06+0.00° 0.08+0.00° 0.13+0.00%®
Dicon-6) Day 0 - 1.42+0.01° 1.70+0.03 1.72+0.09° 1.85+0.22 NS *x NS
Day 2l - 1.59+0.09° 2.10+0.36 1.73+0.19° 2.16+0.13
Day 42 - 2.26+0.544 2.35+0.33 2.40+0.36" 2.07+0.34

*** p < 0.001; NS - not significant; == Values (mean+SD) in the same row with different superscripts are significantly different (p < 0.05). » # Uppercase letters are used for comparing the samples
considering the effect of storage. Values in the same column for the same property, with different superscripts are significantly different (p < 0.05).

Source: STAJIE ET AL.
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day 42, compared to day 0, the nitrite depletion rate in CON was about
7%, while in GFs it ranged from 31.5% (625) to 48.1% (G100). The nitrite
depletion rate is promoted by the duration of storage and pH decrease,
and is higher when, after heating, residual nitrite content is higher (Honi-
keL, 2008).

Technological properties (e.g. emulsion stability, processing yield,
texture) and sensory characteristics of frankfurters (and other emulsion-
type meat products), depend on the meat/fat/water ratio, as well as on
the use of different ingredients, such as salt and phosphates. Phos-
phates are of great importance for emulsion formation and product
stability because they promote the solubilization of myofibrillar proteins,
emulsify fat, increase pH, reduce raw batter viscosity and bind metal
ions (GLorieux et al., 2017). They are mostly added as blends of different
phosphates containing about 60% P:0s. According to the European legis-
lation, a maximum of 0.5% of phosphates (calculated as P:0s) may be
added to meat products (GLorieux et al., 2017). The total phosphorous
content (TPC) in meat products expressed as % P-0s mastly comes from
added phosphates and phosphorous compounds. The frankfurter formu-
lation and storage time (as well as their interaction) did not significantly
affect the TPC. All treatments had similar weight loss (StaJi¢ et al., 2020)
and literature data indicate that the phosphorous content in the same
muscle of different species is similar (Lawrie and Leowarp, 2006), which
could explain the similar TPC content among treatments. Moreover, purge
loss was similar in all treatments during storage (Stai¢ et al., 2020) so
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that the TPC did not change within treatments. The total phosphorous
contents were similar to those reported by Kuréusic and Maskovic (2016,
who reported TPC (expressed like P20s) of 4.47-5.03 g/kg for emulsion-
type sausages. All results were below the upper value required by the

Serbian Regulations 50/2019 - maximum 8 g/kg.

Caloric values and lipid quality indices

Calaric values were not affected by the frankfurter formulation and
storage (Tab. 2). Though goat meat used in frankfurters had higher fat
content compared to beef (3.88% vs. 1.77%), this did not influence the
proximate composition, as was observed in a previous study (StaJi¢ et al.,
2020). The similar proximate composition (on day 0 and throughout sto-
rage) cause similar caloric values between frankfurters.

According to the USDA Food Data Central (USDA, 2020), energy content
of beef and/or pork frankfurters is in the interval of 292-331 kcal/100 g,
with the fat content of 25.45-29.47%. Frankfurters labeled as light, low
or reduced fat contain 2.95-9.5% fat and 127-140 kcal/100 g. FreRre et al.
(2016] reported that the energy content of pork frankfurters with a re-
gular fat content (26.8%) was 312.7 kcal/100 g, and 160-172 kcal per
100 g of reduced-fat (10.0-12.5%) frankfurters. The energy values of GFs
obtained in this research (193-200 kcal per 100 g) were more than 30%
lower than the reported values of frankfurters with the regular fat con-
tent. Fat contents (14.37-14.85%, Staai¢ et al., 2020) were also more than
30% lower than the reported values of regular-fat frankfurters. Accor-

Tab. 3: Changes of essential amino acids (g/100 g protein] in the frankfurter amino acid profile influenced by

formulation (F), storage time (S) and their interaction (FxS)

Tab. 3: Veranderungen der essentiellen Aminosauren (g/100 g Protein] im Aminos&urenprofil der Frankfurter als Einfluss der Rezeptur (F),

der Lagerzeit (S] und deren Wechselwirkung (FxS]

Amino acid Formulation Significance
Storage CON 625 650 675 6100 F S FxS

Threonine Day 0 4.34+0.18° 4.49+0.18% 4.63+0.19% 4.80+0.19 4.90+0.202 ok NS NS
Day 2l 4.30+0.18° 4.45+0.18% 4.59+0.19% 4.78+0.20% 4.88+0.20°
Day 42 4.24+0.17° 4.37+0.20% 4.51+0.19 4.70£0.20% 4.78+0.20°

Valine Day 0 4.78+0.20 4.85+0.20 4.90+0.20 4.96+0.20 5.01+0.20 NS NS NS
Day 21 4.86+0.22 4.92+0.21 4.84+0.20 4.88+0.20 4.93+0.19
Day 42 4.71+0.17 4.74+0.21 4.74+0.20 4.78+0.20 4.84+0.21

Methionine Day 0 3.40+0.14° 3.32+0.14% 3.24+0.13% 3.16+0.13% 3.05+0.12° ok NS NS
Day 2l 3.25+0.14 3.15£0.11 3.03+0.13 2.97£0.15 2.92+0.12
Day 42 3.14£0.13° 3.07£0.13* 2.95£0.13% 2.86£0.13% 2.82+0.12°

Phenylalanine Day0 4.34+0.18° 4.13+0.17%%  3.88+0.16 3.52+0.14 3.41+0.14¢ A A NS
Day 21 4.19+0.18¢° 3.89+0.19%%  3.76+0.14% 3.43+0.14 3.32+0.14¢
Day 42 4.04+0.162 3.72+0.17%8  3.57+0.15%¢ 3.29+0.13¢ 3.18+0.16¢

Isoleucine Day 0 4.09+0.17¢ 4.35+0.17%¢ 4.51+0.18%¢  4.78+0.17% 4.94+0.21° ok NS NS
Day 2l 4.05+0.18¢ 4.31+0.18% 4.40£0.20%  4.62+0.19% 4.81£0.21°
Day 42 4.00+0.18° 4.26+0.18% 4.30+0.20% 4.52+0.19° 4.71£0.20°

Leucine Day 0 7.94+0.33° 8.24+0.35%® 8.52+0.35%® 8.78+0.35%® 8.94+0.37° o NS NS
Day 21 7.89+0.33° 8.19+0.35% 8.45+0.36% 8.70+0.37% 8.84+0.36°
Day 42 7.85+0.34 8.15+0.34 8.39+0.35 8.60+0.35 8.73+0.36

Lysine Day 0 8.35£0.34 8.45+0.40 8.13+0.32 7.81+0.29 7.72+0.29 NS NS NS
Day 2l 8.27£0.34 8.33+0.36 8.05£0.33 7.72+0.31 7.61+0.32
Day 42 8.16+0.34 8.21£0.34 7.89+0.32 7.56+0.33 7.50+0.33

Total EAA Day 0 37.23+0.50 37.81+1.26 37.81+1.46 37.82+0.64 37.97+0.10 NS NS NS
Day 21 36.80+0.53 37.22+1.22 37.11+1.45 37.09+0.60 37.31+0.13
Day 42 36.13+0.62 36.52+1.18 36.35+1.43 36.31+0.58 36.56+0.16

***p<0.001; NS - not significant; EAA - essential amino acids; =< Values (mean+SD) in the same row with different superscripts are significantly different (p < 0.05). € Uppercase letters are used
for comparing the samples considering the effect of storage. Values in the same column for the same property, with different superscripts are significantly different (p < 0.05).

Source: STAJIC ET AL.
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Nutritional and sensory properties of frankfurters made of culled goat meat

Tab. 4: Changes of non-essential amino acids (g/100 g protein] in the frankfurters amino acid profile influenced by

formulation (F), storage time (S) and their interaction (FxS)

Tab. 4: Veranderungen der nicht-essentiellen Aminos&duren (g/100 g Protein) im Aminosaurenprofil der Frankfurter als Einfluss der Rezeptur

(F), der Lagerzeit (S) und deren Wechselwirkung (FxS)

Amino acid Formulation Significance
Storage CON 625 G50 G75 G100 F S FxS

Aspartic acid  Day 0 9.55+0.39 9.28+0.27 9.26+0.24 9.15+0.26 8.97+0.37 NS NS NS
Day 21 9.46+0.37 9.18+0.27 9.16+0.24 9.05+0.26 8.87£0.37
Day 42 9.37+0.37 9.08+0.27 9.06+0.24 8.98+0.26 8.79+0.37

Glutamic acid Day0 15.17+0.62 15.20+0.48 14.86+0.61 14.64+0.52 14.56+0.59 NS NS NS
Day 21 15.07+0.62 15.10+0.48 14.78+0.61 14.57+0.49 14.48+0.55
Day 42 14.99+0.62 15.04+0.49 14.53+0.45 14.50+0.45 14.38+0.55

Serine Day 0 4.22+0.17 4.14+0.19 4.12+0.22 4.03+0.24 4.05+0.17 NS NS NS
Day 21 4.10+0.16 4.07£0.28 4.02+0.30 3.98+0.26 3.94+0.20
Day 42 4.02£0.12 3.97+0.28 3.96+0.29 3.87+0.31 3.89+0.23

Histidine Day 0 3.82+0.162 3.64+0.182 3.34+0.150¢ 3.03+0.14 2.87+0.12¢ *Ex NS NS
Day 21 3.72+0.152 3.54+0.182 3.24+0.150¢ 2.94+0.13¢ 2.76+0.21¢
Day 42 3.57+0.16° 3.44+0.18° 3.16+0.14% 2.92+0.16% 2.67+0.23¢

Glycine Day 0 4.58+0.19° 4.49+0.24° 4.13+0.22 3.84+0.18° 3.76+0.15° *Hx NS NS
Day 2l 4.45+0.15° 4.35+0.24° 4.00£0.24% 3.71+0.18° 3.67+0.15°
Day 42 4.32+0.13° 4.26+0.19° 3.93+0.24% 3.59+0.15° 3.56+0.15°

Arginine Day 0 6.39+0.26 6.42+0.25 B.47+0.24 6.62+0.23 6.59+0.26 NS NS NS
Day 21 6.31+0.26 6.33+0.26 6.38+0.26 B6.52+0.26 6.43+0.26
Day 42 6.23+0.26 6.28+0.25 6.27+0.25 6.41+0.26 6.32+0.25

Alanine Day 0 6.64+0.27° 6.26+0.26% 6.12+0.24 5.85+0.25° 5.76+0.23° *Hx NS NS
Day 21 6.44+0.27° 6.05+0.28 5.95+0.25% 5.68+0.27° 5.57+0.27°
Day 42 6.27+0.23° 5.84+0.28 5.78+0.25% 5.48+0.27° 5.37+0.26°

Tyrosine Day 0 3.67+0.15% 3.56+0.194  3.33+0.17% 2.73+0.12¢ 2.43+0.10¢ *Ex *Ex NS
Day 21 3.38+0.162%  3.19+0.14°® 3.15+0.132  2.68+0.12° 2.22+0.11¢
Day 42 3.19+0.14%® 3.06+0.122® 2.88+0.13¢  2.60+0.11° 2.16+0.11°

Cysteine Day 0 1.54+0.06* 1.44+0.06°%  1.32+0.07% 1.16+0.06% 1.05+0.04¢ *Hx *Hx *Hx
Day 21 1.32+0.08%® 1.25+£0.05®  1.12+0.08>®  1.07+0.05¢®  0.98+0.04¢
Day 42 1.19+0.05® 1.14+0.05®  1.04+0.05%®  0.97+0.05® 0.92+0.04¢

Proline Day 0 5.12:0.21° 4.97+0.242 5.02+0.15¢ 4.02+0.18° 3.74+0.15° *Ex NS NS
Day 21 5.05+0.21° 4.91+0.232 4.94+0.20° 3.90+0.17° 3.53+0.16°
Day 42 4.96+0.20° 4.83+0.222 4.82+0.222 3.69+0.17° 3.34+0.15°

Total NEAA Day 0 60.72+2.48°  59.40+2.06°®  57.96+1.22%* 55.07+1.18"  53.77+2.19° *Hx NS NS
Day 21 59.30+2.37*°  57.96+2.08*®  56.74+1.24%c 54.11+1.31"  52.44+2.23°
Day 42 58.13+2.16%  56.95+1.98®  55.43+0.98%c 52.99+1.24%  51.41+2.14¢°

*** p<0.001; NS - not significant; NEAA - non-essential amino acids; - Values [mean+SD) in the same row with different superscripts are significantly different (p < 0.05). # 8 Uppercase letters
are used for comparing the samples considering the effect of storage. Values in the same column for the same property, with different superscripts are significantly different (p < 0.05).

Source: Stadic et al.

ding to Regulation (EC) No 1924/2006 of The European Parliament and of
the Council, GFs obtained in this research could be labeled as energy-
reduced and reduced-fat products. Moreover, the content of proteins in
GFs was 14.80-15.58% [Stau¢ et al.,, 2020), which indicates that all GFs
could be labeled as high protein since the energy value of GFs provided by
proteins is higher than 20% and is within the 29-32% range.

The Al'and Tl values indicate the possibility of fatty acids (FA] to in-
fluence micro- and macrocoronary diseases. Saturated fatty acids [SFA),
namely, lauric, myristic, stearic and especially palmitic acid, are marked as
pro-atherogenic and pro-thrombogenic (Osvari et al., 2011). On the other
hand, unsaturated fatty acids [mono- (MUFA) and especially n-3 poly-
unsaturated (PUFA)) are associated with an anti-atherogenic and anti-
thrombogenic influence (Osmari et al., 2011; Senso et al., 2007). FLQ indicates
the ratio of long-chain n-3 PUFA (eicosapentaenoic acid (EPA) and docosa-
hexaenoic acid [DHA)) relative to total lipids (Senso et al., 2007). According
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to the aforesaid, lower Aland T, and higher FLO indicate a more favorable
FA profile. Regarding frankfurter formulation, with the increase of goat
meat content these parameters of lipid quality become more favorable.
This trend can be attributed to the decrease of the SFA content to a lesser
extent, and to a greater extent to the increase of n-6 PUFA and n-3 PUFA
contents (EPA and DHA as well) in GFs due to the higher contents of these
FAin goat meat compared to beef (Stadi¢ et al., 2020). MaLekian et al. (2016)
also reported a more favorable FA content with the increase of goat meat
content in beef sausages. Several research studies reported a decreasing
trend of Al and Tl in meat products with added ingredients containing high
contents of PUFA (Lorenzo et al., 2016; Franco et al., 2019). Regarding stora-
ge, although significant differences were reported, they were sporadic
within treatments, therefore it can't be said that there are patterns of
changes in the FA profile in all frankfurters. These findings, that unsatura-
ted lipids are stable during cold storage, correlate with those of Pirini et al.
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Tab. 5: Sensory properties of frankfurters influenced by formulation (F), storage time (S) and their interaction (FxS)
Tab. 5: Sensorische Eigenschaften von Wiirstchen als Einfluss von Rezeptur (F), Lagerzeit (S) und deren Wechselwirkung (FxS)

Sensory Formulation Significance
properties Storage CON 625 650 675 6100 F S Fx$S
Colour* DayO0 7.38+1.08 7.48+1.06 7.63+1.13 7.40+0.93 7.60+1.06 NS NS NS
Day 21 7.55+0.93 7.60+1.32 7.60+1.22 7.40+1.03 7.25£1.43
Day 42 7.30+1.14 7.38+1.10 7.58+0.81 7.50£0.82 7.40£1.10
Odour Day0 7.18+1.15 7.03+1.37 7.35£1.21 7.58+1.20 7.25£1.33 NS NS NS
Day 21 6.93+1.44 6.98+1.25 7.43+1.06 7.05+1.34 7.15+1.56
Day 42 7.10+1.10 6.75+1.28 7.00+1.20 6.95+1.41 6.60+1.45
Taste Day 0 7.35+1.19 7.48+1.22 7.43+1.41 7.55+1.11 7.50+1.34 NS NS NS
Day 21 7.03+1.59 7.03+1.62 7.43+1.24 7.35+1.39 7.30+1.56
Day 42 6.68+1.19 6.48+1.34 7.08+1.25 6.93+1.25 6.53+1.43
Texture Day0 7.15+1.08 7.30£1.11 7.38+1.13 7.10£0.93 7.48+1.13 NS NS NS
Day 21 7.15+1.44 7.38+1.33 7.10£1.24 7.35+1.05 7.65+1.10
Day 42 6.78+1.12 6.75+1.19 7.18+0.98 7.03+1.07 6.88+1.45
Qverall Day 0 7.38+1.03 7.28+1.22 7.58+1.01 7.53+0.88 7.50+1.34 NS NS NS
acceptance  Day?2l 7.20+1.44 7.15£1.37 7.45+1.11 7.38+1.05 7.38+1.33
Day 42 6.80+0.99 6.75+1.28 7.18+0.96 7.00£1.01 6.85+1.41
Atypical Day 0 2.08+1.72 2.45+2.30 2.05+1.88 2.10+1.84 1.88+1.45 NS NS NS
odour Day 21 3.38+2.45 2.93+2.14 3.10+2.55 2.70£2.19 2.70£2.08
Day 42 2.40£1.97 3.18+2.22 3.20+2.04 2.60+2.13 3.45+2.68
Atypical Day 0 2.58+2.16 2.55+2.41 2.18+1.89 2.00£1.77 1.98+1.64 NS NS NS
taste Day 21 3.55+2.62 3.10x2.31 3.18x2.44 2.53+2.09 2.80+2.11
Day 42 3.03+1.97 3.18+2.04 3.05+2.05 2.90+2.30 3.60+2.63

*cross-section colour; NS-not significant

Source: Staac¢ et al.

[2000J; Sensa et al. (2007), who did not find significant changes in highly
polyunsaturated fish lipids (and, in turn, in the nutritional quality) during
cold storage of fish muscles. The H/H index, which is related to the activi-
ty of FAin the cholesterol metabolism, generally became higher (and thus
more desirable, Osmari et al., 2011) with the increase of the goat meat
content in frankfurter formulation.

D-distance coefficient can be used to compare the similarity between
the FA profile of the samples (Sensa et al., 2007). Regarding formulation, no
significant differences were observed between frankfurters, though an
increasing trend was observed with the higher content of culled goat
meat. This could mostly be attributed to the higher content of UFA with a
higher amount of culled goat meat in frankfurter formulation. During stora-
ge, a significant increase in D-distance coefficient was observed, sig-
nificantly in 625 and G75, between day 0 and 42. Senso et al. (2007) did not
find significant differences in D-distance coefficient during the cold
storage of highly polyunsaturated fish lipids (fish muscles).

Amino acid profile

Seventeen amino acids were determined in five different batches of frank-
furters (Tab. 3 and 4). A significant [P < 0.05) increase in the contents of
threonine, isoleucine and leucine (essential amino acids - EAA, Table 3]
was found from CON to G100, while methionine (except on day 21] and
phenylalanine contents, as well as the contents of non-essential amino
acids NEAA, Tab. 4) histidine, glycine, alanine, tyrosine, cysteine and
proline, were significantly lower (P < 0.05). The observed trends can be
explained by the hereditarily conditioned amino acid composition of beef
and goat meat proteins that does not change significantly in the prepared
food, as well by differences in animal age (Aumap et al., 2018; Sarkaoi, 2019).
Besides, an increase in arginine (not significant), leucine and isoleucine
contents with a higher amount of goat meat in frankfurter formulation,
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carrelates with the higher content of these amino acids in goat meat
compared to beef (Moawap et al., 2013). The determined contents of amino
acids in CON and G100 corresponds to the results presented by MazHANGARA
et al. (2019) for the amino acid profiles of beef and goat meat proteins,
except that they reported lower methionine, histidine, glycine, and higher
valine and isoleucine contents in beef, and lower glycine and higher
arginine contents in goat meat. Similarly, the amino acid contents in
proteins of 6100 correspond to the results reported by Ivanovic et al. (2014)
for the amino acid profiles of Serbian white goat and Balkan goat meat
proteins, except that they reported higher phenylalanine, histidine, tyrosi-
ne and lower arginine contents. The reasons for the differences in the
amino acid content in comparison with the previously mentioned research
studies can be explained by the different age of animals, species and type
of muscle (Anman et al., 2018). The content of total essential amino acids
was not affected by formulation and storage (and their interaction], while
total non-essential amino acid content was progressively (and signifi-
cantly) lower with the increase of the goat meat content in frankfurter
formulation. From a nutritional point of view, it is important to assess the
quality of proteins, and therefore the relationship between essential and
non-essential amino acids. Regarding this, the increase of the average
EAA/NEAA ratio from CON to 6100 (0.62, 0.64, 0.65, 0.69 and 0.71, for CON,
625, 650, 675 and G100, respectively), indicates higher protein quality in
frankfurters with a higher content of goat meat. Moawan et al. (2013) found
a higher value of this ratio (0.8) compared to 6100 (0.71), which can be
explained by the difference in species, because they used meat from
6-7-month-old goats of the Egyptian Baladi breed.

During storage, significant decrease [P < 0.05) were observed only in the
contents of phenylalanine in G25, tyrosine in CON, G25 and G50 and cy-
steine in CON, G25, G50 and G75. A declining trend of phenylalanine, tyrosi-
ne and cysteine content over time is primarily characteristic of frank-
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furters up to G75, due to the higher content of these amino acids in
beef, and can be explained by the progress of proteolysis and protein
oxidation processes, since primary and secondary lipid oxidation pro-
ducts promote protein oxidation (Rasie et al., 2014; Wazr et al., 2019).
Wazr et al. (2019 found a similar trend of results for phenylalanine and
tyrosine when examining the amino acid composition of beef products
during 24 weeks of storage.

In addition, a higher content of phenylalanine, tyrosine, proline, cy-
steine and methionine, but also total amino acids in beef, i.e. isoleucine
and leucine in goat meat, contributes to the differences in concen-
trations of aldehydes (Strecker aldehydes), phenolic compounds, N- and
S-heterocyclic volatile organic compounds, also branched chain acids
(2-methylbutanoic acid and 3-methylbutanoic acid) and other carbox-
ylic acids, alcohols, esters, etc.

Sensory analysis

Results of sensory analysis (Tab. 5) indicate that, in terms of all ob-
served sensory properties, the use of culled goat meat in connection
with storage time had no significant influence. The goat meat was
trimmed from visible fat and connective tissue, and was used in a beef
fat emulsion; also, research data indicate that the main source of unde-
sirable sensory properties in goat meat products is goat fat. Therefare,
itis most likely that this could be the reason why consumers participa-
ting in the evaluation did not negatively asses the sensory characteris-
tics (notably odor and taste] of the products. Several studies on diffe-
rent meat products with different ratios of goat meat in the formulation,
including frankfurters (Bratcrer et al., 2011), sausages (MaLekian et al.,
2016) and fresh sausages (Lere et al., 2015; Pautos et al., 2015), reported
on sensory properties. The common conclusion of these research stu-
dies was that they did not use goat fatty tissue (as was the case in our
research), because the previous research indicated that it can reduce
the acceptability of goat meat patties (Das et al.,, 2009) and sucuk (fer-
mented dry sausage) [Stau¢ et al.,, 2013). The results indicate that, in
terms of sensory properties, culled goat meat fully substitutes beef. On
the other side, previous research (Stadic et al., 2020, to which thisis a
follow-up, indicates consumers and professional taste panelists prefer
the formulations with a goat meat to beef ratio of 50:50 and 75:25.

Conclusion

Due to its properties, notably sensory ones, culled goat meat has a low
commercial value. However, the results of this research indicate that by
using this meat in well-known and frequently consumed meat products,
such as frankfurters, products with good nutritional and sensory pro-
perties can be obtained. Higher values of collagen/total protein ratio
and higher content of residual nitrite could be expected with the higher
content of culled goat meat. However, these values are relatively low
and below the prescribed ones. Frankfurters with a higher amount of
culled goat meat had more favorable lipid quality indices - lower athe-
rogenic and thrombogenic indices and a higher ratio of hypocholestero-
lemic and hypercholesterolemic fatty acids. Moreover, the ratio of es-
sential and nonessential amino acids was higher with an increase of
culled goat meat content, indicating a more favorable amino acid pro-
file. The results of sensory analysis indicate that culled goat meat can
be used as the only meat in frankfurters. The results of this research
complement the previous one, indicating that, in addition to excellent
technological properties, frankfurters with culled goat meat as beef
replacement were also not inferior in terms of nutritional and sensory
properties.

Practical importance

Over the past decades, the number of goats and goat meat production
increased overall worldwide. In Mediterranean countries, where the
highest goat population in Europe is located, goats are mainly used for
milk production, as is the case in Serbia, where an increase of goat
population was observed in the last decade. Eventually, the higher
number of goats that are primarily used for milk production will lead to a
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higher number of culled animals whose meat is of low commercial value.
Goat meat is not inferior to other meat types in terms of nutritional and
biological value. However, the meat of older goats tends to be less
desirable than pork, beef or lamb. In order to add certain value to it, goat
meat of older animals can be used in well-known and frequently consu-
med meat products.
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Zusammenfassung

Erndhrungsphysiologische und sensorische Eigenschaften
von Frankfurter Wiirstchen aus Ziegenfleisch

Von Boris Pisinov und Vladimir Kuréubi¢ - Cagak, und Slavi$a Stajié
- Belgrad/Serbien

Ziegenfleisch | Frankfurter Wirstchen | Kaltlagerung | Rest-
nitrit | Lipidqualitatsindex | Aminos&uren | sensorische
Eigenschaften

Ziel dieser Untersuchung war es, die erndhrungsphysiologischen und
sensorischen Eigenschaften von Frankfurter Wirstchen mit unter-
schiedlichen Anteilen an gekeultem Ziegenfleisch als Rindfleischer-
satz wahrend einer 6-wdchigen Lagerzeit zu bewerten. Es wurden fUnf
Behandlungen von Frankfurter Wirstchen zubereitet: Kontrollbehand-
lung (CON] mit Rindfleisch, wéhrend bei den anderen Behandlungen
Rindfleisch durch 25% (625), 50% (G50), 75% (G75) und 100% (G100]
gekeultes Ziegenfleisch ersetzt wurde. Die Rezeptur (und die
Lagerung] hatten keinen Einfluss auf die Energiewerte, die in einem
Intervall von 193-200 kcal/100 g lagen, was mehr als 30% niedrigere
Werte als die fur Wirstchen mit normalem Fettgehalt angegebenen
Werte darstellt. Mit steigendem Ziegenfleischanteil sanken die athero-
genen und thrombogenen Indizes, was auf glnstigere Fettsaureprofile
der Frankfurter Wirstchen hinweist. AuBerdem stieg das Verhaltnis
von essentiellen und nicht-essentiellen Aminoséuren mit dem
htheren Ziegenfleischanteil in der Frankfurter-Rezeptur (von 0,62 in
CON auf 0,71 in G100), was auf bessere erndhrungsphysiologische
Eigenschaften hindeutet. Die Frankfurter Rezeptur und die Lagerung
(sowie deren Wechselwirkung) hatten keinen signifikanten Einfluss
auf die beobachteten sensorischen Eigenschaften, was darauf hin-
deutet, dass Ziegenfleisch als einziges Fleisch in der Frankfurter
Zubereitung verwendet werden kann.
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Antioxidant potential of herbs and spices
in nitrite-reduced frankfurter sausages

By Nathalie Micovi¢, Vladimir Kuréubi¢, Vladimir Tomovi¢, Branko Suvajdzi¢, Nemanja Miletic,
Silvana Stajkovi¢, Nedjeljko Karabasil, Mirjana Dimitrijevi¢, and Dragan Vasilev

Nitrites are used in meat processing as a preservative, but there is a need
to reduce their usage because of their potential harmful effects on con-
sumers’ health. The antioxidant potential of different herbs and spices in
nitrite-reduced frankfurter type sausages and their influence on the
products’ sensory properties were investigated. The results show the
nitrite-reduced sausages enriched with individual herbs or spices as a
source of phenolic compounds had significant antioxidant potential,
which was the highest in sausages with rosemary followed by sausages
with thyme, black pepper, turmeric, and red paprika. Spice-enriched
sausages had better sensory properties then the control sausages after
chill storage.

According to the quantities produced, boiled sausages are among the
most common meat products in Europe and other regions of the
world, and in Serbia they account for half of the total production of all
types of meat products (Soai¢ et al.,, 2011). The most famous products from
the group of finely comminuted boiled sausages are frankfurter, hot dog,
pariser, and white sausage. Frankfurter is made from meat, pork back fat,
water, spices, and additives. The meat batter is prepared by comminuting
and mincing the ingredients in a bowl cutter and stuffing the prepared
filling into narrow diameter casings. After stuffing, the sausages are heat
treated by pasteurization and during the heat treatment, dissolved my-
ofibril proteins coagulate and give the desired consistency to the product
(Teonorovié et al., 2015).

Meat products such as frankfurters are susceptible to spoilage and
their shelf life is relatively short. This type of sausage is especially sus-
ceptible to oxidation because it contains a high percentage of fat, and at
the same time, air is easily incorparated into the filling through damaged
membranes during the intensive comminuting. By packaging frankfurters
under vacuum or in a modified atmosphere, a shelf life of up to 28 days at
4°C can be achieved (NaLan et al., 2010). Pasteurization, as a relatively
mild heat treatment procedure, enables high-value nutrients such as
essential amino acids, essential fatty acids, vitamins, and minerals to be
well preserved (RaseTa et al., 2018). On the other hand, bacterial spores,
the most important of which are Clostridia spores, survive pasteurization,
as do some non-sporogenic bacteria such as lactobacilliand entero-
cocci. Therefore, the safety of these sausages is based not just on chill
storage but also on the use of preservatives such as nitrites (VasiLev and
Vukowic, 2008).

Nitrites have an indispensable role in preventing spoilage and preserv-
ing the safety of boiled cooked sausages. These compounds also have a
significant antioxidant role by stabilizing the double bonds of unsatu-
rated fatty acids in cell membranes and by chelating metalions. The
usual level of nitrites added to boiled sausages is 150 mg/kg (Govari and
Pexara, 2015). In addition to their preservative effects, nitrites also have a
very important role in the formation of sensory properties of sausages,
especially the color. The color of frankfurter type sausages is mainly
based on nitroso-myoglobin, a pink pigment that is formed as a conse-
guence of the reactions between nitrite and myoglobin, but also depends
on antioxidants (reducing agents), fat content, smoking intensity, and
sausage ingredients (Ruiz-CapiLLas et al., 2014; Jin-Kvu et al., 2016). How-
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ever, nitrites are also a precursor for some harmful compounds, such as
N-nitrosamines, which have been shown to possess carcinogenic and
mutagenic potential (Gruai¢ et al., 2009). For this reason, some studies
suggest the need to replace or at least reduce the amount of nitrite in
sausages (Aurezatu et al., 2019). Likewise, consumers are showing in-
creasing interest in natural foods that do not contain preservatives,
including nitrites (SinoeLAr et al., 2007). In addition, although lipid oxida-
tion in products can be effectively prevented by the use of antioxidant
additives that are widely used in the meat industry, concerns about their
potential toxicity are prompting producers to find a better solution in the
form of antioxidants from natural sources, such as herbs and spices
(Gruzic et al., 2014).

Herbs and spices are added to meat products primarily to achieve the
appropriate flavor, but research is increasingly pointing to the potential
of herbs/spices as ingredients that possess preservative properties.
Some common culinary herbs have a relatively high antioxidant capacity,
such as rosemary and thyme (Vatverou-Queratt, 2014). Other authors
report that turmeric has an even stronger antioxidant capacity than
ascorbic acid in burgers (Mancivi et al., 2015). According to Znans and
Hamauzu (2003), red paprika has higher levels of free radical scavenging
and antioxidant activities (in methanol extracts] than do green and yellow
paprika. GuLcin (2005) indicated that black pepper extract had strong
antioxidant activity and radical scavenging activity in vitro, representing
a good base for further investigation into application of black pepper as
an easily accessible source of natural antioxidants in the food industry.

Overall, the possibility of using spices as natural preservatives and a
potential substitute for nitrites in meat products could have great poten-
tial, but it has not yet been sufficiently researched at the level of a com-
plex substrate such as the stuffing for finely comminuted boiled
sausages. Therefore, the aim of this study was to examine the antioxi-
dant potential of different herbs and spices, and their influence on sen-
sory properties in nitrite-reduced frankfurter type sausages.

Materials and methods

Sausage production

The experimental sausages were of the following compaosition: Co: control
(without added spices), 50% pork | category, 30% pork back fat, 20% ice,
1.8% table salt, sodium nitrite 50 mg/kg, 0.3% phosphates. Sausages
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Tab. 1: Chemical composition of sausages
Tab. 1: Chemische Zusammensetzung von Wirstchen

FLEISCHWIRTSCHAFT 12_2021

Antioxidant potential of herbs and spices in nitrite-reduced frankfurter type sausages

Parameters Frankfurter sausages
Co Th R Bp Tu P M

Moisture (%) 59.41 + 0.02*® 60.16 + 0.06° 59.45 + 0.18% 59.41 +0.58°® 58.83+0.09® 59.17 + 0.14%® 58.50 + 0.24°
Fat (%) 24.12 £ 0.06° 24.23 +0.06° 23.54+0.04° 24.31+0.52° 23.82+0.10° 24.06 +0.08* 23.47 +0.42¢
Meat proteins (%) 11.82 + 0.02° 12.57 +0.18> 13.27 £0.13° 12.42+0.01°® 12.47 +0.11® 12.42 + 0.24%® 12.74+0.07°%
Ash (%) 2.56+0.02° 2.64+001® 270+0.01c 2.67+0.02° 2.78+0.02¢ 2.70+0.01¢ 2.70+0.02"
NaCl (%) 1.26+0.040 1.26+0.01> 128+002° 1.58+0.08° 1.54+0.02° 1.66+0.04> 1.68=+0.02°
Nitrites (mg/kg) _ Storage day

0 34.61 £0.15¢  43.52 £ 0.09° 43.50+0.12° 42.40+0.16° 43.15+0.28° 41.50 + 0.25¢ 41.87 + 0.05%

30 19.79£0.18° 29.07+0.15>° 23.50+0.19° 23.64+0.31c 32.26+0.30° 34.43+0.18 23.75+0.24°

*Different letters in the same row indicate a significant difference at p < 0.05.

Source: Micovic et al.

with herbs/spices were of the same composition as the control sausages
but with the individual addition of herbs or spices, as follows: T-sausage:
0.5% thyme; R-sausage: 0.5% rosemary; Bp-sausage: 0.5% black pepper;
Tu-sausage: 0.5% turmeric; P-sausage: 0.5% sweet red ground paprika;
M-sausage with 0.5% spice mixture comprised of 0.1% thyme, 0.1% rose-
mary, 0.1% black pepper, 0.1% turmeric, and 0.1% red paprika. The meat
batter was prepared in a bowl cutter by first chopping the cooled meat
and frozen pork back fat, then adding table salt, nitrite salt, phosphates,
and half of the ice. In the case of herb/spice-containing sausages,
spices were added at this time and the mass was further chopped until
the mixture reached 8 °C. The other half of the ice was then added, and
the batter was further comminuted and homogenized until it reached

9 °C, when it was ready for stuffing. The meat batter was stuffed into
artificial casings, 22 mm diameter, and the resultant sausages were
subjected to a pasteurization process at 78 °C in the chamber until 72 °C
in the thermal center of the sausages was reached. After that, the
sausages were cooled under cold water showers with continued air
cooling until the internal product temperature was below 4 °C. The cooled
sausages were vacuum-packed in groups of four in transparent foil and
held in chill storage at 4 °C. The sausages were examined and tested
after production and after 15 and 30 days of storage. Two replications
were performed and each test was determined in triplicate.

Chemical composition

Chemical composition of the experimental sausages was analyzed ac-
cording to standard methods: moisture content (IS0 1442:1997), fat con-
tent (IS0 1444:1996), protein content (IS0 937:1978), ash content (IS0
936:1998), chloride content (IS0 1841-1:1996), and nitrite content (IS0
2918:1975).

Total phenol content and antioxidant capacity

Firstly, meat extract was prepared by grinding about half a kilogram of
each sample of sausages in an electric mill. Each ground sausage sam-
ple (4 g) was extracted by mixing with 40 mL of methanol and ultrasoni-
cating for 30 min. The extract was centrifuged twice for 10 min at

3500 rpm, and the supernatant was filtered through a 0.45 mm Minisart
filter prior to analysis. The total phenolic content and antioxidant capac-
ity were then determined in the filtered extracts. The total phenolic
content was determined using a modified Folin-Ciocalteu colorimetric
method (SinsLETon et al. 1999; L et al. 2002), and the results were ex-
pressed as milligrams of gallic acid equivalents/100 g. Antioxidant activ-
ity was determined using the DPPH method (Brano-WitLLiams et al., 1995)
and the ABTS assay (Re et al., 1999). Results were expressed as pmol
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trolox equivalents/100 g sausage for the DPPH method and mmol trolox
equivalents/100 g sausage for the ABTS assay.

Oxidative changes

The oxidative changes in the sausages were determined by the following
standard methods: acid value (IS0 660:2009), peroxide value (ISO
3960:2017), and TBARS (thiobarbituric acid reactive substances) value,
which was determined according to the method of BotsosLou et al. (1994].

Instrumental color

The color of the sausages was determined using a Chrome Meter CR-400
colorimeter [Minolta Co. Ltd, Tokyo, Japan) according to the CIE L*a*b*
system. Measurements were performed in D-65 illumination with a stan-
dard shelter angle of 2 °.

Instrumental texture

Instrumental texture profile analysis (TPA) was performed using the
universal texture determination instrument TA XP (Stable Micro System,
Godalming, England). For texture analysis, the casings were removed
from the sausages, and cylindrical samples with a diameter of 22 mm
and a height of 20 mm were prepared, which were tempered to room
temperature, and then subjected to a double compression test up to
50% of the initial height. Compression was performed using an aluminum
plate with a diameter of 75 mm (P/75) and a load of 5 kg. The speed of
starting the contact tip before the test, during the test and after the test
was 1 mm/s.

Sensory properties

The sensory properties of the sausages were examined by quantitative
descriptive analysis according to the standard method ISO 6564: 1985,
including the evaluation of sausage external appearance, slice sur-
face appearance, color, odor and taste, and texture. Each property
was evaluated according to a scale from 1 (unacceptable] to 5 (excel-
lent).The panel was consisted of six assessors who were selected,
trained and coached in accordance with the standard method ISO
8586-2: 2008.

Statistical analysis

Statistical analysis of the obtained results was conducted by means the
software GraphPad Prism version 6.00 for Windows (GraphPad Software,
USA] to determine the descriptive statistical parameters and by one-factor
analysis of variance (ANOVA) followed by post hoc Tukey's multiple compar-
ison test. The differences in results were considered as statistically signif-
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icant at the level of P < 0.05. Correlation analyses for multiple variables
included Pearson's correlation calculations in the same software.

Results and discussion

Chemical composition and nitrite content

The chemical composition and nitrite content of the experimental
sausages are presented in table 1. There was no significant difference in
moisture and fat content in sausages with herbs/spices compared to
the control. However, a higher content of protein, ash and sodium chlo-
ride was observed in all sausages with herbs/spices than in control
sausages. The greater ash content was significant [p < 0.05) higher for
almost all sausages with herbs/spices (except thyme) then in the con-
trol, but protein levels were higher only in sausages with thyme, rose-
mary, and the spice mixture. Significantly higher NaCl content was mea-
sured in sausages with black pepper, turmeric, red paprika, and the
spice mixture than in the other sausages.

Immediately after production (day 0J, the lowest nitrite content was
observed in the control sausages (34.61 mg/kgl, while in sausages with
herbs/spices it ranged from 41.50 to 43.52 mg/kg. The level of nitrites
decreased after 30 days of storage, when the lowest nitrite content was
also observed in the control (19.79 mg/kg) and the highest was in
sausages with red paprika (34.43 mg/kg).

The chemical composition of experimental sausages was in accor-
dance with the average composition of frankfurter type sausages men-
tioned in the literature (PErez-Rooricuez et al., 1996; GrizoTTo et al. 2012).
The higher ash content in sausages with herbs/spices could be attrib-
uted to the addition of powdered spices as described by Ruiz-CapiLLas et
al. (2014), and higher protein content in sausages with thyme, rosemary,
and the spice mixture could be a consequence of nitrogen originating
from the herbs, according to Konieczynski and WesoLowski (2007). After
production, the nitrite content in all experimental sausages was approxi-
mately 2.3 times lower than frankfurters of usual composition (produced
with 125 mg/kg nitrite], which contain about 90 mg/kg nitrites after
production (Perez-Rooricuez et al., 1996), confirming our products were
indeed nitrite-reduced. According to Govari and Pexara (2015), seasonings
are sources of nitrates in meat products, which could explain the higher
nitrite content in sausages with herbs/spices than in the control
sausages that were produced without added herbs/spices. As nitrites
are highly reactive, and their content decreases during storage (Perez-
Roorisuez et al., 1996), the same pattern was also observed in our study.
However, this process was the least pronounced in sausages with red
paprika, which is, according to the literature data (Vukovic et al., 2011), a
significant source of nitrate. This converts to nitrite in the sausage

Source: Micovic et al.

Fig. 1: Changes in antioxidant parameters of sausages during storage
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stuffing during storage, resulting in our sausages with red paprika hav-
ing the highest residual nitrite content at the end of storage. The resid-
ual nitrite plays an important role in sausage safety, which is of great
impartance for products with a relatively high percentage of added herbs
and spices such as in this study. It is well known that herbs and spices
could contain spore-forming bacteria, especially Clostridia, and could
represent a source of sausage stuffing contamination (Vasitev and
Vukavic, 2008; RaseTa et al., 2018). Microbiological examination of the
sausages from this study (the results are not presented) showed that
there was no presence of Clostridia in the products, as well as the aero-
bic microbial counts in herbs/spices enriched sausages were similar to
the control. Such findings confirmed that the addition of 0.5% herbs/
spices did not lead to increased contamination and that the chill storage
along with the residual nitrite content was sufficient to provide the
safety and shelf life of the products corresponding to the literature data
(NaLan et al., 2010; Govari and Pexara, 2015).

Total phenolic content and antioxidant capacity

The total phenolic content and antioxidant parameters measured in
experimental sausages are presented in Figure 1. Spices are recognized
as a source of phenols (VALLvERDU-QUERALT et al., 2014), which have been
proven to have antioxidant properties in meat products (Nowak et al.,
2016; Nikoui¢ et al., 2020), so the phenolic content as well as their scav-
enging effect on DPPH and ABTS radicals were assessed in this study.
Sausages with rosemary, thyme, and red paprika as well as the spiceless
control sausages showed no variation in phenolic content during 30 days
of storage. The levels of phenols in sausages with the spice mix and in
those with turmeric slightly decreased over time. The highest phenolic
content was observed in sausages with rosemary (60.7 + 1.37 mg/100 g),
with the consequent highest DPPH radical scavenging activity (160.7 +
0.88 umol TE/100 g) during the whole storage period, as well as ABTS
radical scavenging activity in the first 15 days of storage. Sausages with
other spices had lower phenolic contents, ranging from 20.72 +

0.06 mg/100 g in sausages with red paprika to 37.19 + 0.34 mg/100 g in
sausages with thyme, while the phenolic content in the control sausage
was the lowest (7.84 + 0.05 mg/100 g) and probably originated from the
naturally occurring volatile phenols in meat fat (Ha and Linosay, 1991).
Sausages with thyme showed also strong DPPH (94.69 + 0.34 umol
TE/100 g) and ABTS (0.54 + 0.01 mmol TE/100 g) radical scavenging activ-
ities, especially in the second phase of storage (after day 15). A high
phenolic content in rosemary and thyme (Van Hecke et al., 2017) as well as
the strong antioxidant activity of these herbs was also reported by other
authors [Basovi¢ et al., 2010). Sausages containing other spices (black
pepper, turmeric, red paprika, and the spice mixture), had similar DPPH
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Abb. 1: Verdnderungen der antioxidativen Parameter von Wiirstchen wéhrend der Lagerung
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Source: Micovic et al.

Fig. 2: Lipolytic and oxidative changes during storage of sausages
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Abb. 2: Lipolytische und oxidative Veranderungen wahrend der Lagerung von Wiirstchen

and ABTS scavenging activities (69.02 + 0.18 - 101.0 + 0.62 pmol TE/100 g
and 0.35 = 0.01 - 0.40 = 0.01L mmol TE/100 g, respectively). DPPH radical
scavenging activity decreased in all sausages during storage. On the
contrary, ABTS radical scavenging activity increased in all sausages
except in those with rosemary and the control sausages. Such an in-
crease could be due to the ABTS decomposition rate decreasing below

5 °C, at which temperature, the ABTS ion partly reverts back to ABTS,
means the measured antioxidant capacity is higher (ILvasov et al., 2020).
This effect could have been augmented in our study, bearing in mind
that our sausages were stored below 4 °C. Based on the results in this
study, the highest antioxidant activity was proven in sausages that had
the highest content of polyphenolic compounds, which corresponds to
the literature data (Nowak et al., 2016; Nikoui¢ et al., 2020). Plotting pheno-
lic content with corresponding antioxidant capacity tests revealed a
strong correlation between phenol content and BPPH activity, with coef-
ficient of determination from 0.944 (day 0) up to 0.976 (day 30). On the
other hand, phenol content and ABTS antioxidant activity results corre-
lated poorly (coefficient of determination from 0.588 to 0.604), which
leads to the conclusion that DPPH is a more suitable antioxidant test for
frankfurters than is ABTS radical scavenging.

Lipolytic and oxidative changes

Lipid hydrolysis was reduced by the addition of spices, so the control
sausages had the highest acid value throughout the whole storage
period, being from 2.73 + 0.06 at the beginning to 2.97 + 0.03 mg KOH/g
at the end of storage (Fig. 2). The lowest acid value during storage was
observed in sausages with the spice mixture, thyme, and turmeric (rang-
ing from 1.62 + 0.02 to 1.91 + 0.03 mg KOH/g after 30 days, respectivelyl.
Interestingly, although the sausages with rosemary and those with black
pepper had relatively low acid values at the beginning (1.10 + 0.01 and
1.58 + 0.01 mg KOH/g, respectively], they increased rapidly during stor-
age, so they were similar to the acid value of control sausages after 30
days (2.88 + 0.17 mg KOH/g in sausages with rosemary and 2.89 + 0.05in
sausages with black pepper]. Sausages with red paprika constantly had
relatively high lipolytic activity, with the acid value ranging from 2.12 +
0.04to 2.55 + 0.03 mg KOH/g. Lipid hydrolysis is usually attributed to
microbial and tissue lipase activities (Crizzouini et al., 1998), which are
mostly inactivated by heat treatment during cooked sausage production.
However, it is also reported that some spices, like pepper, show lipase
activity (Werman et al., 1995] or, like turmeric, show enzyme inhibition
activity (Fernanbo et al., 2019). Such data could provide an explanation for
the rapid increase of the acid value in sausages with black pepper and
the lowest acid value in sausages with turmeric and those with the spice
mixture in our study. According to McCrea et al. (2015, paprika does not

inhibit lipases in vitro, which could support the high acid values in
sausages with red paprika in our study. As for other spices we used in
our experiment, there are no literature data about their activity on li-
pases. Peroxide values showed a pattern similar to acid values, being
the highest in the control sausages (9.99 + 0.32 mmol/kg] followed by
sausages with black pepper, red paprika, and rosemary (7.32 + 0.09 to
8.79+ 0.21 mmol/kg, respectively). On the contrary, the lowest peroxide
value was observed in sausages with thyme and those with turmeric
(4.60 = 0.09 mmol/kg for thyme and 4.61 + 0.24 mmol/kg for turmeric). As
lipid peroxidation relies on lipid hydrolysis (CHizzouini et al., 1998), the
higher peroxide values in the sausages with the higher acid values in our
study were expected. The TBARS value, as a parameter of product ran-
cidity, was far below the maximal acceptable limit of 1 mg MAL/kg [Mene-
eas et al., 2013 after 30 days of storage in all sausages, and ranged from
0.025 + 0.003 mg MDA/kg in sausages with turmeric to 0.057 + 0.003 mg
MDA/kg in sausages with thyme. Although the TBARS value was surpris-
ingly higher in some sausages with spices [thyme, rosemary, black
pepper, and red paprika) than in the control sausages, the extremely low
TBARS levels we determined could not be considered as a significant
disadvantage compared to other TBARS values (0.49 to 2.97 mg MDA/kg)
reparted in frankfurters after 30 days of storage (PiL.-Nam et al., 2015).

Color parameters

As all sausages in our study, including control sausages, were produced
with a reduced nitrite content and without antioxidant additives but with
the addition of different spices (excluding control sausages), the spiced
sausages were brighter (L* = 75.28 in sausages with red paprika to 80.45
in sausages with turmeric), with less redness (a* = -1,41 in sausages
with turmeric to 10.85 in sausages with red paprika) and more pro-
nounced yellowness (b* = 9.92 in control sausages to 34.36 in sausages
with turmeric) (Tab. 2] than products with the usual nitrite content.
These, according to the literature data, usually range as follows:

L* =68.6-69.9;a* =7.1-9.7;b* = 11.4 - 12.5 (Ruiz-CaPiLLAS et al., 2014;
Jin-Kvu et al., 2016). The most pronounced deviations from the color
parameters common for frankfurter type sausages were observed for
redness and yellowness in sausages with turmeric, which is a conse-
quence of the presence of curcumin, the main yellow pigment in turmeric
(ZHang et al., 2015), so the a* value was actually in the green range
(-1.41) at the beginning of storage and moved towards the red range
after 30 days (1.29), probably as a consequence of additional nitroso-
myoglobin formation in reactions of residual nitrite with myoglobin.
Nevertheless, anincrease in redness was observed in all experimental
sausages during storage, which could be explained by that nitroso-
myoglobin process. The presence of turmeric in the spice mixture did not
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Color parameters

Tab. 2: Instrumental color parameters of sausages
Tab. 2: Instrumentelle Farbparameter von Wirstchen
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Color
parameters

Storage
Day

Frankfurter sausages

Co Th

R Bp Tu P M

L* 0 80.43+0.03® 79.44 + 0.03°

79.83 + 0.05°

78.96 + 0.04¢ 80.45+0.04° 75.28 + 0.05° 77.09 + 0.05°

30 79.90 £ 0.05*  78.74 + 0.04°

79.31 + 0.06°

78.13+0.07¢ 79.91 +0.05° 74.97+0.06° 76.64 + 0.06

a* 0 5.38 £0.04¢  3.96+0.04°

3.66 + 0.03°

4.66 +£0.02¢  -1.41 +0.03¢= 10.85+0.03" 3.82+0.03¢

30 8.43 £ 0.04¢  5.86 +0.03°

5.01 £0.03°

6.73 + 004¢ 1.29+0.03¢ 12.35+0.05" 6.03+0.05

b* 0 9.92+£0.02¢2  11.12+0.03

12.03 £ 0.04¢

11.67 £ 0.03¢ 34.36 +0.07¢ 26.90 + 0.05" 21.15+0.049

30 8.22+0.03*  10.31 +0.03"

Texture profile

Tab. 3: Texture parameters of sausages
Tab. 3: Texturparameter von Wirsten

11.36 + 0.04¢

10.31+0.02° 28.70+0.07¢ 25.79+0.05¢ 17.72 +0.06

Texture Storage day

Frankfurter sausages

Parameters Co Th

R Bp P M

Hardness (g) 0

3736 + 43.58°

4695 + 48.12°

4566 + 32.80°

4928 + 65.27¢

4180 + 58.27¢

4523 + 56.11°

30

6212 + 99.19¢

7023 +100.8°

7492 + 95.21¢

7875 + 127.7¢

6968 + 126.6°

7327 + 106.0%

Adhesiveness 0

-72.88 + 6.00°

-83.46 + 6.34°

-70.9+5.67¢

-85.7 + 6.40°

-80.62 + 6.46°

-81.84 + 6.02°

(gsY) 30

-143.1 + 14.31°

-162.9 + 13.77*

-147.2 £ 13.54%

-152.3 + 14.96*

-132.6 + 14.53°

-206.1 + 13.69°

Springiness 0

0.837 + 0.003*

0.827 + 0.002°

0.843 + 0.002*

0.839 + 0.002¢¢¢

0.852 +0.003°

0.838 + 0.003¢t¢

(mm) 30

0.838 + 0.003

0.833 + 0.003°

0.845 + 0.003*

0.849 + 0.005°

0.842 + 0.004

0.838 + 0.003

Cohesiveness 0

0.672 + 0.003%

0.664 + 0.0022

0.692 + 0.001°

0.670 + 0.002=

0.689 + 0.012¢

0.675 + 0.002%

30

0.688 + 0.0022

0.686 + 0.0012

0.705 + 0.001°

0.690 + 0.0022

0.702 + 0.002°

0.693+ 0.002:

Gumminess 0

2510 + 29.48°

3117 + 26.23°

3157 +19.73%

3299 + 38.79¢

2875 + 58.44¢

3052 + 32.46°

30

4273 + 63.56°

4819 + 65.55°

5279 £ 63.68«

5437 + 90.25¢

4891 + 79.48°

5072 £ 64.93%

Chewiness 0

2102 + 29.53#

2579 £ 23.39%

2663 +20.13%

2768 + 34.84¢

2463 £73.99°

2560 + 30.75%¢

(gxmm) 30

3583 + 58.01¢

4015 + 58.36°

4461 + 64.17¢

4619 + 87.13¢

4122 + 77.25%

4249 £ 55.74b°

Resilience 0

0.357 + 0.002:

0.353 + 0.001°

0.379 + 0.001®

0.363 + 0.001¢f

0.367 + 0.003¢

0.370 + 0.001¢e

30

0.368 + 0.0012

0.365 + 0.0012

0.389 + 0.001°

0.380 + 0.002¢

0.387 + 0.001°

0.381 + 0.002¢

affect the color of sausages with this mixture to any great extent,
since values were a*=6.03 and b*=17.72 at the end of storage. A red-
ness, which was the closest to the values of frankfurters with the
usual nitrite content, was observed in sausages with red paprika
[12.35 after 30 days), and which was due to the presence of red pig-
ments such as capsanthin and capsorubin in the paprika (Vracar et al.,
2007]. On the other hand, sausages with red paprika had more pro-
nounced yellowness (25.79 after 30 days), due to yellow pigments
such as zeaxanthin, violaxanthin, and carotenes that paprika also
contains (Vracar et al., 2007).

Sausages with thyme, rosemary, and black pepper also had less red-
ness and more yellowness than control sausages. The redness was
probably affected by green [chlorophyll) pigments, especially from leafy
herbs, as the a*-value axis in the CIELAB color space is related to the
green-red opponent colors (WesTLang, 2012).

Texture parameters

The texture profile analysis showed (Tab. 3] that at the beginning of
storage, hardness (from 4180 g in sausages with red paprika to 4928 g in
sausages with turmeric), gumminess (from 2875 in sausages with red
paprika to 3299 in sausages with turmeric) and chewiness (from

2463 g x mm in sausages with red paprika to 2769 g x mm in sausages
with turmeric) were higher in all sausages with herbs/spices than in
control sausages (3736 g, 2519 g, and 2102 g x mm, respectively). Such
findings could be due to fibers originating from spices, as other authors
also reported a higher hardness and chewiness in fiber-enriched frank-
furters (Pintaoo et al., 2016). In relation to this, the highest textural values,
measured in sausages with turmeric, could be explained by the fact that
turmeric powder is obtained from the fiber rich rhizome (Zxans et al., 2015).
On the other hand, ground red paprika powder is obtained from the plant
fruits that are poorin fiber (Vragar et al., 2007). There were no significant
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Tab. 4: Sensory properties of sausages
Tab. 4: Sensorische Eigenschaften von Wirstchen
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Antioxidant potential of herbs and spices in nitrite-reduced frankfurter type sausages

Quality Storage day Frankfurter sausages
Parameters Co Th R Bp Tu P M
External 0 5.00+0.00°  5.00+0.00° 5.00+0.00° 5.00+0.00° 4.92+0.088 5.00+0.00° 5.00+0.00°
appearance 30 4.60+0.08° 450+0.00° 450+0.00° 450+0.00°0 450+0.00° 4.50+0.00°0 4.50=0.00°
Slice surface 0 4.92+0.83° 4.83+0.10° 467+0.170 5.00+0.000 483+0.10° 5.00+0.00°0 4.92<+0.82°
appearance 30 4.90+0.08° 5.00+0.00° 5.00+0.00° 5.00+0.00° 5.00+0.00° 5.00+0.00° 4.90<0.08
Color 0 4.92+0.08° 475+0.17° 475+0.17° 5.00+0.000 5.00+£0.00° 5.00+0.00° 5.00<0.00°
30 5.00+0.00°  5.00+0.00° 5.00+0.00° 5.00+0.00 5.00+0.00°  5.00+0.00°  5.00<0.00°
Odor and taste 0 4.75+£0.17¢ 483+0.01* 450+0.00°0 492+0.088 475+0.17° 492+0.08  4.50+0.13°
30 2.10+0.08°  4.00+0.00° 4.00+0.00° 4.60+0.15° 4.80+0.10° 4.60+0.08° 4.10+0.08°
Texture 0 5.00+0.00° 5.00+0.00° 4.83+0.16®° 5.00+0.00° 4.58+0.20° 5.00+0.00° 5.00+0.00°
30 4.90+0.08° 5.00+0.00° 5.00+0.00° 5.00+0.00° 5.00+0.00° 5.00+0.00° 5.00=<0.00°
Total sensory 0 4.90+0.06° 4.86+0.06° 4.78+0.04° 4.98+0.02° 480=+0.11° 498+0.02° 4.84+0.04
score 30 4.03+0.040 462+0.040 462+0.01° 480+0.04 486+0.03  480+0.02°  4.64+0.03

*Different letters in the same row indicate a significant difference at p < 0.05.

Source: Micovic et al.

differences (p > 0.05) in hardness, gumminess, or chewiness between
sausages with other herbs/spices or the spice mixture, which could be
explained by the similar fiber content in the leafy herbs (thyme, rosemary)
and in black pepper too, even though it is obtained from the plant seeds
(GuLeiv, 2005). During storage, hardness, gumminess, and chewiness
increased in all sausages, including the control, which was also reported
by other authors during chill storage of frankfurters (Pintano et al., 2016).
There was no significant difference in adhesiveness between all experi-
mental sausage groups. Concerning springiness, the highest values at
the beginning of storage were measured in sausages with red paprika
(0.852), but after 30 days, springiness was very similar in all sausage
types and ranged from 0.833 mm in sausages with thyme to 0.849 mmin
sausages with turmeric. The lowest values for cohesiveness and re-
silience were obtained in control sausages and sausages with thyme and
those with black pepper (p > 0.05), while these values were the highest in
sausages with rosemary and those with red paprika. Overall, the results
showed that in the sausages, the turmeric powder mostly contributed to
the higher firmness-associated parameters, and red paprika powder
contributed to the elasticity-associated parameters.

Sensory properties

The sensory evaluation results are presented in Table 4. At the beginning
of the storage, the sensory properties most affected by the addition of
different herbs/spices were the slice surface appearance in sausages
with rosemary (4.67), color in sausages with thyme and those with rose-
mary (4.75, both), odor and taste in sausages with rosemary (4.50) and
texture in sausages with turmeric (4.58). Although the color of the
sausages with turmeric was yellowish, it was uniform, stable and attrac-
tive to the panelists, which resulted in a very high score (5.00). On the
other hand, the colors of the sausages with thyme and those with rose-
mary were a little greyish, which was also registered by instrumental
color measurement (Tab. 2] since these products had lower a* values
compared to the control sausages. The odor and taste of sausages with
rosemary was a bit "tea-like”, which was considered a little repulsive. The
texture of sausages with turmeric was too firm, which was in accordance
with the results of texture profile analysis (Tab. 3). Total sensory scores
were the highest for the sausages with black pepper and those with red
paprika (4.98 for both), which are the usual spices used in frankfurter
type sausages (Soai¢ et al,, 2011). The sausages with black pepper and
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those with red paprika were scored more favorably than the control
sausage produced without spices (4.90 total score). The lowest total
sensory scores were awarded to sausages with rosemary (4.78) and those
with turmeric (4.80], but in general, all experimental sausages were
judged as very acceptable by the panelists at the beginning of storage.

During storage, most of the sausage groups gained in scores for the
cut surface appearance and color, mostly because of the increased
redness that was also registered by the higher a*-values determined by
instrumental color measurement (Tab. 2). On the other hand, odor and
taste became worse during storage in all sausages, except sausages
with turmeric. The most pronounced odor and taste worsening was ob-
served in the control sausages (2.10), which could be connected to the
highest acid and peroxide values measured in these sausages, as de-
scribed above. On the other hand, sausages with turmeric had the lowest
peroxide value, which could have contributed to maintenance of their
good aroma during storage. The significance of lipid oxidation for the
aroma of meat products was also described by other authors (CHizzouini et
al., 1998).

Correlation dependence of examined parameters

The correlation dependence of some important examined parameters is
presented in Table 5. As the hydrolytic and oxidative changes in lipids are
caonsidered as one of the main causes of meat product deterioration
(CHizzouni et al., 1998), the correlation dependence between acid value,
peroxide value and TBARS value on the one hand, with antioxidant, color
and texture parameters on the other hand, was analyzed. Acid and perox-
ide values strongly negatively correlated with the phenolic content in
sausages with turmeric (p < 0.001), but were weakly negatively correlated
to the phenolic content in all sausages with herbs/spices too. There was
also a strong negative carrelation (p < 0.001) with DPPH radical scaveng-
ing activity in almost all sausages with herbs/spices, except those with
thyme. These findings confirm the antioxidative and free radical scaveng-
ing role of herbs/spices in nitrite-reduced frankfurter type sausages, as
reported for some other experimental models (Basovic et al., 2010; GuLci,
2005; ZHanG et al., 2015).

ABTS radical scavenging activity was both positively and negatively
correlated to the acid and peroxide values, so this confirmed our previous
statement that the ABTS scavenging test is not particularly suitable for
this type of meat product. TBARS values were strongly negatively corre-
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Tab. 5: Correlation dependence (r] of some important examined parameters measured in sausages
Tab. 5: Korrelationsabhangigkeit (r] einiger wichtiger untersuchter Parameter gemessen in Wiirsten

Antioxidant parameters Color parameters Texture parameters
Phenols DPPH ABTS L* a* b* Hardness  Gumminess Chewiness
content
Co 0.307 -0.139 -0.590 * -0.666 * 0.539 -0.514* 0.449 0.382 0.460
(0.216) (0.582) (0.009) (0.003) (0.021) (0.029) (0.062) (0.118) (0.055)
Th -0.330 -0.223 0.308 -0.705 * 0.890* -0.649 * 0.526 * 0.578 * 0.623 *
(0.182) (0.373) (0.214) (0.001) (<0.001) (0.004) (0.025) (0.012) (0.006)
R -0.387 -0.814* -0.869 * -0.793 * 0.951* -0.948 * 0.783* 0.834* 0.844*
(0.113) (<0.001) (<0.001) (<0.001) (<0.001) (<0.001) (<0.001) (<0.001) (<0.001)
2 S Bp -0.044 -0.992 * 0.605 * -0.763 * 0.891* -0.211 0.410 0.471 * 0.536 *
< g (0.862) (<0.001) (0.008) (<0.001) (<0.001) (0.401) (0.091) (0.048) (0.022)
Tu -0.805 * -0.805 * -0.407 -0.430 0.747* -0.764 * 0.633 * 0.713 * 0.802*
(0.001) (<0.001) (0.094) (0.075) (<0.001) (<0.001) (0.005) (0.001) (<0.001)
P -0.330 -0.815* 0.472 * -0.602 * 0.882* -0.280 0.616 * 0.630 * 0.692 *
(0.181) (<0.001) (0.048) (0.008) (<0.001) (0.260) (0.008) (0.005) (0.002)
M -0.235 -0.908 * 0.364 -0.756 * 0.977* -0.963 * 0.633 * 0.675* 0.719 *
(0.348) (<0.001) (0.138) (<0.001) (<0.001) (<0.001) (0.005) (0.002) (0.001)
Co 0.603 * -0.500 * -0.864 * -0.822 * 0.644 -0.852 * 0.436 0.448 0.619 *
(0.008) (0.035) (<0.001) (<0.001) (0.004) (<0.001) (0.070) (0.062) (0.006)
Th -0.173 -0.296 0.416 -0.832 * 0.904* -0.459 0.532 * 0.525 * 0.556 *
(0.493) (0.234) (0.086) (<0.001) (<0.001) (0.055) (0.023) (0.025) (0.016)
R -0.088 -0.959 * -0.934 * -0.800 * 0.823* -0.864 * 0.476 * 0.548 * 0.596 *
o (0.727) (<0.001) (<0.001) (<0.001) (<0.001) (<0.001) (0.048) (0.019) (0.009)
2 S Bp -0.042 -0.904 * 0.275 -0.850 * 0.854* -0.721* 0.464 0.556 * 0.742*
% g (0.870) (<0.001) (0.269) (<0.001) (<0.001) (<0.001) (0.052) (0.017) (<0.001)
- Tu -0.900 * -0.917 * -0.358 -0.750 * 0.912* -0.882 * 0.489 * 0.556 * 0.634 *
(<0.001) (<0.001) (0.145) (<0.001) (<0.001) (<0.001) (0.039) (0.017) (0.005)
P -0.283 -0.688 * 0.678 * -0.396 0.878* -0.305 0.107 0.330 0.362
(0.255) (0.002) (0.002) (0.103) (<0.001) (0.218) (0.674) (0.180) (0.139)
M -0.140 -0.591 * -0.012 -0.653 * 0.742* -0.725 * 0.163 0.206 0.274
(0.581) (0.001) (0.961) (0.003) (<0.001) (<0.001) (0.519) (0.412) (0.272)
Co 0.388 -0.280 -0.011 0.236 0.092 -0.113 -0.073 -0.049 -0.034
(0.111) (0.261) (0.966) (0.345) (0.715) (0.656) (0.772) (0.846) (0.893)
Th 0.046 -0.533 * 0.512 * -0.620 * 0.702 * -0.331 0.291 0.318 0.419
(0.857) (0.023) (0.030) (0.006) (0.001) (0.179) (0.241) (0.198) (0.083)
R 0.174 -0.798 * -0.696 * -0.591* 0.388 -0.441 -0.048 0.032 0.099
(0.489) (<0.001) (0.001) (0.009) (0.112) (0.067) (0.849) (0.898) (0.696)
é’ S Bp 0.084 -0.603 * 0.003 -0.806 * 0.679 * -0.325 0.933* 0.951* 0.949*
o g (0.739) (0.008) (0.990) (<0.001) (0.002) (0.188) (<0.001) (<0.001) (<0.001)
Tu 0.058 -0.025 0.137 0.072 -0.055 0.085 -0.107 -0.016 -0.016
(0.819) (0.922) (0.588) (0.776) (0.829) (0.738) (0.672) (0.948) (0.948)
P -0.163 -0.552 * 0.177 -0.483 * 0.504 * -0.028 0.672 * 0.514* 0.587 *
(0.519) (0.017) (0.484) (0.042) (0.033) (0.912) (0.002) (0.029) (0.010)
M 0.135 -0.418 0.129 -0.208 0.109 -0.211 -0.337 -0.319 -0.228
(0.592) (0.084) (0.610) (0.407) (0.667) (0.400) (0.172) (0.197) -(0.363)

Level of significance: *
p<0.05; p-values representing differences from zero are shown in parentheses.

Source: Micovic et al. FLEISCHWIRTSCHAFT 12_2021

lated with the DPPH scavenging activity for almost all sausages with peraxides (Govari and Pexara, 2015). However, taking into account the
herbs/spices (p ranged from 0.02 to < 0.001] confirming it as a good test  strong free radical scavenging activity detected in sausages with herbs/
to monitor the development of product rancidity. Oxidative changes were  spices in our study, it could be assumed that it was precisely this free

strongly negatively correlated with L* and b* values on the one hand, radical scavenging activity that contributed to the preservation of meat
and positively correlated with a* values on the other hand, which was red pigments. As for correlations between oxidative changes and texture
surprising, bearing in mind the fact that red pigments in meat products parameters, there was a strong positive correlation for sausages with

(myoglobin and nitroso-myoglobin) are susceptible to degradation by spices concerning acid and peroxide value on the one hand, and both
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negative and positive correlations between TBARS value and examined
texture parameters on the other hand, which was contradictory and
confirmed the primary influence of some other factors on the sausage
texture, such as fibers from spices, which was discussed previously.

Conclusions

The results of our study show that the frankfurter type sausages with
reduced nitrite content, but enriched with individual herbs/spices as a
source of phenolic compounds, had significant antioxidant potential. The
highest DPPH radical scavenging activity was observed in sausages with
rosemary followed by sausages with thyme, black pepper, turmeric, and
red paprika. ABTS radical scavenging activity proved to be not suitable as
an antioxidant capacity test for this type of sausage. The lipid hydrolysis
and oxidative changes were the most intensive in the control sausages,
lower in sausages with black pepper, red paprika, and rosemary, and were
the lowest in sausages with turmeric and those with thyme. TBARS values
were far below the rancidity level in all experimental sausages. The spice
mixture produced moderate antioxidant activity in the sausages. Instru-
mental color measurement showed that the sausages with herbs/spices
had more intensive yellowness and less redness then the control
sausages, except the sausages with red paprika that had a* values
similar to sausages with usual nitrite content. Hardness, gumminess, and
springiness were higher in herb/spice enriched sausages compared to
cantrol sausages. Overall, the results showed that in the sausages, the
turmeric powder mostly contributed to the higher firmness-associated
parameters, and red paprika powder contributed to the elasticity-associ-
ated parameters. All experimental sausages were sensorially judged as
very acceptable by the panelists at the beginning of storage, but after 30
days, the control sausages received the lowest score, especially for odor
and taste, while the highest scores went to sausages with turmeric,
black pepper, and red paprika. The correlation testing confirmed the
negative correlation between oxidative changes and DPPH radical scav-
enging activity in herb/spice enriched sausages.
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Zusammenfassung

Antioxidatives Potenzial verschiedener Krauter und Gewlirze
in nitritreduzierten Frankfurter Wiirstchen

Nathalie Micovi¢, Branko Suvajdzi¢, Silvana Stajkovi¢, Nedjeljko
Karabasil, Mirjana Dimitrijevi¢, D. Vasilev - Belgrad; V. Kuréubic und
Nemanja Mileti¢ - Cacak; V.Tomovi¢ - Novi Sad/Serbien

Antioxidationsmittel | Frankfurter Wiirstchen | Nitritreduktion |
sensorische Eigenschaften | Gewdirze

Nitrite werden in der Fleischverarbeitung als Konservierungsmittel
verwendet, aber es besteht die Notwendigkeit, ihre Verwendung we-
gen ihrer moglichen schéadlichen Auswirkungen auf die Gesundheit der
Verbraucher zu reduzieren. Das antioxidative Potenzial verschiedener
Krguter und Gewdrze in nitritreduzierten Frankfurter Wirstchen und ihr
Einfluss auf die sensorischen Eigenschaften der Produkte wurden
untersucht. Die Ergebnisse zeigten, dass die nitritreduzierten Wirste,
die mit einzelnen Krautern oder Gewdirzen als Quelle fir phenolische
Verbindungen angereichert waren, ein signifikantes antioxidatives
Potenzial hatten, das bei Wirsten mit Rosmarin am hdchsten war,
gefolgt von Wirsten mit Thymian, schwarzem Pfeffer, Kurkuma und
rotem Paprika. Nach Kihllagerung hatten die mit Krdutern und
Gewdrzen angereicherten Wirste bessere sensarische Eigenschaften

als die Kontrollwirste.
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Forschungsaufruf

Alternative Quellen fur die Ernahrung

Ziel einer Forderinitiative des Bun-
desministeriums fur Ernéhrung und
Landwirtschaft (BMEL] ist es, eine
hohe Produktvielfalt an alternativen
Proteinquellen fur die menschliche
Ernéhrung verfugbar zu machen.
Forschungseinrichtungen und Unter-
nehmen sind dazu aufgerufen nach-
haltige und verbraucherorientierte
Produkte, Verfahren, Technologien
und Konzepte zu entwickeln.

Fur eine wachsende Bevolkerung
ist es essenziell, alternative Pro-
teinquellen zu erschlieen und ihre
Potenziale fur ein breites Spektrum
von Anwendungen in der Ernéh-
rungswirtschaft zu nutzen. Die
Bandbreite alternativer Proteinquel-
len ist groB: Hierunter fallen z.B.
Proteine auf pflanzlicher Basis
(Leguminosen, Nisse, Getreide), auf

Basis von Algen, Pilzen und essbaren
Insekten sowie Proteine, die durch
zellbasierte oder fermentative Ver-
fahren gewonnen wurden.
Projektskizzen kdnnen bis zum
23. Februar 2022 bei der Bundes-
anstalt fr Landwirtschaft und
Erndhrung (BLE) eingereicht werden.
Forschungseinrichtungen und Unter-
nehmen kdnnen ihre Projektskizzen
beim Projekttréger BLE im Programm
zur Innovationsférderung (Modul A)
oder in der EiweiBpflanzenstrategie
(Modul B einreichen. In Modul A
sollte eine substanzielle Kooperation
mit der Privatwirtschaft sicher-
gestellt sein. In Modul B werden
Vorhaben adressiert, die sich thema-
tisch auf Leguminosen fokussieren.

//www.ble.de
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Themen

Planen, Bauen, Einrichten von Betrieben

Herstellung und Verpackung von Convenience-Produkten:
Patties, Pizza, Menues, etc.

Labor- und Messtechnik, Laborausstattung,
Analysesysteme

Anuga FoodTec Vorschau

Arbeit 4.0

Pokeln, Tumbeln, Schinkenproduktion

Sortier- und Fordertechnik inkl. Vorschau LogiMat

Anuga FoodTec Messeausgabe

IFFA Vorbericht

Nachhaltigkeit: Umwelt, Entsorgung, Abwasser,
Energieeffizienz, Verwertung

Clean Meat/ Laborfleisch

IFFA Hauptausgabe
Qualitatsmanagement und -sicherung, Rickverfolgbarkeit,
Fremdkaorperdetektion

Rot- und Weiffleisch aus den Weltmarkten; Halal-Produktion

Logistik: Lagern, Transportieren (Fuhrpark), Kihlen
(Kihlfahrzeuge)

Trendprodukte: Superfood, Ethno-Food, Street-Food,
z.B. Pulled Meat; Clean Label

Hygiene und Desinfektion, Reinraumtechnik,
Luftmanagement, Food Safety

IFFA Nachbericht / AFT Nachbericht

Dienstleister der Industrie: Banken, Versicherungen,
Consultants, Labore/Laboranalysen usw.

Rohwurst- und Rohschinkenherstellung

Fullen, Portionieren, Clippen

Warenwirtschafts-, Wage- und IT-Systeme, Industrie 4.0,
digitale Losungen

Herstellung von veganen und vegetarischen Produkten,
Eiweif-Alternativen (Pilze, Lupinen usw.)

Brih- und Kochwurstherstellung
Schneidtechnik (Wirfel, Streifen, Scheiben)
Gewinnung, Verarbeitung, Verpacken von Gefligelfleisch

FACHPACK Messeausgabe

Rauchern und alternatives Rauchern, Klima- und
Reifetechnik

Schlachten und Zerlegen; Verarbeitung von Eberfleisch
und Gefligelfleisch

Gewiirze, Zusatzstoffe, Zutaten
Prozessanlagen fiir Convenience-Food
Zerkleinern, Mengen, Mischen

Slicen, Verpacken (Maschinen, Material, nachhaltige
Verpackung), Etikettieren, Kennzeichnen, Technische Gase
Prozesssteuerung, Automatisierung, Robotertechnik
Kihl- und Gefriertechnik, Eisherstellung

Top-Unternehmen der Branche
Kunstdarme und Hullen, Naturdarme
Sicherheit, Instandhaltung, Arbeits- und Schutzkleidung

Dazu in jeder Ausgabe das Neueste aus der internationalen Fleischforschung und Entwicklung.
Anderungen vorbehalten. Bitte informieren Sie sich auch unter www.fleischwirtschaft.de/mediadaten.

Messen und Ausstellungen

IPPE, AMI's International Meat Expo,

Atlanta, Georgia, USA,
25.-27.01.

Prodexpo, Moskau, Russland,
07.-11.02.

Gulfood, Dubai, VAE,
13.-17.02.

BioFach, Nurnberg,
15.-18.02.

Cfia, Rennes, Frankreich,
08.-10.03.

Hannover Messe,
25.-29.04.

Anuga FoodTec, Koln,
26.-29.04.

Seafood Expo Global,
Barcelona, Spanien,
26.-28.04.

IFFA, Frankfurt am Main,
14.-19.05.

LogiMAT, Stuttgart,
30.05.-02.06.

VIV Europe Utrecht 2022,
Niederlande,
31.05.-02.06.

Fooma, Osaka, Japan,
07.-10.06.

FACHPACK, Nirnberg,
28.-30.9.

Forum der Fleischwirtschaft,
Quakenbrick,
voraussichtlich September 2022

Meat Industry/Agroprodmash,
Moskau, Russland,
10.-14.10.

SIAL, Paris, Frankreich,
15.-19.10.

POLAGRA-Tech, Posen, Polen,
voraussichtlich Oktober 2022

FuBball Weltmeisterschaft,
Katar, VAE,
21.11.-18.12.

Deutscher Fleisch Kongress, Mainz,

22.-23.11.

Redaktion FLEISCHWIRTSCHAFT - Redaktionsschluss (RS) ist 2 Wochen vor Anzeigenschluss (AS).
Mainzer LandstraBe 251 | 60326 Frankfurt am Main | Telefon 069 7595-1572 | Telefax 069 7595-1570

E-Mail red-flw@dfv.de | www.fleischwirtschaft.de

Alle Branchentermine online: www.fleischwirtschaft.de
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FROHE

UND EIN GLUCKLICHES NEUES JAHR!

[ wmsereh
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...wir verpacken die Wurst. Natirlich! ' Peter Gelhard

Naturdarme - natural sausage casings « boyaux naturels

Peter Gelhard Naturdérme KG - 56235 Ransbach-Baumbach - Telefon: +49 (0)2623-20880 - info@peter-gelhard.de - www.peter-gelhard.de
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