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Importiertes und einheimisches
Rindfleisch - Beliebtheitstest

Pierre-Alain DUFEY', Eidgendssische Forschungsanstalt fiir Nutztiere, CH-1725 Posieux

Anlésslich der Tage der offenen Tisren der RAP vom 11. und 12, April 1997
beteiligten sich iiber 1700 Personnen an einer Fleischdegustation. Sie
konnten Fleisch aus Frankreich, Argentinien, Brasilien und USA mit schwei-
zerischem Fleisch vergleichen und rangieren. Entgegen oft gehorter Be-
hauptungen, dass das ausléndische Fleisch besser sei als das einheimische,
bevorzugten die Besucher und Besucherinnen das Schweizer Fleisch. Auf
Rang 2 liegt das Fleisch aus den USA, auf Rang 3 das argentinische gefolgt
vom franzdsischen und brasilianischen.

Seit einigen Jahren wird die einheimische
" Fleischproduktion nicht nur seitens der
Verteiler sondern auch von Konsumenten
und Konsumentinnen kritisiert. Produ-
zenten und Produzentenorganisationen
bekommen regelmissig zu horen,” dass
einheimisches Fleisch sowohl optisch als
auch geschmacklich weniger gut sei als
auslidndisches.
Um dieser Kritik an der schweizerischen
Produktion entgegenzutreten, wurde an
der RAP ein Forschungsprojekt durchge-
fiihrt. Da es sich um eine sehr weitldufige
Thematik handelt, die unméglich in ihrer
Gesamtheit erfasst werden kann, musste
sowohl hinsichtlich des untersuchten Flei-
sches als auch in bezug auf die beriicksich-
tigten Linder eine gewisse Auswahl ge-
troffen werden. In jiingster Zeit wurden
mit Lammfleisch, Pferdefleisch und Rind-
fleisch Versuche durchgefiihrt. Die Er-
gebnisse, die das Lammfleisch betreffen,
wurden bereits veroffentlicht (Dufey und
Wirz 1993). Die Versuche stiitzten sich
jedesmal auf folgende Hypothese: Sind
die Qualititsunterschiede wirklich so
gross wie behauptet wird, so sollte diese
Probennahme, auch wenn sie zeitlich und
hinsichtlich ihres Umfangs begrenzt ist,
dies klarstellen. '
Der erste Teil des Versuchs iiber Rind-
fleisch betrifft die Ergebnisse des Beliebt-
heitstests «grand public», der an der RAP
an den Tagen der offenen Tiiren, am 11.

1'Unter technischer Mitarbeit von Guiseppina Baech-
ler, Claudine Biolley und Frangois Buchs
Ubersetzung Simone Bader-Schneider. Die Origi-
nalversion ist erschienen in der Revue suisse
&’ Agriculture 30 (1), 1998.

und 12. April 1997 durchgefiihrt wurde.
Die Ergebnisse der physikalisch-chemi-
schen und sensorischen Merkmale des
getesteten Fleisches werden spater publi-
ziert.

Argentinien, Brasilien, USA
und Frankreich

Die Herkunfislinder des Importfleisches -
Argentinien, Brasilien und USA - wurden
gemiiss ihrer von der Schweiz importier-
ten Menge ausgesucht. Dariiber hinaus

* NOUS AVEZ PARTICIWE A UNE ETUDE

Dk PREFERENCE

wurde Frankreich gewihlt, weil aus die- i

sem Grenzland im Rahmen des Einkaufs-

tourismus Fleisch direkt privat eingefiihrt \

wird. Eine auf Fleischimport spezialisier-

te Organisation hat uns mit Roastbeefs aus

den drei erstgenannten Liandern beliefert.

Die Proben aus Frankreich wurden von i

uns selbst sorgfiltig in elf grenznahen

Supermiirkten unterschiedlicher Grosse

ausgewihlt. Die Supermirkte befinden

sich zwischen Neuchétel und dem Wallis l
i

und werden hiufig von schweizerischer
Kundschaft besucht.

Das schweizerische Fleisch wurde uns
von zwei grossen Schlachthifen geliefert, |
von denen auch Supermirkte versorgt ‘
werden. Von den Lieferanten mussten ne- |
ben dem Geschlecht der Tiere (Jungbul- |
len) die Tatsachen beriicksichtigt werden, |
dass nicht mehr als drei Tiere vom glei-

chen Mastbetrieb stammten und dass die
Schlachtkorperqualitit dieser Tiere den

Ob das Fleisch aus Argentinien, Brasilien, den USA, Frankreich oder aus der Schweiz stammt,
wurde den Degustierenden erst nach der Degustation mitgeteilt.
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Kriterien fiir T3 des Bewertungssystems
CH-TAX entsprach. Die Griinde dafiir
sind folgende: 1. Fleisch von Jungbullen
reprisentiert ungefihr 70 % des schweize-
rischen Rindfleischangebotes, 2. die An-
zahl von drei Tieren pro Betrieb lisst eine
rechit gute Gesamtiibersicht iiber die Be-
triebe zu, 3. die Bewertung T3 wird neben
einer mittieren Fleischbildung durch eine
leichte, regelmiissige Fettabdeckung ge-
kennzeichnet und engspricht somit den
Standardtieren auf dem schweijzerischen
Markt. Fin Drittel der Tiere war Braun-
vieh, die iibrigen zwei Drittel Simmenta-
ler.

Insgesamt beinhaltete die Probennahme
150 Roastbeefs. Jeweils 30 Proben
stammten aus gleicher Herkunfi und wur-
den mit Ausnahme der franzésischen Pro-
ben innert dreier Monate gesammelt,
Letztere mussten wegen der Zollabferti-
gung am gleichen Tag genommen werden.

Vorbereitung des Fleisches

Die Roastbeefs jeder Herkunft erfubren
eine Reifung von zwei bezichungsweise

drei Wochen. Dies war moglich, da man_

wusste, wann das Fleisch verpackt bezie-
hungsweise vakuumverpackt worden
war. Die Entnahme der fiir den Beliebt-
heitstest verwendeten Partien erfolgte bei
ajlen Roastbeefs an der gleichen Stelle,
und zwar 4 cm hinter der 13. Rippe iiber
‘dem Muskellongissimus lumborum. Nach
ciner Phase des Tiefgefrierens bei -20° C
wurde das fiir den Beliebtheitstest vorge-
sehene Fleisch wihrend 48 Stunden in
einer Kiihlzelle bei 2° C aufgetaut.

Am Mittwoch, den 9. April haben wir die
Roastbeefs in einem Grillgerat bis zu einer
Kerntemperatur von 60 °C erhitzt. Um das
Fleisch schmackhaft zu machen, wurden
zuvor Ol und Gewiirze in einer Menge von
jeweils einem Prozent des Fleischgewich-
tes verwendet. Dieses - wenn auch leichie
- Wiirzen ist unerlisslich, da es zu den
Erndhrungsgewohnheiten der Konsumen-
ten und Konsumentinnen gehort. An-
schliessend haben wir die Roastbeefs so-
fort mit Hilfe einer elekirischen Schneide-
maschine in Scheiben von 8 mm Dicke
geschnitten und danach in Stiicke von un-
gefihr 2,5 cm Seitenliinge geteilt.
Insgesamt wurden auf diese Weise 6430
Stiicke vorbereitei, in Beuteln vakuum-
verpackt und bei 2° C gekiihlt.

Ungefahr 30 Minuten bevor das Fleisch
serviert werden solite, wurden die vaku-
umverpackten Beutel in ein Wasserbad
von 60° C gegeben.

Verteilung
an die Degustierenden

Um drei verschiedene Herkiinfte zu te-
sten, erhielt jede Besucherin und jeder
Besucher drei Fleischstiicke auf einem
kleinen Tablett. Die Proben wurden mit
bunten Spiessen versehen, durch die sie
identifiziert werden konnten. Sicherheits-
halber wurde ausserdem ein Punkt in der-
selben Farbe jeweils oberhalb des entspre-
chenden Fleischstiickes auf das Tablett

geklebt. Die Degustierenden erhielten ein_

Formutar, auf dem sie die den Fleischstiik-
ken entsprechenden Farben in der Reihen-
folge angeben mussten, in der sie die ver-
schiedenen Stiicke bevorzugien. Ausser-
dem sollten sie einige Auskiinfte geben,
anhand derer sie charakteristert werden
konnten: Altersgruppe, Geschlecht, Be-
rufsgruppe und Wohnort (Postleitzahl).
Auf dem Tablett und auf dem Formular
erschien jeweils die gleiche Codenuim-
mer, wodurch sowohl eine Kontrolle bei
der Vergabe moglich war als auch eine
riickwirkende Identifizierung bei der Da-
tenerfassung und -auswertung,

AmOrt der Degustation erhielten die Teil-
nehmenden nur ein Minimum an Informa-
tionen und wurden zur Durchfithrung des
Tests at eine Stehbar gefitht. Ausserhalb
des Raumes, in dem die Degustation statt-
fand, warden ihnen nach Beendigung des
Tests weitere Informationen besonders
{iber die Herkunft der Proben und die
augenblickliche Klassifizierung gegeben.
Aus logistischen Griinden wurden Kinder
unter zwolf Jahren in diese Untersuchung
nicht miteinbezogen.

Angewandtes Verfahren

Um Fehler in den Ergebnissen und folg-
lich auch in den Folgerungen zu vermei-
den, ist bei der Durchfithrung einer sol-
chen Untersuchung eine sehr komplexe
Organisation erforderlich.

Die Menge der zu testenden Fleischstiik-
ke wurde bewusst auf drel festgelegt,
obwohl die Anzabl der Herldinfte hoher
war (n=5). Folgende Griinde fagen dafiir
vor: auf der einen Seite ldsst es eine
Degustation mit nicht ansgebildeten Per-
sonen nicht zu, mit einer grisseren Men-
ge zu arbeiten, wenn man zufriedenstel-
lende Ergebnisse erhalten will. Auf der
anderen Seite war der Rahmen, in dem
die Degustation stattfand, nicht dafiir
geschaffen, sich optimal aul einen sol-
chen Test zu konzenirieren,

Um alle Herkiinfte untereinander anhand
derselben Tiere zu vergleichen, waren
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sechs Kombinationen notwendig, wobel
die Schweiz jéweils als Referenz zugegen
war

# Schweiz - USA - Argentinien
Schweiz - Argentinien - Brasilien

i Schweiz - Frankreich - Argentinien
Schweiz ~ Frankreich - USA
Schweiz - Brasilien - Frankreich

# Schwelz - USA - Brasilien

Die Gesamtheit dieser Kombinationen
bildete einen Block mit fiinf Tieren. Dies
hat man mit den {ibrigen Tieren insgesamt
30 mal wiederholt (30 Bidcke). Um eine
Beeinflussung der Brgebnisse aufgrund
der jeweiligen Position der Fleischstiicke
zu vermeiden, wurde deren Reihenfolge
aufden Tabletts stindig gedindert. Dariiber
hinaus erschien die Referenz (Schweiz)
unter zwei verschiedenen Farben.
Wihrend der Versuchsplanung wurde die
Anzahl der Personen, die jeweils eine
Kombination testen sotlten, auf acht fest-
gelegt. Dementsprechend waren zur Un-
tersuchung eines Blockes 48 Personen er-
forderlich, und fiir die Pritfung aller Wie-
derholungen wurden 1440 Personen bend-
tigt. Bei ciner grosseren Besucheranzahl
wiire eine zweite Serie mit vier Personen
zusitziich pro Kombination angelegl wor-
den und man hitte auf diese Weisé maxi-
mai zw5lf Personen pro Kombination und
pro Block exreicht.

Nach Priifung der Datensiruktur wihiend
der Auswertung entschieden wir uns im
Hinblick auf die Darstellung der Exgebnis-
se wie von Beginn an vorgesehen fiir ein
Maxifmum von acht Personen pro Kombi-
nation. Wenn wir alle giiltigen Fragebogen
beriicksichtigt hitlen, wire das Ungleich-
gewicht zwischen den einzelnen Zellen zu
gross gewesen. Deshalb haben wir ent-
schieden, jeweils die ersten acht eingegan-
genen giiltigen Formulare zu verwenden.
Die statistische Aunswertung erfolgte mit-
tets einer einfaktoriellen Varianzanaiyse
mit fiinf Verfahren, diein Blocken wieder-
holt wurden. In jedem Block wurde pro
Herkunft ein Mitelwert gebildet (durch-
schoitttiche Plazierung). Die multiplen
Mittelwertsvergleiche wurden mit dem
Newman-Keuls Test berechnet.

Teilnahme
am Beliebtheiistest
An den beiden Tagen warden insgesamt

2012 Tabletts und Formudare verteilt. Die
Rilanz sicht folgendermassen aus:

. gliltige Formulare 1788 88,9 %
nicht korrekt ausge-
fiillee Formulare 42 2.1 %




# leere Formulare 23 1,1%
# nicht zuriickgege-
bene Formulare 159 7.9 %

Als giiltig angesehen wurden all diejeni-
gen Formulare, auf denen die drei Farben
in der Reihenfolge ihrer Beliebtheit ange-
geben worden waren; auch dann, wenn die
tibrigen Rubriken (Alter, Geschlecht etc.)
nur zum Teil ausgefitllt waren. Der ge-
nannte Prozentsatz von 88,9 % ist sehr gut.
Aus den oben genannten statistischen
Griinden wurden von den 1788 giiltigen
Formularen nur 1403 in die Auswertung
miteinbezogen.

Eigenschaften
der Testpersonen

InTabelle | werden die Testpersonen dae-
sestellt. Die Altersstruktur ist gemiiss dem
Statistischen Jahrbuch der Schweiz 1996
recht repriisentativ fiir die schweizerische
Bevolkerung. Der Vergleich wurde ohne

die Altersklasse «0 - 11 Jahre» durchge-

fiihrt, da diese Gruppe nicht an unserem
Versuch teilgenommen hatte, Am hoch-
sten war die Teilnehmeranzahl in den Ka-
tegorien «21 - 40 Jahre» und «41 - 60
Jahre». Im Vergleich zu dem vorherge-
henden Beliebtheitstest, derander RAPan
den Tagen der offenen Tiiven 1992 durch-
gefithrt wurde (Dufey 1992), sind die bei-
den Randkategorien beim vorliegenden
Test stiirker vertreten, wohingegen die
Teilnehmerzahtaus der Kategorie «21 - 40
Jahre» gesunken ist (-9 %-Punkie).

Die Tage der offenen Tiiren 1997 sollten
vorrangig ein Zielpublikum aus dem

Tab. 1. Eigenschaften der Teilnehmer-
Innen am Beliebtheitstest

Alter < 20 Jahre 15%
{n =1375) 21 - 40 Jahre 35%
41 - 60 Jahre 3%
= 67 Johre 14%
Beruf Lardwirt 15%
{n=1314) mit der Landwirtschaft
verbunden 23 %
andere 62%
Geschlecht - Fraven 43 %
{n = 1346} Manner 57 %
Sprache franzésisch 70%
{n= 1403) deutsch 30 %
Herkunft Freiburg %
{n = 1273) Bern 0%
Waadt 8%
andere . 1%
Ortschaft = 10000 Einw. 17 %
(n= 1273 2500 -10000 Einw. 24 %
< 2500 Einw. 59%

'hasierend auf Postleitzahlen und «Eidgensssische
Volkszihlung 1990»

nicht-landwirtschaftlichen Bereich an-
sprechen. So stammen 62 % der Testteil-
nehmerinnen und -tefinelumer aus dieser
Zielgruppe und nur 15 % sind Landwirte.
Mit einem Anteil von 57 % sind Minner
bei dieser Degustation zahlreicher verire-
ten als Frauen. Es ist nicht sicher, ob dies
auch reprisentativ fiir die Gesamtheit der
Besucherinnen und Besucher ist. Mogli-
cherweise stellen sich zurzeit Minner eher
fiir die Teilnahme an einer Fleischdegu-
station zur Verfiigung als Frauen.

Im Ganzen wareni 70 % der Teilnehmen-
den franzdsischsprachig. Dies ldsst sich
auf die hohe Beteiligung aus dem Kanton
Freiburg zuriickfithren (71%). Von den
dott ansdssigen Personen waren 78 %
franzdsisch sprechend. Obwohl die RAP
in der Nidhe der Stadt Fretburg liegt,
stammte die Mehrheit der Teilnehmenden
aus Dorfern.

Geschmackliche Bewertung

Aus Tabelle 2 sind die Ergebnisse ersicht-
lich. Fiir jede Herkunft wird jeweils die

durchschnittliche Plazierung angegeben.
Nachstehend sind neben einer Rangfolge
auch die statistischen Ergebnisse der mul-
tiplen Mittelwertsvergleiche dargestellt.
Diese Rangfolge wurde aufgrund der je-
weiligen Beliebtheit aufgestellt. Eine be-
stimmte Herkunft wird gegeniiber einer
anderen signifikant bevorzugt (p = 5 %),
wenn thre Plazierungen mit unterschiedli-
chen Buchstaben gekennzeichnet sind.

I. Schweiz 1,76 a

2. USA 1,90 a

3. Argentinien 2,10 b

i 4, Frankreich 2,19 be

5. Brasilien 2,30 o

Die Schweiz erhielt die beste Plazierung.
Das aus der Schweiz starnmende Fleisch
wurde gegeniiber Fleischaus Argentinien,
Frankreich oder Brasilien signifikant be-
vorzugt, Die beziiglich der Mittelwerte
aufgetretenen Unterschiede zwischen der
Schweiz und den USA waren hingegen
nicht signifikant. Auch Fleisch aus den
USA war beliebter als das aus Argentini-
en, Frankreich oder Brasilien. Ein letzter
signifikanter Unterschied wurde zwi-

Tab. 2. Durchschnittlicher Rang der verschiedenen Herkiinfte gemass dem Urteil

aller Teilnehmerknnen {n = 1403)

Herlcunft Schweiz  Argentinien

Brasilien USA

Frankreich  Stat. Analyse’

durchschn. 1,76 2,10 2,30
Rang

1,90 219 0,000

"In dieser Spatte wird die lrriumswohrscheinlichkeit der Varianzonalyse sowie das Signifikanzniveau angegeben:
* = signifikant (p < 0,05), ** = hoch signifikent {p < 0,01) und *** = sehr hoch signilikant {p < 0,001).

Tab. 3. Deskriptive Analyse der Beliebtheit; basierend auf der jeweiligen Klassifizierung
wird das schweizerische Fleisch jedesmal direkt mit dem einer anderen Herkunft verglichen
{Baispiel: vor allen Personen, die den Vergleich zwischen Fleisch aus der Schweiz und dem aus
Argentinien anstellten, zogen 61 % das schweizerische Fleisch vor)

Vergleich von CH mit - Argentinien - Brosilien - Frankreich - USA

Global (n = 1403) 61 69 65 53

Alter [n = 1375} < 20 Jahre 63 67 64 53

21 - 40 Johre 63 &7 463 61

41 - 80 Jahre 56 71 63 47

> 61 Johre &0 69 76 47

Beruf [n = 1314) Landwirt 58 70 71 50
mit der Landwirtsch.

verbunden 54 69 41 41

andere 64 68 64 51

Geschlecht (n = 1346) Frauven 61 70 57 49

Ménner 40 48 62 56

Sprache (n= 1403)  franzésisch 64 48 63 54

deutsch ) 54 69 69 52

Ortschaft (n = 1273)' > 10000 Einw. 64 67 56 49

. 2500 - 10000 Einw. 54 68 65 52

< 2500 Einw. 64 68 &7 53

Anmerkung: pro Tierpaar, das verglicher wurde, haben durchschnittlich 24 Personen ihr Urteil beziiglich der
beschriebenen Beliebtheit chgegeben

"basierend auf Postleitzahlen und «Eidgendssische Volkszahlung 19902

39

AGRARFORSCHUNG




schen Argentinien und Brasilien festge-
stelit.

Wie aus Tabelle 3 hervorgeht, erklirt sich
der Prozentsatz. der Personen, die Fleisch
aus der Schweiz dem Fleisch anderer Her-
kunft vorgezogen haben, wie nachstehend
angegeben. Hier erfolgt ein direkter paas-
weiser Vergleich, der auf den jeweils zu-
geteilten Plazierungen basiert:

Schweiz / Brasilien 6% %
‘Schweiz / Frankreich 65 %
Schweiz / Argentinien 61 %
Schweiz / USA ' 53 %

Kommeniare

Die Umstinde, unter denen dieser Beliebt-
heitstest stattgefinden hat, waren sehr gut.
Die Reifezeit sowie die Bedingungen
beim Anftauen, Erhitzen und bei der Vor-
bereitung vor der Verteilung des Fleisches
konnten standardisiert werden. Da bei je-
der Etappe der verschiedenen Ablaufe so-
gar riickwirkend Kontrollen moglich wa-
ren (Riickverfolgbarkeit), konnten die
Fehlerquellen auf ein Minimum einge-
schrinkt werden.

Der reprisentative Charakter der Proben-
nahme muss folgendermassen interpre-
tiert werden: '

# Die wiahrend einer dreimonatigen
Dauer gesammelten Proben auslidndischer
Herkunft (Argentinien, Brasilien, USA)
sind sicherlich fiir die in unser Land im-
portierte Ware reprisentativ, jedoch nicht
unbedingt fiir das, was man auf den inlén-
dischen Mikten der entsprechenden Her-
kunftslinder findet. An Ort und Stelle
wird eine Sortierung vorgenommen, wei
man darauf bedacht ist, die fir den Aus-
senhandel bestimmten Fleischstiicke je
nach Exportland zu kalibrieren; die
Schweiz ihrerseits ist hier sehr ansprachs-
vall. )
Die schweizerischen Proben représen-
tieren einen Teil der Produktion, und zwar
den der Jungbullen, der sich auf 70 % des
Fleischangebotes beliuft. Es fand kein
Vergleich mit Fleisch von Rindern oder
Ochsen oder mit Fleisch aus Eabelprodulk-
tion {z.B. Natura beef) statt.

% Die Teilnehmenden entsprechen nicht
dem Idealprofil der schweizerischen Be-
vilkerung, da nicht alle Bevolkerungs-
schichten entsprechend stark vertreten wa-
ren. Dennoch zeigt die desksiptive Analy-
se, dass es bei denuntersuchten Merkmalen
keine umgekehrten Tendenzen gibt. BEs
muss deutlich darauf hingewiesen werden,
dass solche Untersechungen anders fast
nicht zu verwirklichen sind.

Verwendet man alle giiltigen Resulta-
te und wertet sie auf gleiche Weise aus,
sind die Tendenzen und Folgerungen ge-
nau dieselben wie oben beschrieben.

Die Resultate der sensorischen Analysen
(Aroma, Saftigkeit, Zartheit) und der phy-
sikalisch-chemischen Analysen miissten
eine Interpretation der Brgebnisse des
Beliebtheitstests zulassen. Dies wird Ge-
genstand einer zweiten Publikation sein.

Folger'ungen

Die Behauptungen, wonach schweizeri-
sches Fleisch gegeniiber importiertem
Fleisch oder gegeniiber Ware, die die
Konsumentin und der Konsument direkt
jenseits der Grenze kauft, minderwertig
sei, bestitigen sich nicht bel einer Blind-
degustation unter kontrollierten Bedin-
gungen und bei standardisierten Verfah-

_ren.

Aufgrand der visuellen Qualitit oder des
Aussehens der Stiicke lassen sich keine
Riickschliisse auf die Beurteilung der ge-
schmacklichen Qualitit ziehen, Beispiels-
weise war das Aussehen der brasiliani-
schen Roastbeefs tadellos hinsichtlich
Form, Konsistenz, Farbe und Zubereitung
(keinerlei Abfille) - trotzdem hat diese
Provenienz im Beliebtheitstest - das
schlechiteste Resultat erzielt.
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RESUME

Qualité comparée des viandes
bovines importées et indigénes ~

Etude de préférence

Une étude de préférence «grand public» -selon
la méthode de dégustation & F'aveugle- o été
réclisée dans le cadre d'un essai visant & com-
parer la qualité de la viande de beeuf importée
& celle de laviande beevfindigéne. I’ Argentine,
le Brésil et tes Etats-Unis onf &t choisis comme
principales provenances d'importation et la
France en fant que pays frontalier dans le
contexte du «tourisme alimentaires. La viande
suisse provenait de taurillons engraissés dans
diverses exploitations représentant les deux
principales races bovines du pays (Simmental et
Brune) et une qualité standard du point de vue
de la conformation bouchére. Au tokal, 150

faux-filets ont &té collectés sur une période de
trois mois.

Cette étude 5" est dérovlée sur deux jours dans
le cadre des journées portes cuvertes de la
Station fédérale de recherches en production
animale, Plus de 1780 personnes ont participé
a cette dégustation. Un classement o &8 &talli
selon "ordre de préférence : la viande suisse
occupe la premiére position, suivie par celles
des Etats-Unis, de I Argenting, de-la France et
du Brésil. '

SUMMARY

Comparison of imported
and native beef quality -
Preference study

A preference study ,grand public” -meat-sast-
ing using blind testing method- was carried out
in a trial investigating the quality of imporfed
and native beef. The beef tested in our study
came from Argentine, Brazil, U.S.A. as main
supplier countries for Switzerland and France
as neighbour country, which plays an important
role in the context of ,shopping tourism” for.
Swiss consumers. The Swiss beef was produced
on different farms with the two main breeds of
the country {Simmental and Braunvieh) and
representing standard quality as far as fattening -
and carcass performances are concerned. Alto-
gether, 150 strip loins had been collected in a
period of three months.

This study took place during the open days at the
Swiss Federal Research Station for Animal Pro-
duction {RAP), Posieux. More than 1780 per-
sons taok part in this meat-iasting. A ranking in
order of preference was established : first the
Swiss meat, followed by the meat of the U.S.A.,
Argentine, France and Brazil.

KEY WORDS: preference study, meat tosténg,
imported meat, beef quality




