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In vielen Léndern Europas werden zurzeit Fleischqualitétssysteme entwik-
kelt. Die erfolgversprechendsten Programme sind ganzheislich und begin-
nen bei der Auswahl der einzusetzenden Tierrassen, Haltung, Fiitterung bis
zur Schlachtung beim lebenden Tier und setzen sich bis zur Abgabe des
Fleisches an den Endverbraucher fort. Sogar Ratschldge fir den Verbrau-
cher zur Zubereitung werden weitergegeben. Zur Erfassung von Qualitéts-
merkmalen werden Messmethoden, Messorte und Messzeitpunkte fesige-

legt und Messbereiche empfohlen.

Die Kontrolle der Fleischqualitéit setzt eine
klare Definition des Begriffs Qualitit vor-
aus. Qualitit ist ein hiufig reissbrauchtes
Wort. Hs wird in der Werbebranche be-
nutzt, um Dinge wie Wertschitzung oder
sich «auns dem iiblichen abhebend» auszu-
driicken (Abb. 1). Dabei kann das Wort
«Qualitdt» in vielen Bedeutungen und
Wertigkeiten verwendet werden. In der
Regel ist es mit einer positiven Aussage
verbunden.

Fleischqualitit und ihre Kontrolle muss
aber mehr sein. Wer Fleischqualitit kon-
irolliert, tut dies in der Regel, um das
Fleisch anschliessend einem Kiufer wei-
terzureichen. Wird die Fleischqualitiit ge-
messen, miissen mindestens der unmittel-
bare Kaufer und Verkdufer einer klaren
gemeinsamen Definition der Fleischquali-
tit zastimmen, Besser ist es, nicht nur Kiu-
fer und Verkiufer, sondern auch die Vor-
stufen und nachgeordneten Handelsstufen
bis zum Verbraucher hin in die Definition
der Fleischqualitit mit einzubinden.
Vielen Menschen erscheint dies bei Le-
bensmitteln im allgemeinen nicht machbar,
Im Bereich der Elektronik und metallverar-
beitenden Industrie ist dies jedoch langst
eing weitverbreitete Selbstverstindlich-
keit. Darliber hinaus gibt es in der Elektro-

nik und metallverarbeitenden Industrie -

weit mehr internationale Normungen und
einheitliche Messmethoden als dies im Le-
bensmittelbereich und speziell im Fleisch-
bereich der Fall ist: Es dauerte selbst in der
Europdischen Union lange, bis ein ein-
Klassifizierungssystem  bet
Schlachttierkdrpern eingefithrt wurde, so
dass im freien Handel zwischen den EU-
Staaten eine Vergleichbarkeit herrschte.

Fleischqualitit zu definieren, wurde seit
Mitte der achtziger Jahre in vielfiltiger

Form unternommen. Da man in vielen
Fillen von vornherein ein ganzheitliches
Konzept anstrebte, das heisst von der Fi-
zeugerseite bis zum Verbraucher war die
Auseinandersetzung der vielen beteiligten
Gruppen meist langwierig, weil die Inter-
essen zu unferschiedlich waren, Der Er-
Zeuger versteht unter Qualitit meist
Schlachtkdrpergualitit und damit den
Muskelfleischanteil bezichungsweise zu-
sitzlich auch die Ausbildung von Muskel-
partien — ein mageres Fleisch oder ein
magerer Schlachttierkdrper stellt das Ideal
dar, das heisst ein qualitativ hochwertiges
Fleisch. Fiir den Verarbeiter von Fleisch-
erzeugnissen ist PSE- oder DFD-freies
Fleisch wichtiger. Der Verbraucher hin-
gegen schitzt wiederum den guten Ge-
schmack und eine hohe Zartheit, die einem
Hersteller von zerkleinerten Fleisch-
erzeugnissen unwichtig erscheint. So
musste in vielen Diskussionen ein Kom-
promiss zwischen den verschiedenen In-
teressen gefunden werden. Am einfach-
sten war es, ein einheitliches durchgiingi-
ges Konzept beim Frischfleisch zu erzie-
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len, dies hat sich auch in den meisten
europdischen Lindern eingespielt. Bei der
Definition der Qualitiit fiir Verarbeitungs-
fleisch diskutiert man noch heute, und es
sind Ansitze vorhanden. In diesem Bei-
trag sollen nur Aussagen getroffen wer-
den, die sich primir auf den Frischfleisch-
sektor beziehen. Jede direkte Ubertragung
auf Verarbeitungsfleisch oder auf Fleisch-
erzeugnisse, die aus ganzen Muskelstiik-
ken, wie Roh- und Kochschinken, herge-
stelit werden, ist nicht zulissig, da hierfiir
andere Kriterien gelten als auf dem Frisch-
fleischgebiet.

Definition der Qualitét

Qualitit ist nach Hofmann (1993) als die
Summe aller Qualititseigenschaften zu
verstehen (Abb. 1). Qualitétseigenschaf-
ten sind im Prinzip messhare Grisssen, die
mit chemisch-physikalischen, mikrobio-
logischen oder sensorischen Methoden
ermittelt werden, Wihrend bei den chemi-
schen Methoden, wie zum Beispiel der
Zusammensetzung von Fleisch in bezug
auf Fett, Fiweiss, Bindegewebe, Mineral-
stoffe und Vitamine es hiiufig zuverlissi-
ge Methoden, teilweise auch standardi-
sierte Vorschriften gibt, ist dies im Be-
reich der physikalischen Qualititspara-
meter wie Zartheit, Farbe und Wasserbin-
dungsvermégen erst im Ansatz gelungen.
Barton-Gade et al. (1993) haben iber
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Abb. 1. Wechselbezichung zwischen Quaelitéit, Wertschéitzung und Preis {Hofmann 1993),
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Wasserbindungsvermagen, Chrystall ef
al. (1994) iiber Zartheitsmessungen und
Cassens et al. (1995) zu Farbmessungen
Referenzmethoden vorgeschlagen.

Bei mikrobiologischen Methoden hinge-
gen sind wiederum internationale Stan-
dards, zum Beispiel ISO-Norm, die deut-
sche DIN-Norm oder sonstige nationale
oder intermationale Normen und zuverlss-

-sige Verfahren bekannt. Am schwierig-

sten wird es bei sensorischen Messungen,
bei denen ja die menschlichen Sinne ein-
gesetzt werden. Prinzipiell ist es moglich,
mit einer guten sensorischen Methodik
cine gewisse Standardisierung zu errei-
chen, die es jedoch hiufig nicht gestatiet,
mitden Ergebnissen anderer Labors direkt
zu vergleichen. Deshalb wurden auch sol-
che Verfahren in den Qualititskonzepten
bisher kaum beachtet. Prinzipiell wird in
Qualititskontrollprogrammen auf chemi-
sche, physikalische und mikrobiologische
Methoden West gelegt.

Qualitétldsst sich prinzipiell in vier Fakto-
rengruppen zusammenfassen: Zuerst sind
die néhrwert- oder erndhrungsphysiologi-
schen Faktoren zu nennen. Hierzu gehs-
ren der Eiweissgehalt, die Zusammenset-
zung der Eiweisse aus Aminosiuren, der
Fettgehalt, die Zusamumensetzung der Fet-
te aus Fettsiuren, die Vitamin- und Mine-

- ralstoffgehalte, aber auch solche Stoffe

wie Purine oder Cholesterin. Daritber hin-
aus zdhlt man zu diesen Qualititsfaktoren
noch die biologische Wertigkeit oder die
Verdaulichkeit der Inhaltsstoffe des Flei-
sches. Aus ernihrungsphysiologischer
Sicht muss man immer davon ausgehen,
dass eine alleinige Betrachtung des Le-
bensmittels Fleisch in der Erndhrung des
Menschen nicht sehr sinnvoll ist, da eine
Eméhrung des Menschen ausschliesslich
mit Fleisch wohl kaum vorkommt und
auch nicht gesuridheitsforderlich wiire.
Trotzdem sind die Faktoren, die vor allem
mit der Zusammensetzung des Fleisches
zusammenhiingen, von sehr hoher Bedeu-
tung, wie viele negative Aussagen zum
Lebensmittel Fleisch in den letzten Jahr-
zehnten bewiesen haben.

Die zweite Gruppe der Faktoren, die die
Gesundheit des Menschen betreffen, sind
die Hygienefaktoren. Diese Faktoren wer-
den héufig noch in zwei Gruppen unter-
teilt, in die mikrobiellen Faktoren und die
Faktoren der Kontaminationen durch
Umweltgifte beziehungsweise durch
Riickstinde als Folge menschlichen Han-
delns. Riickstéinde und Kontaminationen
lassen sich eindeutig, jedoch manchmal
mit aufwendigen chemischen Methoden

bestimmen. Mikrobiologische Risiken
der Hygiene lassen sich in der Regel eben-
falls problemlos erfassen. Bine Ausnahme
stellt das Problem des BSE-Refalls von
Rindern dar. Dieses Problem versucht
man ja gerade auf anderem Weg mit Qua-
litdtssicherungsprogrammen zu Idsen.

Die dritte Gruppe der Faktoren, wiederum
fiir den Verbraucher wichti ge Merkmale,
sind die sensorischen Qualitiitsfaktoren.
Dazu gehdren Farbe, Zartheit, Saftigkeit,
Geschmack, Geruch. Von diesen lassen
sich einige, wie Farbe, relativ leicht objek-
tiv bestimmen durch Farbmessgerite; al-
lerdings sind diese Geriite haufig nicht
aufeinander abgestimmt. Auch bei Zart-
heitsmessungen ist, wie aus der Arbeit von
Chrystall ef al. (1994) hervorgeht, eine
gewisse Standardisierung moglich, das
gleiche gilt fiir das Wasserbindungsver-
mégen, wie von Barton-Gade et al. (1993)
beschrieben. Die Faktoren Fatbe, Wasser-
bindungsvermdgen und Zartheit héngen
jedoch nicht nur von der Behandlung des
Fleisches ab, bevor es der Verbraucher
erhilt, sondern auch von der Zubereitung,
die hdufig der Verbraucher selbst vor-
nimmt und nicht immer im besten Sinne.
Als vierte Gruppe von Faktoren sind die

technologischen Faktoren zu nennen, die -

die Zubereitung des Fleisches betreffen
oder seine Verarbeitung zu Fleischerzeug-
nissen. Hier spielen pH-Wert, Safthalte-
vermdgen, Zartheit, Pokelbereitschaft,
mikrobielle Haltbarkeit und aw-Wert eine
Rolle. Viele dieser Faktoren sind mit che-
mischen und physikalischen Methoden zu
erfassen,

Erfassung der Qualitét

Erst die Moglichkeit der Erfassung und
damit der kiaren Definition der Qualitiits-
eigenschaften macht tiberhaupt ein Quali-
titssicherungsprogramm oder ein Quali-
titssicherungskonzept méglich. Es geht
jedoch nicht nur darum, die richtige Me-
thode zu besitzen, sondern auch, die rich-
tige Methode zum richtigen Zeitpunkt und
am tichtigen Ort einzusetzen (Honikel
1993). Das heisst, es miissen auch in Qua-
litéitsfleischkonzepten der genaue Zeit-
punkt der Messung, der Ort der Messung
und die zu erwartenden akzeptablen
Messwerte definiert werden. Gerade diese
Forderungen waren schwierige Punkte bei
der Einigung aller beteiligten Partner der
Qualitiitskette. Allein die Diskussion um
die Messung des pli-Wertes, zu welchem
Zeitpunkt nach dem Schlachten, in wel-
chem Muskel und mit welchem Wert eine
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Aussage liber PSE-Schweinefleisch mig-
lich ist, hat iiber Monate zn heftigsten
Diskussionen gefiihrt. So ist es wichtig,
Konzepte zu erstellen und dabei alle betei-
ligten Partner einzubinden und mit ihnen
gemeinsam itber die zu ermittelnden Qua-
litdtsparameter Einigkeit zu erzielen.
Auch die Messwerte, die Messmethoden
und der Messzeitpunkt sind refativ eng zu
definieren. Bei Schwierigkeiten muss
man sich auf die Vorgehensweise einigen.

Qualitdtsfleischkonzepte

In den Staaten der westlichen Welt gilt es

als selbstverstindlich, dass die gesund-
heitliche Unbedenklichkeit eines Lebens-
mittels, in unserem Falle von Fleisch,
durch den Staat gepriift wird. Staatliche
Stellen zichen ein mehr oder weniger
dichtes Probenmetz iiber Erzeuger,
Schlacht- und Verarbeitungsbetriebe so-
wie Handel, um die Einhaltung der gesetz-
lichen Normen zu priifen, die zu einer
gesundheitlichen Unbedenklichkeit eines
Lebensmittels notwendig sind. Voraus- .
setzung, um eine wirksame Kontrolle
durchfiihren zu kénnen, sind Verordnun-
gen und Gesetze, die vor etwa 100.Jahren
in den verschiedenen Staaten Europas,
wie Schlachthofgesetz, Fleischhygicne-
gesetz usw., erlassen wurden. Mit der eu-
ropdischen Einigung ging man daran,
fangsam aber stetig diese nationalen Vor-
schriften, die ganz unterschiedlich waren,
in EG-Richtlinien zu {iberfithren. Wobei
dem Trend der Zeit folgend die teure Kon-
trolle des Staates zuriickgedriingt werden
soll, zugunsten der Eigenverantwortlich-
keit und dessen Nachweis durch den Her-
steller. Der Staat seiber will sich auf das
unbedingt Notwendige zuriickziehen, in-
dem er entweder die Voraussetzungen
priift, die zur Einhaltung der Norm erfor-
derlich sind, zum Beispiel priift er die
Einzichtungen an einem Schlachthof oder
einem fleischverarbeitenden Betrieb, oder
indem er eine Kontrolle der Kontrollen
durchfiihrt.

Dies ist aber in einer modernen Gesell-
schaft dem Verbravicher nicht ausrei-
chend. Bei einem Produkt von hdherem
Wert, miteinem hoh;:n Qualititsanspruch,
erwartet ex auch noch zusitzliche Elemen-
te. Zum Beispiel milissen der Genuss und
die leichte technische Handhabung eines
Lebensmittels bei der Zubereitung ge-
wihrleistetsein, Eine kurze Zubereitungs-
zeit eines Steaks, und ein mdglichst zartes
Fleisch mit sehr viel Aroma, wird von thm
voransgesetzt. Um dies nicht dem Zufall



zu iiberlassen, muss natiirfich derjenige,
der das Flejsch anbietet, eine Reihe von
Kontrollen und Prozessen eindeutig inden
Griff bekommen. Wer ein zartes Fleisch
anbieten will, darf auf dem Rindfleisch-
sektor mit Sicherheit nicht das Fleisch
einer alten Kuh verkaufen. Er darf nach
dem Schlachten nicht za extrem rasch
kithlen, und er muss das Rindfleisch ent-
sprechend lange reifen lassen, zudem
muss er dem Verbraucher auch noch die
Anleitung in die Hand geben, wie er dieses
Fleisch zubereiten soll. Diese Anforde-
rungen auf den verschiedenen Stufen neh-
men bei Qualititsfleischprogrammen ei-
nen erheblichen Stellenwert ein nebenden
gesundheitlichen Aspekten.

Es kommen inunserer westlichen Gesell-
schaft aber noch emotionale und soziale
Merkmale hinzu. Wie wird das Fleisch
produziert? Wird das Tier auch tiergerecht
gehalten, was immer der Verbraucher in
seiner menschenbezogenen Denkweise
darunter versteht? Die Kafighaltung beim
Gefligel ist hierzu ein beredtes Beispiel.
Oder die Haltung von Schweinen mit frei-
em Auslauf, wie die Scharrel-Schweine in
Holtand. Freilaufende Hiihner und
Schweine miissen weit mehr mit Medika-
menten prophylaktisch behandelt werden
als Tiere in Kifigen oder Schweine ohne
grossen Auslauf. Tierschutzaspekte sind
jedoch bei Fleischqualititsprogrammen
unerlisslich, Sie gehdren zwar nicht un-
mittelbar zuom Bereich der Fleischeualieit
und ihrer Kontrolle, sind aber in vielen

Programmen ein wesentlicher Bestand--

teil. Fitterung der Tiere, Transport der
Tiere, der Schlachtvorgang selber sind
Faktoren, welche die Menschen hiufig
genauso interessiert wie die Fleischquali-
tét selbst.
Beispielhaft méchte ich am Priifsiegel der
CMA (CMA = Centrale Marketing Ge-
sellschaft der deutschen Agrarwirtschaft)
«Deutsches Qualititsfleisch aus kontrol-
lierter Aufzucht» diese ganzen Vorginge
beschreiben. Als erstes wird eine Erzeu-
gergemeinschaft, zum Beispiel von
-Schweinefleisch, sich gemeinsam auf eine
Schweinerasse festlegen, die mdoglichst
‘wenig zo PSE- und DFD-Fleisch neigt, da
essichum Frischfleisch handelt, dasheisst
stresstesistente Rassen sind eine Grund-
voraussetzung. Bei der zweiten Voraus-
setzung, die bei allen Markenfleischpro-
grammen in Deutschland gefordert wird,
sofern sie anerkannt sind, werden Rassen
ausgewihlt, die keinesfalls zu hohe Mus-
kelfleischanteile aufweisen. Wihrend der
deutsche Durchschnitt’ bei etwa 58 bis

39 % Muskelfleischanteil liegt, ist er bet
den meisten Qualititsfleischprogrammen
unter 35 %. Dieses Fleisch ist in der Regel
marmorierter, einzelne Muskelfleischteil-
stiicke enthalten hiiufig das Doppelte bis
Dreifache des Fettgehaltes, der in den ex-
trem bemuskelten Schweinen auf uater
I % absinken kann. Erzeugergemein-
schaften schreiben auch meist noch die
Futtermischung vor, die den Tieren in den
verschiedenen Altersstufen gefiittert wer-
den. Schliesslich wird bei den meisten
Programmen festgelegt, ab 40 kg Lebend-
gewicht keine Fiitterungsantibiotika mehr
zu verabreichen. Wenn das Tier erkrank,
scheiden die behandelten Tiere automa-
tisch aus dem Programm aus, Vor allem
dieser Punkt wird eingehalten und von dén
Verbrauchern honoriert.

Grosser Wert wird bel den meisten Erzeu-

gergemeinschaften auch auf das Statlkli-

ma gelegt. Eine gewisse Ammoniakkon-
zentration darf in den meisten Stidllen
nicht iberschritten werden., Viele der
Erzeugergemeinschaften transportieren
auch zur Sicherheit ibre Tiere in eigenen
Fahrzeugen zum Schlachthof, in denen
Tiere in sozialen Gruppen gehalten wer-
den und mbglichst stressfrei bis zur
Schlachtung verbleiben. Bei der Schlach-
tung ist darauf zu achten, dass die Tiere
nicht gestresst werden, eine ausreichende
Betiubung und ein moglichst rasches Ste-
chen nach der Betaubung sind Vorausset-
zung.

Ein Schiachttierkrpergewicht zwischen
80 und 100 kg ist eine weitere Forderung
des Priifsiegels. Die Tiere sollten nicht zu
leicht und nicht zu schwer sein, Der pH-
Wert nach 45 Minuten iiber 5,8 ~ 6,0 ist.
genauso Yoraussetzung wis andere in die
gleiche Richtung weisende Merkmale zar
Erfassung der Fleischqualitit, um PSE-
freie Schweine zu garantieren, Der Vor-
gang vom Erreichen. des Schlachthofes
durch das lebende Tier bis zum Herunter-
kithlen der Schlachttierkérperhilfte auf
die vorgeschricbenen +7°C und tiefer,
wird bei CMA-Priifsiegel von einer aus
Wissenschaftern gegriindeten Schlacht-
hofkommission gepriift, die in wechseln-
der Besetzung, zu jeweils zwei, meist drei
Personen, die Schlachthofe begeht, iiber-
priift und der CMA zur Zulassung emp-
fiehit oder ablehat.

Beim Schlachtvorgang selbst wird neben

der Behandlung der lebenden Tiere und -

der Totung, vor allem die Hygiene beim
Schlachten begutachtet. Hier hat sich
durch die Aktivitdt der Schlachthofkomn-
mission ein Bewusstsein bei den begange-
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nen Betrieben ergeben, so dass die Keim-
zahibelastung seit Ende der 80er Jahre mit
Beginn des Priifsiegelprogramms mzwi-
schen um zirka eine Zehnerpotenz redu-
ziert werden konnte. In einem guten
Schiachthof ist im Mittel an einem
SchiachttierkOrper nach Brreichen des
Kiihlraumes eine Gesamtkeimzahl von
5000 Keimen pro cm? Oberfliche leicht zu
unterschreiten. Keimzahlen von iber
10’000 Keime pro cm® sind in einem gut
gefiihrten Betrieb heute nur noch selten.
Wihrend des Kithlvorgangs wird die aus-
reichende Kiihlung und Aufhidngung der
Schlachttierk&rper im Kiihlraum gepriift.
Aufgabe der Schlachthofkommission ist
es auch, die Zerlegebetriebe auf ihre Hy-
giene hin zu begutachten. Voraussetzung
fiir die Begehung aller Schlacht- und Zer-
legebetriebe ist die EG-Zulassung. In der
Regel wird jeder Betrieb zwei- bis dreimal
begangen, bevor er fiir die Erzeugung von
Priifsiegelfleisch zugelassen wird. Mehr
als die Hiilfte der zuerst begangenen Be-
triebe wird abgelehnt, und es werden An-
forderungen an den Betrieb formuliert.
Investitionen von mehreren Millionen
Mark pro Betrieb, die sich daraus ergeben,
sind nicht selten.

Die weiteren Kontrollen des Fleisches
nach dem Zerlegebetrieb erfolgt stichpro-
benweise, bei denen der Betrieb nachwei-
sen muss, wem er welche Mengen vom
erzengten Qualititsfleisch geliefert hat.
Im Schweinefleischbereich sind es in
Dentschland inzwischen gut 15 % des
Fleisches, die aws Qualitdtsfleischpro-
grammen vermarktet werden, wobet nicht
alle Programme von der CMA und ihren
Kommissionen gepriift werden, sich aber
die ‘meisten an den Anforderungen des
Priifsiegeifleisches  ausrichten. Kurz
nachdem in Deutschland das relativ lang-
wierige und zihe Ringen um ein solches
Programm beendet war und die Priifsie-
gelkriterien eingesetzt wurden, haben
auch andere Linder der EU dhnliche Pro-
gramme verdffentlicht, die teilweise tiber
die Anforderungen des CMA-Priifsiegels
noch hinausgehen. Die ddnischen Fleisch-
gqualititskriterien, die einen Grossteil des
erzeugten Schweinefleisches in Déne-
mark umfassen, gehen weiter als die An-
forderungen des CMA-Priifsiegels, vor
allem in bezug auf die Hygiene. In Oster-
reich hat sich durch die AMA eine Ent-
wicklung ergeben, die sehr viel Ahnlich-
keit mit dem Priifsiegel der CMA besitzt,
Die Niederlande haben ebenfalls beim
Schweinefleisch, aber auch bei Kilbern
solche Programme etabliert.
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Frankreich, Irland unter anderen, aber
auch die CMA haben sich auf dem Rind-
fleischsektor stark gemacht. Vor allem
nach der BSE-Krise sind in dem Bereich
Rindfleisch eine ganze Reihe von Pro-
gramimen initiiert worden, die heute auf-
grund ihrer «Sicherheit» aof dem Markt
Anteile gutmachen.

Neben diesen harten Anforderungen, wie
es zum Beispiel das Priifsiegel der CMA
erfordert, gibt es natiirlich noch eine Viel-
zahl von Programmen, die nur einen Teil
der Anforderungen ihren Partnern anferle-
gen. Regionale Programme, die vor allem
im Zuge der BSE-Problematik in den letz-
ten Jahren entstanden sind, zielen vor al-
lem darauf ab, das regional erzeugte Vieh
zn vermarkien und dem Verbraucher als

- zuverlissig-BSE frei anzubieten,

Die Herkunftssicherung, die als eine der
Voraussetzung mit dem Ausdruck «Nim-
lichkeitsnachweis» im Priifsiegel der
CMA festgeschrieben wurde, war die
wohl heftigst bekimpfte Forderung bei
der Anfstellung der Priifsiegelrichtlinien.
Sie wurde als nicht machbar abgelehnt,
weil zu teuer und mit zu vielem biirokrati-
schem Aufwand verbunden. Die BSE-
Problematik hat fast tiberall solche her-
kunfissichernde Programme auf dem Plan
gerufen. Die Frankfurter Deklaration von
1994, bei der der Handel sich zusammen-
fand und beschloss, in Zukunft nur noch
von der Herkunft penau definiertes
Fleisch zo vermarkten, hat gezeigt, dass
der Dyuck, den Verbraucher ausiiben,
auch zn Handlungen und Verhaltenswei-
sen fifhrt, die noch ein halbes Jahtzehnt

vorher als villig unmachbar und viel zu

teuer abgelehnt wurden.

Ausblick

In Deutschland hat sich im Zuge der Ent-
stehung der Priifsiegelprogramme und ih-
rer Manifestierung am Maskt insgesamt
das Niveau der Fleischqualitit im letzten
halben Jahirzehnt verbessert. PSE-Freiheit
oder zumindest eine erhebliche Reduktion
des PSE-Anteils beim Schweinefleisch
gilt heute als selbstverstindlich. Zartes
Rindfleisch ist im Gegensatz zu frither
keine Seltenheit mehr. Ein marmoriertes
Fleisch kann in jedem guten Fachgeschiift
erworben werden. Vor zehn Jahren wire
dies kaum machbar gewesen, Von Halt-
barkeitsverlingerungen bei Schweine-
fleisch &iber 14 Tage hinaus wird hiufig
berichtet. Das Reifen von Rindfleisch
iiber zwei bis drel Wochen gilt heute bei
Edelteilstlicken als sehr wohl machbar

und auch handhabbar. Es ist zu vermuten,
dass Qualititsfleischprogramme und ihee
Kontrolle nicht nur die Qualititsfleisch-
programme verbessern, sondern insge-
samt eine Sogwirkung auf das gesamte
Fleischangebot ausiiben werden.

Da paralle] zu den Qualititsangeboten, die
zu einem Positivimage des Fleisches bei-
tragen, auch klargelegt wurde, dass der
erndhrungsphysiologische Wert des Flei-
sches erheblich besser ist als sein Ruf, wer-
den sich trotz der schwietigen Zeiten, die
sich durch BSE und Schweinepest in den
letzten Jahven ergeben haben, Fleischguali-
tdtsprogramme am Markt halten. Gute
Qualititsfleischprogramme  in  Deutsch-
land waren in Krisenzeiten in den letzten
Jabren immer die Gewinner. Geringere
Einbriiche oder gar Steigerungen beim
Verkauf im Gegensatz zu den hohen Verlu-
sten beim offenen Marks zeigen, dass der
Verbraucher solche Programime akzeptiert.
Welchen Anteil solche Programme in Zu-
kunft jedoch auf demn Markt haben werden,
hingt nicht nur davon ab, mit welcher Se-
riositidt und Nachpriifbarkeit solche Pro-
gramme entstehen, sondern auch von der
wirtschaftlichen Situation. In Zeiten wirt-
schaftlichen Wohlergehens wird auch ein
hoherer Preis, der zwangslaufig fiir solche
Qualitiitsfleischprogramme  erforderlich
ist, bezahlt. In wirtschaftlich schwierigen
Zeiten wird auf Sonderangebote zuriickge-
griffen. Qualititsfleischprogramme, bei
denen durch Messung, Haltung und Fiitte-
rung standardisierte Minimalanforderan-
geneingehalten werden, miissen teurer sein
und kénnen nicht als Sonderangebote auf
dem Markt feil geboten werden. Es kann
daher geschehen, dass sich in den niichsten
zehn Jabren ein zweigespaltener Markt ent-
wickelt. Ein Markt, der auf der einen Seite
hohe Qualititsanforderungen stellt und
man auch bereit ist, dafiir zu bezahlen, auf
der anderen Seite ein Markt, der grundssitz-
lich nur iiber einen Niedrigpreis funktio-
niert. Leiderwar das letztere ither Jahrzehn-
te in der Bundesrepublik Deutschland der
Fall, sodass sichim Gegensatz zur Schweiz
die Fleischqualitiit bis zur Mitte der achtzi-
ger Jahre nicht verbesserte, sondern eher
abnahm.
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RESUME

Contrdle de qualité de la viande
dans FUnion européenne -
Sifuation actuelle et perspectives

Actuellement, de nombreux pays euro-
péens développent des systémes de con-
tréle de quelité de la viande, Les pro-
grammes les plus prometteurs sont ceux
dont ia portée est la plus large; ils com-
mencent par le choix des races, la garde,
Valimentation jusqu’a I'abattage et se
poursuivent jusqu’d la remise de la vian-
de au consommateur final. Des conseils
de préparation sont méme prodigués au
consommatevr. Pour évaluer les carac-
téristiques de qualité, des méthodes, des
lieux, des momenis de mesvre ont été
établis et sont recommandés pour cer-
tains domaines d’utifisation. Les pers-
pectives de réussite de ces concepts, bien
que plus onéreux pour le consomma-
teur, dépendent également du dévelop-
pement économique.

SUMMARY

Meat quality control in the
European Union: state of
knowledge and perspectives

Meat quality systems are presently de-
veloped in many Furopean countries.
The most promising programmes are
those integrating sefected animal
breeds with appropriate husbandry,
feeding and slaughter strategies and,
end only the moment the meat is sold to
the consumer. They go as far as giving
cooking advices. For the assessment of
quality traits, measuring methods along
with exact focations and moments of
execution are fixed and measuring
ranges are recommended, The pros:
pects that such concepts, aithough ex-
pensive, have success with consumers
also depends on the future economic
development,

KEY WORDS: meat quality control, European
Union, infegrated concepts



