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Vorwort 

Auf den Vertrauensverlust der Verbraucher in gesunde Lebensmittel nach 
BSE-Krise und Dioxin-Funden in Futtermitteln reagierte die Politik mit erhöhter 
Vorsorge. Ziel der vorgesehenen Maßnahmen auf europäischer Ebene ist 
nach Worten der Kommission für Gesundheit und Verbraucherschutz die 
Erreichung eines höchstmöglichen Gesundheitsschutzniveaus. Die 
Lebensmittelsicherheit basiert dabei auf den Prinzipien Produkthaftung der 
Futtermittelerzeuger, Rückverfolgbarkeit von Lebensmitteln durch die gesamte 
Herstellungskette, Risikoanalyse und Anwendung des Vorsorgeprinzips. 

Die landwirtschaftlichen Erzeuger stehen damit vor der Herausforderung, 
umfassende sowie effiziente Qualitätsmanagementsysteme (QMS) und Kon-
trollkonzepte umzusetzen. Integrierte Ansätze betrachten dabei die gesamte 
Nahrungsmittelkette. Die Edmund Rehwinkel-Stiftung zeigt mit der Förderung 
von Studien zum Thema „Lebensmittelsicherheit und Produkthaftung - Neuere 
Entwicklungen in der integrierten Produktion und Vermarktung tierischer 
Erzeugnisse“ der Landwirtschaft Lösungsansätze auf, eigenverantwortlich auf 
die gestiegenen Anforderungen zu reagieren. Dies entspricht ihrem Auftrag, 
wissenschaftliche Arbeiten mit einem hohen unmittelbaren Nutzen für die 
Landwirtschaft zu fördern. 

Unter organisatorischen wie auch ökonomischen Aspekten liefern die Au-
toren der Studien einen guten Ausgangspunkt für eine differenzierte und kriti-
sche Betrachtung des komplexen Themas. Die erste Studie weist eine ver-
gleichende Analyse vertikaler Prozessorganisationen im Fleischsektor ausge-
wählter europäischer Länder auf. Anwendung und Akzeptanz von QMS in der 
Schweine- und Geflügelfleischproduktion sind Inhalt der zweiten Arbeit. Die 
Dritte zeigt die begrenzten Möglichkeiten einer zweistufigen Fleischver-
marktung auf. Die beiden letzten Studien betrachten intensiver die Bedeutung 
von Erzeugergemeinschaften (EZG). Hierbei geht es zum einen um die inte-
grierte Zusammenarbeit ausgewählter brandenburgischer EZG. Zum anderen 
werden konkrete Verbesserungspotentiale in der Schweinefleischerzeugung 
anhand einer Modellerzeugergemeinschaft dargelegt. Die Landwirtschaftliche 
Rentenbank ist zuversichtlich, mit dem Band 16 ihrer Schriftenreihe erneut Im-
pulse für weiterführende Diskussionen in Praxis und Wissenschaft zu geben. 
 

 
Frankfurt am Main       Uwe Zimpelmann  
im April 2002         Mitglied des Vorstandes 
               der Landwirtschaftlichen Rentenbank 
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1 Einleitung und Problemstellung

Im Rahmen des Qualitätsmanagements hat die Wandlung von der Produkt-
orientierung hin zur Prozessorientierung zu einer veränderten Konsequenz im
Beschaffungsmanagements bei tierischen Rohstoffen geführt. Stärker als
bisher wird die Produktauslegung – d.h. die Produktstruktur und die Produkt-
qualität – in die Bewertung der Lieferantenleistung im Entscheidungsprozess
einbezogen. Man kann auch davon sprechen, dass sich die Einkaufsfunktion
wichtiger Rohstoffe gewandelt hat, von einem einfachen Rohstoffeinkauf über
den Markt hin zu einem Komplexitätsmanagements im Rahmen des Supply-
Chain-Managements.

Die Organisation von Wertschöpfungsketten gehört heute zu den vieldis-
kutierten agrarökonomischen Konzepten für die zunehmende Qualitätspro-
duktion. Die praktische Umsetzung der diskutierten Formen von Prozessorga-
nisationen ist geprägt, nicht zuletzt infolge der Globalisierung der Ressour-
cenbeschaffung der Ernährungsindustrie und des Lebensmittelhandels, von
international weitgehend einheitlich aufgebauten Qualitätssystemen. Neben
der Bedeutung des organisatorischen Aufbaus verlangt der Wettbewerb der
Wertschöpfungsketten untereinander eine weitgehende Differenzierung; denn
nur so lässt sich ein eigenständiges Profil mit entsprechendem Absatzerfolg
aufbauen. Diese Profilierung erfolgt neben den Produktionsbedingungen
insbesondere durch unterschiedliche Konzepte zur Markenbildung.

Der Aufbau von Wertschöpfungsketten im Agrarbereich und hier insbe-
sondere auf dem Fleischsektor, hat einen hohen aktuellen Stellenwert. Die
vielfältigen diesbezüglichen Aktivitäten finden ihren Ausdruck in der konkreten
Konzeption und Umsetzung sogenannter vertikaler Prozessorganisationen.
Diese Organisationen bestehen aus einer unterschiedlich großen Anzahl
einzelner Kettenmitgliedern, die über verschieden lange Integrationsstufen
miteinander verbunden sind. Ziel der den gesamten Sektor betreffenden Akti-
vitäten sind:

� absatzsichernde und –erweiternde Maßnahmen;

� Positionierung einzelner Qualitätsprogramme im Wettbewerb durch Mar-
kenbildung mit Hilfe von Qualitätssignalen;

� Schaffung von Transparenz der Produktions- und Verarbeitungsprozesse;

� Sicherung und Verbesserung der Qualität der erzeugten Produkte.

Vertikale Prozessorganisationen treten als eigenständige Anbieter auf
dem Markt auf. Sie verfolgen in den meisten Fällen eine eigene Markenpolitik.
Diese Markenpolitik verlangt auf der einen Seite eine ausgeprägt straffe

Organisation der Herstellungsprozesse innerhalb der Wertschöpfungsketten,
das heißt eine effiziente Führung und Koordination der unterschiedlichen
Interessen der am Entstehungsprozess beteiligten Institutionen. Auf der ande-
ren Seite erfordert eine effiziente Prozessorganisation die entsprechende
Positionierung im Wettbewerb der verschiedenen Ketten auf dem Markt, ge-
genüber dem Lebensmittelhandel und den Verbrauchern. Die Berücksichti-
gung dieser beiden Interessenslagen bringt die Organisationstheorie mit dem
Begriff „Structure follows Strategy“ zum Ausdruck. Hieraus ergeben sich drei
wichtige Untersuchungsansätze:

� Vertikale Prozessketten sind unter organisationsstrukturellen Merkmalen
zu bewerten;

� die Funktionsweise der in den Ketten verwendeten Koordinationsinstru-
mente und deren Verbreitung sind zu untersuchen;

� Markenpolitik verlangt Qualitätszeichen, die dem Zeicheninhaber als Mit-
glied in der Kette ein erhebliches Einflusspotential auf die Prozessorgani-
sation überträgt.

Der vorliegende Beitrag greift diese Untersuchungsfelder insofern auf, als
dass eine größere Zahl an europäischen Produzenten-Vermarktungsorganisa-
tionen bezüglich ihres grundsätzlichen strukturellen Organisationsaufbaus
vergleichend untersucht werden. Dabei soll der Frage nachgegangen werden,
welche Organisationsstrukturen in den verschiedenen Wertschöpfungsketten
vorherrschen; primär geht es hierbei um die Frage der „Governance Struc-
ture“, in dem Sinne, dass die Koordinationsmechanismen zwischen den
Kettenbeteiligten anhand verschiedener Elemente der Transaktionskosten-
und Organisationstheorie überprüft werden. Der strategische Aspekt wird über
die Frage abgehandelt, welche Konsequenzen eine spezifische Verwendung
bestimmter Qualitätssignale auf die Art der vertikalen Prozessorganisation
hat.

2 Vertikale Prozessorganisation

Organisation bedeutet zweierlei: den Prozess des Organisierens, des Findens
neuer Strukturen innerhalb von Organisationssystemen, also den dynami-
schen Anpassungsprozess und andererseits beschreibt Organisation den
Sachverhalt eines Ordnungszustandes innerhalb von Systemen (Bea/Göbel,
1999, S. 3 ff).

Betrachtet man die Struktur vertikaler Organisationsformen, spricht man
von den verschiedenen Möglichkeiten der Koordination eines Organisations-
systems. Vertikale Prozessorganisationen lassen sich grundsätzlich in folgen-
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des Schema der Koordinationsalternativen einordnen. Die Alternativen bewe-
gen sich in einem Kontinuum zwischen marktlicher und hierarchischer Koordi-
nation (Kagerhuber, 2000, S. 5).

Abbildung 1: Möglichkeiten der Koordination zwischen Markt und Hierarchie
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Das Schaubild verdeutlicht die zahlreichen Möglichkeiten in die sich
Organisationen der vertikalen Zusammenarbeit ausprägen können. Die
Thematik der Vertragsgestaltung für vertikale Kooperationen stellt letztlich ein
Problem der Organisationstheorie dar. Der für eine Untersuchung zu
wählende Ansatz muss es ermöglichen, dass Gestaltungsempfehlungen und
Beurteilungen abgeleitet werden können, aber auch dass Vorhersagen über
die Wirkung der Gestaltungsempfehlungen gemacht werden können.

Das Strukturdesign „Marktbeziehung“ zeichnet sich durch seine hohe An-
reizwirkung aus. Die Transaktionspartner erhalten eine unmittelbare Rück-
kopplung ihrer Leistungen über den Preismechanismus bzw. damit verbun-
dene Anreiz- und Steuerungssysteme. Störungen im System, die sich über
Preise abbilden lassen, werden den Teilnehmern unmittelbar angezeigt. Dies
zwingt zu einer hohen Effizienz beim Einsatz eigener Ressourcen; weniger
leistungsfähige Marktteilnehmer kommen als Transaktionspartner nicht mehr
in Betracht. Diese „Gnadenlosigkeit“ von Märkten existiert bei hierarchischen
Strukturformen nicht. Im Gegenteil: Zurechnungsprobleme machen es bei
hierarchisch gesteuerter Leistungserstellung oft unmöglich, den gewünschten
direkten Zusammenhang zwischen Leistung und Gegenleistung herzustellen.
Informationsasymmetrien zwischen den Organisationsmitgliedern führen
zwangsläufig zur Entstehung von Agency-Problemen.

Hinsichtlich ihrer gemeinsamen Zielausrichtung weisen allerdings Hierar-
chien gegenüber Märkten Vorteile auf. Administrative Sanktions- und Kontroll-
mechanismen sind in Hierarchien stark ausgeprägt. Dies beruht darauf, dass
alleine Manager einer Hierarchie über deren Verfügungsrechte entscheiden.
So wird die Anpassungsfähigkeit der gesamten Institution und ihrer Organisa-
tionsmitglieder auf veränderte Umweltanforderungen (beispielsweise verän-
derte Mengen- und Zeitstrukturen) durch hierarchische Durchgriffsmöglich-
keiten erhöht.

Hybride Strukturdesigns („partielle Integration“) zeichnen sich durch eine
Kombination hierarchischer und marktlicher Steuerungselemente aus. Dar-
unter sind alle Arten von Kooperationen auf inner-, zwischen- und überbe-
trieblicher Ebene zu verstehen. Die Kooperationssubjekte geben bewusst
einen Teil ihrer bisherigen Autonomie auf, um durch erhöhte Interdependen-
zen ihre eigene ökonomische Situation zu verbessern. An die Stelle bislang
rein marktlich geprägter Austauschbeziehungen tritt eine immer stärker durch
hierarchische Koordinationsmechanismen wie Planbestimmung gekennzeich-
nete Institution.

Quelle: Kagerhuber, 2000, S.5.
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2.1 Bedingungen für vertikale Organisationen im Fleisch-
bereich

Bei der Entscheidung, ob ein eher marktübliches oder ein sehr spezifisches
Produkt erzeugt werden soll, ist stets zu bedenken, dass sich ein sehr spezifi-
sches, auf nur einen Abnehmer ausgerichtetes Produkt, stets aus dieser
einen Kooperationsbeziehung wirtschaftlich tragen muss. Dies bedeutet, dass
mit zunehmender Spezifität des Produktes die Zahl der Absatzalternativen
abnimmt. Sehr spezifische Produktionsbedingungen sollen daher stets mit
einer Abnahmegarantie verbunden sein. Vertikale Kooperationen können aber
auch bei der Produktion marktüblicher Erzeugnisse sinnvoll sein, wenn durch
die Kooperation Bedingungen geschaffen werden, die die Vermarktung nicht
kooperationsgebundener Tiere günstig beeinflussen (vgl. hierzu Kagerhuber,
S. 38ff.).

Jede vertikale Prozessorganisation besteht bezüglich der inneren Koordi-
nation der Leistungsbeziehungen aus zahlreichen, den Austausch dieser
Leistungen spezifizierenden Merkmalen. Diese Merkmale sind folgende Ge-
staltungsparameter:

� produktionsorientierte Merkmale,

� schlachtkörperorientierte Merkmale,

� fleischorientierte Merkmale,

� ethische Merkmale.

Zu den produktionsorientierten Einflussfaktoren werden die Rasse, das
Schlachtalter, das Mastendgewicht, das Geschlecht, die Haltung, die Fütte-
rung, der Transport und die Schlachtungsbedingungen der Tiere sowie die
Kühlung der Schlachtkörper gezählt.

Zu den schlachtkörperorientierten Leistungsmerkmalen werden alle dieje-
nigen Merkmale von Fleisch gerechnet, die im Rahmen der klassischen Be-
wertung des Schlachtkörpers anhand der Handelsklassen von Bedeutung
sind. Hierzu gehören die Schlachtausbeute, Schlachtgewicht, Tierkategorie,
Fleischigkeitsklasse und Fettgewebsklasse. Diese Merkmale sind für die
Bewertung des Schlachtkörpers und damit die Preisbildung wichtige Voraus-
setzungen.

Unter dem Begriff der fleischorientierten Merkmale werden all diejenigen
Eigenschaften zusammengefasst, die direkt an einem Frischfleischstück ana-

lysiert werden können. Sie können in sensorische, ernährungsphysiologische,
hygienisch-toxikologische und verarbeitungstechnologische Eigenschaften
untergliedert werden. Diese Eigenschaften sind für bestimmte Personengrup-
pen von unterschiedlicher Bedeutung. Sensorische Faktoren spielen für die
Wertschätzung des Konsumenten für das Rindfleisch eine bedeutende Rolle,
ernährungsphysiologische Eigenschaften sind eher für Wissenschaft und
Ernährungsberatung von Bedeutung. Hygienisch-toxikologische Eigenschaf-
ten sind hinsichtlich ihres Einflusses auf den Gesundheitswert des Fleisches
für die Lebensmittelkontrolle bedeutsam. Technologische Eigenschaften wir-
ken sich auf den Eignungswert des Fleisches bei der Herstellung von
Fleischwaren aus und sind daher für Fleischtechnologen von Bedeutung.

Ethische Eigenschaften von Fleisch werden durch den Wunsch der
Verbraucher nach einer naturnahen, wenig umweltbelastenden und tierge-
rechten Landwirtschaft geprägt. Diese Wünsche resultieren nicht zuletzt aus
einem nicht mehr zeitgemäßen Bild der Landwirtschaft großer Bevölkerungs-
teile. Unter ethische Eigenschaften fallen naturnahe Haltungsverfahren mit
Weideauftrieb, regionale Herkunft der Tiere, Verzicht auf Leistungsförderer
oder bestimmte Futtermittel, begrenzte Besatzdichten, etc. Da es für diesen
Bereich keine verbindlichen Regelungen, die über die gesetzlichen Richtlinien
für den Tierschutz hinausgehen, gibt, ist es sinnvoll, diese für den Marketing-
bereich wichtigen Eigenschaften zu erarbeiten und überprüfen zu lassen.

2.2 Abgrenzung und begriffliche Einordnung

Wichtige Gestaltungsparameter für die Organisation vertikaler Qualitätspro-
zesse sind die folgenden vier qualitätsorientierten Elemente. Die Qualitäts-
sicherung, -planung, -kontrolle und –förderung sollen für den weiteren Fort-
gang der Arbeit eingeordnet werden.

2.2.1 Qualitätssicherung

Die Gestaltung der Produktionsbedingungen bzw. deren Optimierung und
Standardisierung mit dem Ziel der Schaffung einer bestimmten Beschaffenheit
des Produktes ist Gegenstand der Qualitätssicherung (vgl. Schothorst, 1988;
Hofmann, 1992; Schiefer/Helbig, 1995; Kühl, 1999).

Im Rahmen der Qualitätskontrolle und –regelung ist unter Integrationsas-
pekten zu bedenken, inwieweit ein auf den Erzeuger beschränkter Regelkreis
aufgebaut werden kann, der eine Lieferung der Tiere mit Erfüllung der Quali-
tätsforderungen aus der Selbstprüfung heraus sicherstellt. Der Abnehmer der
Rohstoffe kann aufgrund seiner Prüfmaßnahmen, die zum einen in Form der
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Eingangskontrolle am Schlachthof, zum anderen auch als direkte Kontrolle
des Erzeugers stattfinden können, übergeordnete Qualitätsprobleme erken-
nen und Informationen darüber an den Erzeuger weitergeben. Darüber hinaus
ergibt sich für den Abnehmer die Möglichkeit, aufgrund seiner Kontrollmaß-
nahmen auch lenkend in den Produktionsprozess des Erzeugers einzugreifen.
Daher sind auch Maßnahmen zur Qualitätsförderung für eine Kooperation im
Fleischbereich von größter Bedeutung. Darunter versteht man die Aufberei-
tung und Analyse der Ergebnisse von Qualitätsprüfungen und weiteren Pro-
duktkontrollen.

Ein Qualitätssicherungsaudit als Begutachtung der Wirksamkeit des Qua-
litätssicherungssystems oder seiner Teile (Systemaudit) liegt im Interesse des
Erzeugers, da er dadurch die Wirksamkeit seiner Maßnahmen dokumentiert
hat und sie besser gegenüber dem Abnehmer kommunizieren kann. Aus
Abnehmersicht kann das Audit als Ersatz für traditionelle Qualitätsprüfungen
gesehen werden. Es stellt auch einen wichtigen Bestandteil der Bewertung
eines Kooperationspartners dar. Als letzten Schritt in der Reihe der Qualitäts-
sicherungsmaßnahmen kann die Zertifizierung stehen. Sie erfordert ein exter-
nes Audit durch eine unabhängige Zertifizierungsstelle. Die Zertifizierung hat
in erster Linie einen Serviceleistungscharakter gegenüber einem Abnehmer,
dem auf diese Weise zuverlässige Informationen über Produkt und Produk-
tionsprozess bereitgestellt werden. Die Zertifizierung stellt somit ein wichtiges
Element der Kommunikationspolitik gegenüber Abnehmern dar. Die Zertifi-
zierung eines einzelnen landwirtschaftlichen Betriebes ist aufgrund der hohen
Kosten nur selten zu realisieren.

Eine kooperative und unternehmensübergreifende Lösung kann auch für
die Qualitätskostenüberwachung gefunden werden; problematisch bleibt nach
wie vor die Definition der Qualitätskosten. Das Qualitätssicherungsaudit als
Begutachtung der Wirksamkeit des Qualitätssicherungssystems oder seiner
Teile (Systemaudit) liegt im Eigeninteresse des Erzeugers, da er dadurch die
Wirksamkeit seiner Maßnahmen dokumentiert hat und sie besser gegenüber
dem Abnehmer kommunizieren kann.

Die Beschränkung der Qualitätssicherung auf die derzeit übliche „Waren-
eingangsprüfung“ in Form einer Begutachtung der angelieferten Tiere durch
den zuständigen Amtstierarzt auf ihre Schlachttauglichkeit, der Feststellung
der Schlachtkörperqualität nach dem EU-Handelsklassenschema und ggf.
einer nachfolgenden Sortierung sowie der Fleischbeschau entspricht einem
Verzicht auf eine enge Kooperation in diesem Bereich.

Bedeutsame Determinanten der Zusammenarbeit im Qualitätswesen sind
die Freiheitsgrade der Qualitätspolitik, mit denen der Erzeuger noch eine
eigenständige Qualitätspolitik betreiben kann.

2.2.2 Qualitätsplanung

Im Falle einer engen Kooperation ist es sinnvoll, dass Erzeuger und Abneh-
mer bereits in der Frühphase der Zusammenarbeit gemeinsame Qualitäts-
normen entwickeln. In diesem Zusammenhang sind auch Maßnahmen der
Sicherung der Lieferquellen des Erzeugers in die Planung mit einzubeziehen.
Hierzu gehören z.B. Spezifikation und Prüfmaßnahmen für Futtermittel, Maß-
nahmen zur Rückstandskontrolle von Tierarzneimitteln und Leistungsför-
derern.

Wenn eine weitreichende qualitätspolitische Integration des Erzeugers in
die qualitätssichernden Maßnahmen des Abnehmers erfolgen soll, muss
bereits im Vorfeld der Zusammenarbeit das Qualitätspotential des Erzeugers
erfasst werden, was sich wiederum auf die Auswahl des Kooperationspartners
auswirkt (vgl. Franke, 1980, S.518; Kagerhuber, 2000, S. 70). Die Beteiligung
des Abnehmers bei der Qualitätsplanung des Erzeugers beinhaltet vor allem
zwei Bereiche. Zum einen ist dies die Ausarbeitung und Vereinbarung der im
Rahmen der Qualitätssicherung zu prüfenden Leistungen im Sinne von Qua-
litätsnormen, die für den Erzeuger nicht nur eine Hürde darstellen, sondern
auch als Richtlinien für die Wahl und Gestaltung des Produktionsverfahrens
dienen können. Auch die Formulierung von Anforderungen an das Qualitäts-
sicherungssystem des Erzeugers ist als Orientierungsgrundlage zu sehen
wenn sie hinreichend operational gestaltet sind und der Erzeuger daraufhin
ein angemessenes Qualitätssicherungssystem aufbauen kann.

2.2.3 Qualitätskontrolle

Die Vorverlagerung von Prüfmaßnahmen zum Erzeuger bzw. Lieferanten, wie
sie in anderen Wirtschaftsbereichen in Form der Wareneingangskontrolle
stattfindet, ist für den Fleischbereich aufgrund der Gesetzeslage, aber auch
aufgrund der Tatsache, dass viele Kriterien erst am Schlachtkörper gemessen
werden können, nur in sehr geringem Umfang möglich. Die Ergebnisse von
Kontrollen auf der Erzeugerseite haben daher für bestimmte Kriterien lediglich
einen ergänzenden Charakter. Auf der anderen Seite gibt es Kriterien, die nur
im landwirtschaftlichen Betrieb kontrolliert werden können. Ziel der Kontrolle
ist es daher, dass der Erzeuger einen glaubhaften Nachweis über die Einhal-
tung von Bestimmungen erbringen kann. Die sich aus den Kontrollen erge-
benden Regelungsanstöße können zwar vom Erzeuger selbst abgeleitet wer-
den, es erweist sich jedoch in der Praxis als sinnvoller, wenn diese vom Ab-
nehmer ggf. mit Unterstützung eines unabhängigen Beraters initiiert werden.
Maßnahmen des Abnehmers zur Qualitätsprüfung und -lenkung im Unter-
nehmen des Erzeugers werden oft als Verletzung der Autonomie aufgefasst
und als Diskriminierung gesehen. Daher erfordern Qualitätsprüfungen durch
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den Abnehmer vor Ort im Unternehmen des Erzeugers eine enge und ver-
trauensvolle Zusammenarbeit (Pfeiffer, 1993, S. 382 ff.; Branscheid, 1998, S.
82).

2.2.4 Qualitätsförderung

Die Qualitätsförderung der Erzeugung durch den Abnehmer stellt einen
Schwerpunkt im Rahmen der Qualitätssicherung dar. Die Stärkung und Ent-
wicklung des Qualitätspotentials des Erzeugers kann durch verschiedene
Aktivitäten erreicht werden. Zum einen sind dies Besuche beim Erzeuger, die
zeigen, dass sich der Abnehmer mit dem Produktions- und Qualitätsentste-
hungsprozess auseinandersetzt. Dienen diese Besuche neben der Be-
standsaufnahme und Kontrolle auch noch der Entwicklung und Vermittlung
von Änderungsvorschlägen, sind sie Bestandteil der kooperationsbezogenen
Qualitätsförderung. Um den Erzeuger zu eigenen Qualitätsverbesserungs-
maßnahmen anzuregen, besteht auch die Möglichkeit, besondere Motivati-
ons- und Anerkennungsverfahren zu etablieren.

Die mehr grundsätzlichen Erläuterungen zur Qualitätsproblematik in verti-
kalen Prozessorganisationen geben bereits einen ersten Hinweise auf die
Problematik der organisatorischen Umsetzung einer zielgerichteten Qualitäts-
politik. Diese Aspekte sollen im folgenden Abschnitt nunmehr vertiefend auf-
gegriffen werden, wobei die praktische Umsetzung im Vordergrund der Be-
trachtung steht.

3 Organisationsstrukturen der Qualitätsproduktion
im Vergleich

3.1 Übersicht über 14 Studien im Fleischsektor

Dieser Abschnitt bietet eine Übersicht über die in 7 EU Ländern durchgeführ-
ten 14 Fallstudien im Fleischsektor. Das Hauptziel dieses Abschnitts ist es,
eine Übersicht über Unterschiede und Gemeinsamkeiten bezüglich der allge-
meinen Typologie der untersuchten organisatorischen Strukturen, der Eigen-
schaften der unterschiedlichen Qualitätssignale, Aspekte der Wirtschaftlich-
keit, Vertragsmechanismen  und Mechanismen zur Qualitätskontrolle in den
unterschiedlichen Fallstudien zu geben.

Die beschriebenen Fallstudien berücksichtigen eine Auswahl an unter-
schiedlichen Produkten dieses Sektors. Die Hauptprodukte sind Frischfleisch
und deren Verarbeitungsprodukte. Die Auswahl der 14 Fallstudien im Fleisch-
sektor wurde bewusst so gewählt, um unabhängig von einzelnen Produktty-
pologien die vertikale Prozessorganisation auf die wesentlichsten Merkmals-

unterschiede zu reduzieren. Somit wird eine Übersicht über den europäischen
Fleischsektor mit all seinen verschiedenartigen Variationen ermöglicht.

Tabelle 1 gibt einen Überblick über die einzelnen untersuchten Pro-
gramme und deren wesentlichsten Merkmale. Die Namen der untersuchten
Prozessorganisation sowie deren Markennamen, die erzeugten Produkte und
das Ursprungsland sind in der nachfolgenden Tabelle aufgeführt.

Tabelle 1: Fallstudien

Fallstudie Produkt Land
Stolle Geflügel Deutschland (D)
EGO Schwein, Rind Deutschland (D)
Asturian Meat Rind Spanien (E)
CAG Verarbeitungsprodukte Spanien (E)
Vollailes des Challans Geflügel Frankreich (F)
Carrefour Rind Frankreich (F)
Scotch Beef Rind Großbritannien (GB)
Northern Venison Wild Großbritannien (GB)
Creta Farm Verarbeitungsprodukte Griechenland (GR)
Vicki Verarbeitungsprodukte Griechenland (GR)
Montana Fresco Rind Italien (I)
Prosciutto Di Parma Verarbeitungsprodukte Italien (I)
IKB/Sturko Schwein Niederlande (NL)
Milieukeur Schwein Niederlande (NL)

Für die Untersuchung der Prozessorganisation, der Qualitätsanreiz- und
-führungselemente kommt es vor allem auf die vertikalen Wertschöpfungsakti-
vitäten bei Fleisch im allgemeinen und weniger auf eine spezielle Betrachtung
einzelner Produktgruppen an.

3.2 Organisationsstrukturen

Um die unterschiedlichen Arten von Beziehungen zwischen den unterschiedli-
chen Produzenten in der vertikalen Kette zu analysieren, wurden die folgen-
den Merkmale verwendet: Dauer des Vertrages, Interaktion zwischen den
Produzenten, Art der Koordination, Verteilung der Entscheidungsrechte (vgl.
Tabelle 2). Damit werden hier Elemente der Aufbau- und Ablauforganisation
in der Analyse simultan verwendet. Das Ziel bei Berücksichtigung dieser
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Merkmale ist, eine Vergleichbarkeit zwischen den Verträgen zu erreichen,
indem generelle Eigenschaften für die Untersuchung herangezogen werden,
die sich in jedem Vertrag finden lassen.

Tabelle 2: Vertragskriterien auf dem Integrationskontinuum

Das Integrationskontinuum wurde in die vier Hauptkategorien Spot-Markt,
Informelle Beziehung, Kooperation und Hierarchie aufgeteilt. Die Kooperation
wurde dabei in ein sogenanntes synergetisches System und ein Gesellschaf-
tersystem eingeteilt, die Hierarchie wurde differenziert in hierarchische Sys-
temelemente und die Fusion. Erste Hinweise zur vertraglichen Ausgestaltung,
die sich in den 14 Fallstudien wiederfinden lassen, werden gegeben. Im vor-
liegenden Abschnitt werden die einzelnen Wertschöpfungsketten anhand der
genannten Kriterien in das Kontinuum eingeordnet.

Generell wurden in den Fleischsektorstudien drei unterschiedliche Arten
von Organisationsstrukturen aufgedeckt:

1. Koordination mit einem geringeren Niveau an vertikaler Integration,

2. Koordination mit einem hohen Niveau an vertikaler Integration,

3. Koordination mit einem intermediären Niveau an vertikaler Integration.

Ad 1) Koordination mit einem geringeren Niveau an vertikaler Integration

Die erste Gruppe beinhaltet fünf Fälle: Prosciutto di Parma (I), IKB (NL),
Scotch Beef (GB), Milieukeur (NL) und Carne Asturias (E). Diese Wertschöp-
fungsketten sind Beispiele für ein relativ geringes Niveau an Integration. Ge-
nerell sind die meisten Parteien der vertikalen Kette zwar durch Langzeitbe-
ziehungen auf vertraglicher Basis verbunden, jedoch ohne bindende Investiti-
onen, die eine starke finanzielle Abhängigkeit schaffen würden. Gleichzeitig
sind die Entscheidungsrechte zwischen den horizontal und vertikal verbunde-
nen Unternehmen innerhalb der Kette symmetrisch verteilt. Qualitätssiche-
rung und Festlegung des Qualitätsniveaus erfolgt nach festgelegten Stan-
dards, wobei eine prozessorientierte Qualitätssicherung mit den Produktkon-
trollen eines traditionellen Qualitätsprogramms verknüpft werden. Die Einbin-
dung landwirtschaftlicher Produzenten in die Festlegung der Qualitätsvorga-
ben ist gering, ebenso sind die organisatorischen Strukturen zur kontinuierli-
chen Prozessverbesserung nur gering ausgeprägt. Als eine für dieses Orga-
nisationsniveau typische Struktur kann folgendes Schema angesehen
werden:
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Abbildung 2: Vertikale Kette mit geringerem Integrationsniveau
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Ad 2) Koordination mit einem hohen Niveau an vertikaler Integration

Im Gegensatz zu den gering integrierten Fällen der ersten Integrationsgruppe
lassen sich die folgenden Fälle einem höheren Integrationsniveau zuordnen.
Hier fällt die Ausgestaltung der Zusammenarbeit, die vertikale Koordination
und die Erteilung von Entscheidungsbefugnissen über alle Stufen der vertika-
len Wertschöpfungskette hinweg einem einzigen Unternehmen zu. Eine gene-
relle Beschreibung ist in dem unten angeführten Schaubild zu sehen.

Abbildung 3: Hoch integrierte Wertschöpfungskette

In dieser allgemeinen Darstellung einer höher integrierten vertikalen Ko-
ordinationsform sind alle Stufen, bis auf wenige Ausnahmen, in einem Unter-
nehmen integriert. Dies gilt auch für die Futterproduktion. Die Ausführung der
Mast bleibt in der Verfügungsgewalt der einzelnen Produzenten. Der Mast-
verlauf ist durch sogenannte Serviceverträge geregelt; in Deutschland würde
man von Lohnmastverträgen sprechen. Allerdings sind in einigen Wertschöp-
fungsketten auch kleine Varianten zu erkennen, in der Form, dass der In-
tegrator der Eigentümer der Mastanlagen ist und somit die gesamte Produkti-
onskette ineinander verschmilzt. Die vom Integrator vorgegebenen Qualitäts-
bestimmungen des Qualitätsprogramms sind sowohl produkt- als auch pro-
zessorientiert. Die Einbindung landwirtschaftlicher Produzenten in die Festle-
gung der Qualitätsvorgaben des jeweiligen Programms ist nicht vorgesehen.
Solche vollkommen integrierten Versorgungsketten findet man bei Inalca (I),
Creta Farm (GR), Vicki (GR) und Stolle (D).
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Ad 3) Koordination mit einem mittleren Niveau an vertikaler Integration

Zwischen den beiden „extremen“ Integrationsniveaus gibt es eine andere
Organisationsstruktur, die man als eine Art kooperative Form der Organisation
bezeichnen kann. In diesen Fällen gibt es ein finanzielles Ineinandergreifen
unter den Teilnehmern der Wertschöpfungskette, zum Beispiel der Sharehol-
dership mit dem Ergebnis von bilateralem Einfluss auf die Entscheidungsfin-
dung zwischen den Mitgliedern des Systems. Beispiele hier sind der deutsche
Fall der EGO und der britische Fall von Northern Venison.

Abbildung 4: Vertikale Kette mit einem mittleren Niveau von vertikaler Integra-
tion

Wenden wir uns dem oben genannten Integrationskontinuum zu und
nehmen einen Vergleich und gleichzeitig eine Einordnung der Organisations-
strukturen der 14 Fallbeispiele vor, wird deutlich, dass der Großteil der verti-
kalen Prozessorganisationen nach einem synergistischen System aufgebaut
und geführt ist (Abbildung 2). Davon abweichend stellt sich die Organisation
der EGO (D) dar, die ein stärker kooperatives System verfolgt, mit einem
Shareholderprinzip von Produzenten der Hauptorganisation. Die Integrati-
onsmuster von Stolle (D), Vicki und Creta Farm (beide GR), folgen eher
einem hierarchischen System. Dies ist vor allem darin begründet, dass die
Beziehungen zwischen den Produzenten und dem Integrator den Charakter
von Lohnmastverträgen haben. Beide griechischen Beispiele haben ihren
hierarchischen Aufbau dadurch erhalten, dass sie aus zurückliegenden Fusi-
onen hervorgegangen sind.

3.3 Vertragliche Bedingungen

Die wesentlichen Vertragsmechanismen, die für die Ablauforganisation inner-
halb der einzelnen vertikalen Prozessorganisationen zwischen den Beteiligten
zur Anwendung kommen, sollen abschließend zusammenfassend dargestellt
werden. Die jeweiligeen vertraglichen Bedingungen und Ausgestaltungen
werden im wesentlichen von der Verantwortung gegenüber dem jeweiligen
verantwortlichen Träger des Vermarktungsprogramms bestimmt.

Die Beziehungen zwischen den Landwirten und den Integratoren sind in
einigen Fällen auf einem sehr hohen Integrationsniveau. In den Fällen Stolle
(D), Vicki und Creta Farms (beide GR) sind die Verträge sehr hierarchisch
ausgestaltet, weil über den gesamten Produktions- und Vermarktungsprozess
hinweg die Entscheidungen nicht delegiert werden, sondern in der Verfügung
eines einzelnen Mitglieds der Kette bleiben. Die Produzenten bringen wie in
üblichen Lohnmastverträgen lediglich ihre Arbeit und ihre Produktionsanlagen
in den Wertschöpfungsprozess mit ein. Entscheidungsrechte die Ausgestal-
tung der Kooperation betreffend, finden keine Anwendung. Im Fall der EGO
(D) sind die Entscheidungsrechte stärker auf die einzelnen Mitglieder des
Wertschöpfungsprozesses verteilt. Die Verträge, die zur Anwendung
kommen, sind das Ergebnis eines längeren Anpassungsprozesses zwischen
Vermarktungsorganisation und den sie tragenden Mitgliedern. Das Sharehol-
derprinzip zwischen den Beteiligten zwingt zu einem weitgehend kooperativen
Handeln. In drei weiteren Fällen kann man die vertragliche Beziehung in das
so bezeichnete synergistische System einordnen. Dies sind die Prozessorga-
nisationen von Carrefour (F), Northern Venison (GB) und Inalca (E). Im Fall
von Northern Venison (GB) und Inalca (E) bestehen für die Landwirte Lang-
zeitbeziehungen, welche durch einen mündlichen Mitgliedervertrag festgelegt
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werden. Im Fall von Carrefour (F) gibt es eine vertragliche Vereinbarung zwi-
schen drei Parteien (Einzelhändler, Schlachthaus, Produzentenvereinigun-
gen), um die Versorgung des Einzelhändlers Carrefour als Führer des
Systems sicherzustellen. Es scheint nicht möglich zu sein, alle Unterschiede
in den vertraglichen Charakteristiken für die Fälle mit synergetischen Bezie-
hungen, abgesehen vom holländischen Fall des IKB´s, zu beschreiben. Die
Vorschriften bei der IKB wirken zumindest wie ein Gesetzesstandard, der den
gesamten Markt der Niederlande auf ein höheres Qualitätsniveau und damit
Standardniveau im Vergleich zu anderen europäischen Ländern heben soll.
So ist es nicht überraschend, dass die Koordination zwischen den unter-
schiedlichen Stufen näher an einer Koordination über Märkte erinnert, als in
den anderen Fällen. Aber es gibt zumindest auch eine Langzeitbeziehung
zwischen den Landwirten und den Schlachthöfen.

3.4 Kontrollmechanismus bei verschiedenen
Prozessorganisationen

Das Management des Produktionsprozesses im Rahmen der Qualitätssiche-
rung wird mit dem Ziel verfolgt, die von dem Prozess geforderten spezifischen
Produkteigenschaften in der gewünschten Ausprägung dauerhaft zu gewähr-
leisten. Die Qualitätssicherung gewinnt besonders für Lebensmittel in den
letzten Jahren immer mehr an Bedeutung, vor allem für Aspekte der Produkt-
sicherheit in Zusammenhang mit der Produkthaftung und bezüglich der Ver-
besserung der Fleischeigenschaften. Als ein Resultat der europäischen Har-
monisierung wurden zahlreiche Qualitätssicherungssysteme eingerichtet, um
gewünschte Lebensmittelsicherheitsstandards, die Rückverfolgbarkeit und die
Sorgfalt im Verarbeitungsprozess gegenüber dem Konsumenten sicherzu-
stellen und zu garantieren.

Die Überprüfung der Einhaltung der gesetzten Qualitätsstandards und die
Kontrolle der kritischen Qualitätsparameter ist ein bedeutende Aufgabe inner-
halb vertikal organisierter Prozessstufen (vgl. hierzu, Kagerhuber, 2000, S.
63ff.). Die Aufgabe wird dadurch erschwert, dass in der zeitlichen Abfolge des
Herstellungsprozesses eine je nach Länge der Wertschöpfungskette unter-
schiedlich große Zahl an Beteiligten wesentlichen Einfluss auf die vereinbar-
ten Qualitätsparameter nehmen kann. Hinzu kommt, dass die Sequenz der
Verarbeitungsstufen eine unterschiedlich lange Verweildauer der jeweiligen
Zwischenprodukte auf einzelnen Prozessstufen verlangt. Aus diesen Gründen
werden der Kontrollumfang und die Kontrollintensität zu wichtigen Unterschei-
dungsmerkmalen zwischen den einzelnen vertikalen Prozessorganisationen.
Die organisatorische Einbindung der Kontrollen und die jeweilige verantwortli-
che Instanz gewinnen für die Durchführung einer effektiven Kontrolltätigkeit
ein hohes Maß an Bedeutung.

Die nachfolgende Tabelle beschreibt den Kontrollumfang auf den einzel-
nen Stufen der in die Untersuchung einbezogenen vertikalen Prozess- und
Wertschöpfungsketten. Um ein höheres Niveau an Glaubwürdigkeit zu errei-
chen, werden die Kontrollen zumeist von externen, unabhängigen, privaten
oder amtlichen Organisationen durchgeführt. Ein anderer Grund für den Ein-
satz externer Kontrollen sind die Anforderungen an die organisatorische und
technische Ausstattung der Überwachungssysteme. Einige Kontrollen verlan-
gen spezielle chemische, bakteriologische und spezielle Techniken, die eher
durch externe Anbieter effektiver durchgeführt werden können.

Tabelle 3: Kontrollen in der vertikalen Kette
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Stolle (D) + + + + + + + +
EGO (D) + + + + + + + +
Asturian meat(E) + + + + + + ?
CAG (E) + + ? ? ? ? + ?
Vollailes des Chal-
lans (F)

+ + + + + + + +

Carrefour (F) + + + + + - + ?
Scotch Beef (GB) + + + + ? + ?
N. Venison (GB) ? ? ? ? ? ? ? ?
Creta farm (GR) + + + + + + +
Vicki (GR) + + + + + + + +
Montana Fresco
(I)

+ + + + + - + ?

Prosc. di Parma
(I)

? ? + + + - - +

IKB (NL) + + + + + + + +
Milieukeur (NL) + + + + + + + +
+ =existieren, - =existieren nicht, ? = keine Informationen

Für alle untersuchten Prozesse ist es offensichtlich, dass für die wich-
tigsten Prozessschritte, welche die Qualität des Produktes betreffen, in allen
Programmen Kontrollen in der vertikalen Kette stattfinden. Kontrollen finden
auf allen Ebenen von der Zucht, der Mast, der Schlachtung, der Zerlegung
und der Verarbeitung statt. Ausgeschlossen hiervon ist Prosciutto di Parma,
bei der die Futterproduktion nicht kontrolliert wird. In einigen Fällen werden
auch die Einzelhändler kontrolliert, weil sie auch einen Einfluss auf die Quali-
tät des Endproduktes besitzen. In zahlreichen Programmen werden die exter-
nen Kontrollorganisationen wiederum ebenfalls extern kontrolliert. Solche
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doppelten Kontrollen werden in dem deutschen, griechischen und dem nie-
derländischen Fall und auch in den Fällen von Vollailes de Challans (F) und
Prosciutto di Parma (I) durchgeführt. Informationen über Kontrollen, die sich
auf den Transport der Tiere und Produkte beziehen sind nur von dem deut-
schen System der EGO bekannt.

Die Tatsache, dass kontrolliert wird, lässt zunächst allerdings keine
Schlüsse bezüglich des Umfangs und der Intensität der Kontrollen zu. In der
nachfolgenden Tabelle werden die diesbezüglichen Charakteristiken der Kon-
trollen näher beschrieben. An dieser Stelle sei angemerkt, dass die verfügba-
ren Informationen zu jeder einzelnen Prozessorganisation zum Teil unter-
schiedlich umfangreich ausfallen. Bei der Untersuchung konnte an verschie-
denen Stellen immer wieder festgestellt werden, dass die Weitergabe von
Informationen über die spezifischen Kontrollabläufe und Kontrollmaßnahmen
von Seiten der Gesprächspartner nur ungern gesehen wurde. Offensichtlich
gibt es Grenzen im immer wieder geäußerten Anspruch einer vollständigen
Transparenz der Produktionsprozesse. Um dennoch einige Informationen
über die Kontrollbedingungen zu erhalten, wurden als wesentliche Charakte-
ristiken die Häufigkeit der Kontrolldurchführung (intern oder extern) und die
Trägerschaft der Kontrollkosten für die vergleichende Untersuchung herange-
zogen.

Übersicht 4: Kontrollumfang in einzelnen Prozessorganisationen

Fall-
studie

Charakteristiken der Kontrollen

EGO Die Kontrolle der Zulieferer erfolgt stichprobenartig. Kontrollen auf
den ldw. Betrieben werden min. 2 mal /J.  durchgeführt, die der
Schlachtung u. Verarbeitung  erfolgen kontinuierlich. Die Kon-
trollen werden durch die EGO (Besitzer des Zeichens) organi-
siert, die meisten werden durch externe Organisationen durch-
geführt. Die CMA überwacht die o.g. Kontrollen und prüft im LEH
die Einhaltung ihrer Vorgaben für das CMA-Prüfsiegel-Programm.
Die Kontrollkosten werden vom Besitzer des Zeichens getragen.

Stolle Die kontinuierlichen Kontrollen der Futtermittelproduktion,
Schlachtung und Verarbeitung werden von Stolle (Besitzer des
Zeichens) organisiert. Diese werden von externen Organisationen
durchgeführt. Die ldw. Betriebe werden kontinuierlich durch Stolle
selbst kontrolliert. Die Kontrollkosten werden vom Besitzer des
Zeichens getragen.

Carre-
four

Die Kontrollen der Futtermittelproduzenten, der ldw. Betriebe und
der Schlachthöfe werden von Carrefour, dem Besitzer des Zei-
chens, organisiert, alle diese Kontrollen werden von externen
Organisationen durchgeführt. Die Kontrollkosten wurden bis 1999
von den Schlachtunternehmen und den Produzentenverbänden
getragen.

Fall-
studie

Charakteristiken der Kontrollen

Creta
Farm

Ldw. Betriebe werden monatlich, Schlachtung u. Verarbeitung
kontinuierlich überprüft. Die Kontrolle erfolgt z.T. durch externe
Organisationen.

Vicki Eine Kontrolle der Schlachtung u. Verarbeitung erfolgt durch
staatl. Organisationen. Der LEH wird alle 3 Monate durch Vicki
kontrolliert.

Montana
Fresco

Die Kontrolle der Futtermittelproduzenten, der ldw. Betriebe, der
Schlachtung u. Verarbeitung wird durch Inalca (Zeichenbesitzer)
kontrolliert und z.T. durch externe Organisationen durchgeführt.
Die Kontrollkosten werden von Inalca getragen.

Scotch
Beef

Eine Kontrolle der Futtermittellieferanten sowie des Auktions-
marktes erfolgt 1 mal/Jahr. Die ldw. Betriebe werden je ein mal
pro Jahr vom Zeicheninhaber und von einer externen Organisa-
tion kontrolliert.

Vollailes
de Chal-

lans

Ldw. Betriebe und LEH werden 1 mal/J., Schlachtung u. Verar-
beitung 6 mal/J. u. Futtermittellieferanten 2 mal/J. durch externe
Organisationen kontrolliert. Die Kontrollkosten werden durch die
Systemteilnehmer getragen.

IKB Die Kontrollen werden durch den Zeichennutzer (Sturko) organi-
siert und z.T. durch externe Organisationen durchgeführt. Struko
wird im Auftrag des Zeichengebers durch eine externe Organisa-
tion kontrolliert.

Milieu-
keur

Die Kontrollen erfolgen wie im IKB System. Die Kontrollkosten
werden auf den verschiedenen Stufen vom kontrollierten Unter-
nehmen selbst getragen.

Carne
de

Asturias

Eine Kontrolle d. ldw. Betrieb und des LEH erfolgt stichprobenar-
tig durch den Besitzer des Zeichens. Die Kontrollkosten werden
von einem staatl. Fonds getragen.

Was die Häufigkeit der Kontrollen betrifft, so scheinen die Informationen
der Interviewpartner nicht ausreichend zu sein, um akzeptable Unterschiede
zwischen den Fällen zu finden. Bezüglich der Verantwortlichkeit der Kontrol-
len können folgende Ergebnisse festgehalten werden: In den hoch integrierten
Fällen (Stolle, Vicki) ist der Anteil der Kontrollen, der von den Eigentümern der
Zeichen/dem Unternehmen selber durchgeführt und organisiert wird, höher
als in den weniger integrierten Fällen. Die Nutzung externer Kontrollorganisa-
tionen hängt in erster Linie von der technischen und organisatorischen Aus-
stattung des Eigentümers des Zeichens und der Nutzung zusätzlicher Quali-
tätszeichen ab. Die Kosten der Kontrolle werden in den Fällen von verschie-
denen Teilnehmern getragen. Die Kontrollkosten werden direkt von den un-
terschiedlichen Produzenten in der vertikalen Kette oder in einigen Fällen
allerdings auch indirekt über Preisabschläge verrechnet.
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4 Qualitätssignale und Informationstransfer

In den vorausgegangenen Abschnitten sind die wesentliche Elemente der
Prozesskettenorganisation im Sinne ihres strukturellen Aufbaus und der inter-
nen Kontrollabläufe untersucht und dargestellt worden. Eingangs der Studie
wurde bereits darauf hingewiesen, dass Wertschöpfungsketten auch das Ziel
haben, ihre qualitätssichernden Maßnahmen im Sinne einer effizienten Mar-
kenpolitik auf dem Absatzmarkt zu positionieren. Diese Markenpolitik bein-
haltet die Vermittlung der jeder Wertschöpfungskette inhärenten Qualitäts-
maßnahmen gegenüber dem Kunden. Für diesen Zweck werden sogenannte
Qualitätszeichen gewählt, die ein gewähltes Qualitätsniveau und eine ständig
überwachte Produktqualität dokumentieren sollen. Die einzelnen vertikalen
Prozessorganisationen verfolgen dabei unterschiedliche Ansätze, auf die im
folgenden Abschnitt näher eingegangen wird.

4.1 Informationsprobleme bei den betrachteten Produkten

Fleisch, vor allem jedoch Frischfleisch, ist ein Produkt, bei dem sowohl der
Konsument als auch der Lebensmittelhandel bei der Beschaffung nur sehr
schwer die Produktqualität herausfinden kann. Als Erfahrungs- bzw. in jüngs-
ter Zeit verstärkt als Vertrauensgut ist Fleisch in erster Linie ein Produkt, bei
dem die Qualitätserfahrung eine große Rolle spielt. Nur wenige qualitative
Eigenschaften wie Farbe und Marmorierung des Fleisches können vom Kon-
sumenten und Einkäufer des Lebensmittelhandels vor dem Gebrauch wahr-
genommen werden. Die wichtigsten Aspekte wie Geschmack und Zartheit des
Fleisches können erst beim Essen wahrgenommen werden. Die Qualitätsei-
genschaft „Sicherheit“ des Produktes ist letztendlich für den Konsumenten
nicht überprüfbar. Aspekte der Produktqualität wie die Produktionsmethode,
Rückverfolgbarkeit, Herkunft, das Wohlergehen der Tiere und der Umwelt-
schutz sind am Endprodukt nicht unmittelbar überprüfbar.

Aus diesem Grund liegt es auf der Hand, dass bezüglich dieser Quali-
tätsmerkmale ein hohes Maß an Informationsasymmetrie über die Produkt-
und Verarbeitungsqualität des Fleisches vorliegt. Um diese Informationslücke
zu schließen verwenden Anbieter Qualitätszeichen, welche Informationen
über die beschriebenen, nicht überprüfbaren Eigenschaften der Produkt- und
Verarbeitungsqualität enthalten.

Bevor auf die spezifische Verwendung einzelner Qualitätssignale einge-
gangen wird, werden zunächst die untersuchten Wertschöpfungsketten da-
hingehend überprüft, welche Qualitätskriterien im einzelnen als relevant in
jedem Programm angesehen werden. Die folgende Tabelle 4 gibt das Er-
gebnis dieser Überprüfung wieder.

Tabelle 4: Ausgewiesene und vorhandene Qualitätskriterien

Fall-
studie

Sicher-
heit

Produk-
tions-

methode

Sensor.
Eigen-
schaft

Rück-
verfolg-
barkeit

Her-
kunft

Wohler-
gehen

d. Tiere

Umwelt-
schutz

Asturian
meat(E) + + + ? + - -

CAG (E) + + ? ? + - -

Vollailes des
Challans (F) + + + + - + ?

Carrefour (F) + + + + - - -

Scotch Beef
(GB) + + + + + + -

Northern
Venison
(GB)

+ + + + + + -

Creta Farm
(GR) + + + ? + + -

Vicki (GR) + + + ? + - -

Montana
Fresco (I) + + + ? - - -

Prosciutto di
Parma (I) + + + + + - -

IKB (NL) + + + + - + -

Milieukeur
(NL) + + + + - + +

Stolle (D) + + + + - + -

EGO (D) + + + + - + +

+ = vorhanden, - = nicht vorhanden, ? = keine Informationen verfügbar
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Wie die Tabelle 4 zeigt, berücksichtigen die meisten Qualitätsprogramme
die vorgenannten Qualitätskriterien in nahezu identischer Form. Man kann
also davon ausgehen, dass zumindest zwischen den verglichenen Prozess-
organisationen bezüglich der Deklaration und Integration qualitätssignali-
sierender Kriterien wie etwa Hinweise auf eine kontrollierte Produktsicherheit,
die verwendete Produktionsmethode, die sensorischen Eigenschaften der
Produkte, die Rückverfolgbarkeit und die Herkunft keine oder nur unwesentli-
che Unterschiede bestehen. Die Rückverfolgbarkeit des gesamten Produkti-
onsprozesses wird zumindest von allen Programmen als ein wesentliches
Qualitätskriterium ausgewiesen. Bei verarbeiteten Produkten scheint die
Rückverfolgbarkeit nicht über den gesamten Produktionsprozess gegeben zu
sein. Die geographische Herkunft wird lediglich von der Hälfte der untersuch-
ten Wertschöpfungsketten als Qualitätsattribut verwendet. Hinweise zum
Wohlbefinden der Tiere finden sich nur bei wenigen Frischfleischprogrammen.
Für die Vermarktung von verarbeiteten Fleischerzeugnissen spielt dieser
Aspekt derzeit nur eine untergeordnete Rolle. Umweltschutzaspekte werden
anscheinend nur bei solchen Wertschöpfungsketten ausgewiesen, die in
besonders diesbezüglich sensiblen Käuferkreisen bzw. Ländern ihre Produkte
vermarkten (NL, D).

Eine weitergehende Differenzierung der einzelnen Qualitätsprogramme
bezüglich der ausgewiesenen Qualitätskriterien zeigt die vielfältigen Ausges-
taltungsmöglichkeiten, die mit jedem einzelnen Kriterium verbunden sind.
Ebenso wird deutlich, dass sich aus Sicht der Nutzer bestimmter Qualitätszei-
chen zwar durch das Zeichen selbst ein Informationsgewinn ergibt, dass sich
dessen Nutzen allerdings hinter zahlreichen Einzelkriterien verbirgt. Diese
sind bezüglich einer geforderten Transparenz nur schwerlich im Einzelnen
auszumachen.

Um Unterschiede zwischen den institutionellen Regelungen der Quali-
tätszeichen in den untersuchten Fällen aufzuzeigen, gibt die nachfolgende
Tabelle 5 die Gemeinsamkeiten und Unterschiede in den einzelnen Eigen-
schaften der Qualitätszeichen wieder.

Tabelle 5: Detaillierte Beschreibung der Eigenschaften von Qualitätszeichen1

    1 + = existieren nicht, nr = nicht relevant, ? keine Angaben vorhanden

Ei
ge

ns
ch

af
te

n 
/ F

al
ls

tu
di

e
EG

O
St

ol
le

As
tu

r
C

AG
La

be
l

ro
ug

e
C

ar
r-

ef
ou

r
Sc

ot
.

Be
ef

N
.V

.
C

re
ta

Fa
rm

Vi
ck

i
M

on
t

Pr
os

c
Pa

rm
IK

B
M

ilie u
In

ha
be

r d
es

 Z
ei

ch
en

s
P

B
PB

O
S

C
B

C
P

B
C

B
PB

PB
P

B
P

B
O

S
C

C
Ei

ge
ns

ch
af

te
n 

di
e 

di
e 

Po
rd

uk
tio

ns
- u

nd
 V

er
ar

be
itu

ng
sm

et
ho

de
n 

be
tre

ffe
n

Zu
ch

t
+

+
+

+
+

+
+

+
-

+
+

+
+

se
x/

EU
 K

at
eg

or
ie

 (v
.a

. R
in

d)
+

+
-

+
?

-
-

-
-

-
-

-
Al

te
r/G

ew
ic

ht
+

+
+

+
?

?
-

+
-

-
+

-
-

Fü
tte

ru
ng

+
+

+
+

+
+

+
+

+
-

-
+

+
Fü

tte
ru

ng
si

nt
en

si
tä

t
+

nr
?

nr
-

?
-

?
-

-
-

-
+

M
et

ho
de

 d
er

 T
ie

rz
uc

ht
+

+
+

+
-

+
+

+
-

+
-

+
+

Tr
an

sp
or

t
+

+
?

+
-

+
+

-
-

-
-

-
+

Sc
hl

ac
ht

m
et

ho
de

+
+

?
-

+
+

-
-

+
-

-
-

-
Kü

hl
un

gs
m

et
ho

de
+

+
?

-
+

-
+

-
-

-
-

-
-

Tr
an

ch
ie

re
n

+
nr

?
nr

-
-

-
-

-
-

-
-

-
R

ei
fu

ng
 d

es
 F

le
is

ch
es

 (v
.a

. R
in

d)
+

nr
+

nr
+

-
+

-
-

-
-

-
-

Ve
ra

rb
ei

tu
ng

 (v
.a

. R
in

d)
+

+
-

-
-

-
-

+
-

-
+

-
-

E
ig

en
sc

ha
fte

n 
de

s 
Fl

ei
sc

he
s 

= 
se

ns
or

is
ch

e 
Ei

ge
ns

ch
af

te
n

Fa
rb

e 
de

s 
Fl

ei
sc

he
s

-
-

-
-

-
-

-
-

-
-

-
-

-
M

as
er

un
g,

 G
es

ch
m

ac
k,

M
ar

m
or

is
ie

ru
ng

+
-

-
-

-
-

-
-

-
-

-
-

-

pH
+

-
-

-
+

-
-

-
-

-
-

-
-

Ei
ge

ns
ch

af
te

n 
de

r H
yg

ie
ne

/A
ttr

ib
ut

es
 o

f t
he

 h
yg

ie
ni

c/
to

xi
ko

lo
gi

sc
he

 S
ta

nd
ar

ds
 =

 L
eb

en
sm

itt
el

si
ch

er
he

it
Zu

rü
ck

ve
rfo

lg
ba

rk
ei

t
+

+
?

+
+

+
+

?
?

?
+

+
+

H
yg

ie
ne

zu
st

an
d 

de
r Z

uc
ht

+
+

-
-

-
+

-
-

-
-

-
+

+
H

yg
ie

ne
zu

st
an

d 
de

s 
Fl

ei
sc

he
s

+
+

-
-

-
+

+
-

-
-

-
?

?
M

ed
ik

am
te

ne
in

sa
tz

+
?

-
-

-
-

-
+

-
-

-
+

+
W

ar
te

ze
it 

na
ch

 
Ei

ns
at

z 
vo

n
M

ed
ik

am
en

te
n

+
?

-
-

-
-

-
-

-
-

-
+

+

M
ax

. 
G

eb
ra

uc
h 

vo
n

M
ed

ik
am

en
te

n
+

?
-

-
-

-
-

-
-

-
-

-
-

Et
hi

sc
he

 E
ig

en
sc

ha
fte

n
Ke

in
 G

eb
ra

uc
h 

vo
n 

An
tib

io
tic

a
be

i d
er

 F
üt

te
ru

ng
+

?
?

-
?

+
+

+
-

-
-

-
-

N
at

ür
lic

he
s 

Fu
tte

r
+

+
+

-
-

+
+

+
-

-
-

-
-

H
er

ku
nf

t d
er

 T
ie

re
-

-
+

-
+

+
+

-
-

-
-

-
-

O
rt 

de
r P

ro
du

kt
io

n
-

-
+

+
-

+
+

+
+

-
+

-
-

W
oh

lb
ef

in
de

n 
de

r T
ie

re
+

-
-

+
-

+
+

+
-

-
-

+
+

U
m

w
el

ts
ch

ut
z

+
-

-
?

-
-

-
-

-
-

-
-

+

   31  30



Tabelle 5 zeigt ein immer noch aggregiertes Informationsniveau bei den
Qualitätszeichen in den unterschiedlichen Fällen. Eine detaillierte Beschrei-
bung der Regulierungen von Qualitätseigenschaften in den Verträgen ist in
der Tat aufgrund fehlender Informationen nicht möglich. Dennoch genügen
die dort erstellten Informationen dem Anspruch, die wesentlichen Niveauun-
terschiede aber auch Übereinstimmungen deutlich werden zu lassen.

Aus Tabelle 5 geht hervor, dass den betrachteten Zeichen eine hetero-
gene Regelungsdichte zugrunde liegt. Der Umfang und die Zahl der Regulie-
rungen ist meist gering in den Fällen von verarbeiteten Fleischprodukten
(Vicki, Creta Farm, Prosciutto di Parma). Im Fall von Creta Farm ist ein höhe-
res Regulierungsniveau gegeben als in den anderen beiden Fällen. Bei der
Erzeugung von Frischfleisch ist die Zahl der das Qualitätsniveau beeinflus-
senden Bestimmungen im allgemeinen höher als in jenen von verarbeitetem
Fleisch. Das weit reichendste Regulierungsniveau in der Gruppe Frischfleisch
ist im Fall der deutschen EGO gegeben. Alle anderen Qualitätsprogramme
weisen niedrigere Niveaus auf. Allerdings mit gewissen Einschränkungen; so
sind die Anforderungen an das Qualitätsniveau bei Genossenschaft des fran-
zösischen Putenproduzenten Vollailles des Challans relativ stark ausgeprägt.
Ein höheres Regulierungsniveau kann auch im britischen Fall von Scotch
Beef und Northern Venison beobachtet werden. Es kann angenommen
werden, dass es eine positive Beziehung zwischen hoher Konzentration auf
Einzelhandelsebene und einem hohen Niveau von vertraglich festgelegten
Qualitätseigenschaften gibt. Im holländischen Fall von IKB und dem auf der
IKB basierenden Milieukeur System ist die Zahl der Qualitätsregulierungen
auf einem mittleren Niveau.

Die Zahl und das Ausmaß der einzuhaltenden Bestimmungen wird als ein
Indikator für den Grad der Zentralisierung der Entscheidungen/ Integration
verwendet, da die Entscheidungsrechte der Mitglieder des Systems durch die
vertraglichen Vereinbarungen für die unterschiedlichen Eigenschaften der
Qualitätszeichen reduziert werden. Im Folgenden soll dieser Aspekt in
Zusammenhang mit der Verwendung spezifischer Qualitätszeichen als Aus-
druck einer garantierten Qualität verdeutlicht werden.

4.2 Bedeutung von Qualitätszeichen in vertikalen
Organisationen

Die Bindung eines Produzenten an eine Wertschöpfungskette und damit ein
Markenprogramm ist auch Ausdruck für die Verfolgung eines gemeinsamen
Ziels, das eine vertikale Prozessorganisation verfolgt. Das Aufrechterhalten
der vertikalen Zusammenarbeit ist zum einen gesteuert durch die vertragli-
chen Verpflichtungen, die ein Teilnehmer eingehen muss, wenn er sich einer
Organisation anschließen muss. Daneben sind zum anderen auch die öko-
nomischen Rahmenbedingungen, wie die Erlangung eines höheren Preisni-
veaus oder die Absatzsicherung wichtige Entscheidungsparameter (vgl.
Kühl/Gribbohm, 1997, S.4ff.). Neben diesen beiden Gruppen von Anreizen
erlangt nach unseren Beobachtungen ein weiterer Faktor eine zunehmend
größere Bedeutung für die Stabilität vertikaler Beziehungen. Das Vorhanden-
sein eines Markenzeichens hat nicht nur wichtige Implikationen für den
Transfer eines bestimmten Qualitätsniveaus nach außen, sondern kreiert
gerade innerhalb der Prozessorganisation eine Art „Kultur“ bezüglich der
Existenz und Verfolgung eines gemeinsamen Ziels. Der Markenname kann
wesentlich zur Entwicklung eines Vertrauensklimas und der Identifikation
gemeinsamer Interessen beitragen (vgl. Sauveé, Wageningen S. 440). Die
Existenz eines Markennamens oder –zeichens weckt Verständnis für die
Einführung verbindlicher Qualitätskontrollen und auch produktionseinschrän-
kender Auflagen im Sinne der Verfolgung eines bestimmten Prozesszieles. Im
folgenden Abschnitt werden wir deshalb zunächst einige vergleichende Leis-
tungselemente der einzelnen Prozessorganisationen darlegen und dann auf
die Verwendung von Qualitätszeichen durch die untersuchten Wertschöp-
fungsketten eingehen.

In dieser Untersuchung konnten insgesamt vier unterschiedliche Quali-
tätszeichen identifiziert werden. Die auch als Qualitätssignale zu bezeichnen-
den Produktbezeichnungen können in die Einzelmarken, gemeinsam genutzte
Marken, Zertifikate und staatliche Gütezeichen eingeteilt werden. Hinter jeder
Zeichennutzung steht eine bestimmte Form der organisatorischen Variante
der Qualitätsprozesse. Im folgenden Abschnitt wird die Beziehung zwischen
Organisationsform und Nutzung eines bestimmten Qualitätssignals herge-
stellt.
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4.3 Qualitätszeichen und Leistungsmerkmale

Die Effizienz von Qualitätszeichen kann durch einige Kenndaten wie z. B. Ent-
wicklung der Inhalte, Marktanteile, Preis auf der Produzenten- und Konsu-
mentenebene im Vergleich zum allgemeinen Marktpreis und Wiedererken-
nungsrate des Markennamen gemessen werden. Das Problem ist, dass viele
Informationen in mehreren Fallstudien fehlen oder dass die Informationen
nicht vergleichbar sind. Diese Informationslücken beruhen auf einer starken
Zurückhaltung der Interviewpartner und verhindert so eine  aussagefähige
Analyse. Nichts desto trotz können einige Auskünfte über Preisbonus,
Marktanteil, Wachstum, Umsatz und Produktionsvolumen vorgestellt werden.
Tabelle 6 zeigt die Hauptinformationen über diese Indikatoren der
Leistungsfähigkeit der verschiedenen Qualitätszeichen.

Tabelle 6: Leistungsmerkmale von Qualitätszeichen

Fallstudie Preis-
prämie1)

Markt-
anteil

Zahl der
beteiligten

Produzenten
Asturian meat(E) ● 22 % (1999) 8.235
Label Rouge (F) � 80 % für einige

Produkte
55 % (1997) ●

Carrefour (F) 10 % 7 % (1999) 20.000
Scotch Beef (GB) ● ? 10.000

N. Venison (GB) ● 40 % 64

Creta farm (GR) ● 10 – 11 % (2000) 320

Vicki (GR) ● ? 300

Montana Fresco(I) 20-30 % 20 % ●

Prosc. Di Parma (I) > 30 % 44 % (1999) 5.535

IKB/Sturko (NL) keine 17,9 % (1999);
mehr als 70 % für
das IKB System

70% aller Prod.

Milieukeur (NL) 0-5 % 0,7 % 25
Stolle (D) Ja, für einige

Produkte
20-30 % 200

EGO (D) 100 - 200 % 1 % 680
1) Preisprämie auf Konsumentenebene im Vergleich zum nationalen Niveau
2) Wachstum der Marktanteile im Jahr 1999;
3) über CAG (E) keine Informationen verfügbar

In den Fällen mit vorhandenen Informationen über die Preise erwirt-
schaften nahezu alle Markenprodukte einen Preisbonus auf dem Konsumen-
tenmarkt. Lediglich die holländischen Fälle von IKB/Sturko und Milieukeur
weisen keinen oder nur einen geringen Preisbonus auf dem nationalen Kon-
sumentenmarkt aus. Dies liegt vor allem daran, dass das IKB System, auf
dem beide Fälle basieren, ein nationaler Standard für die Schweinefleischpro-
duktion geworden ist. Auf der anderen Seite erfordert eine hohe Qualitätspro-
duktion oft spezialisierte Produktionsprozesse, Inputs und Kontrollen mit dem
Resultat höherer Kosten. Somit kann der Preisbonus nur einen allgemeinen
Überblick über die zusätzlichen Preisaufschläge geben. In den anderen Fällen
weichen die Preisboni sehr stark voneinander ab. Es ist nicht möglich, detail-
liertere Effekte aufzuzeigen. Dennoch sind hohe Preisaufschläge (z. B. im Fall
von EGO, Label Rouge, Montana Fresco und Prosciutto di Parma) auch auf
die Reputation des Qualitätsproduktionsprogramms zurückzuführen. Im Fall
der EGO beeinflusst auch noch ein anderer Aspekt den Preisbonus. Die EGO
benutzt zusätzlich zum Vertrieb der Produkte im Einzelhandel traditionelle
Metzgereien als eine Art der Distribution. Metzgereien haben allgemein ein
höheres Preisniveau als Einzelhändler. Somit kann ein Teil der sehr hohen
Preisprämien in diesem Fall mit dem Absatz über diese Distributionsschiene
erklärt werden.

4.4 Qualitätszeichen und Organisationsstruktur

Das Verhältnis zwischen Organisationsstruktur und dem verwendeten Quali-
tätszeichen differiert stark in den 14 Fällen wenn man das Integrationskonti-
nuum verwendet. Das Kontinuum ist unterteilt in sechs Bereiche, welche den
Grad der Zentralisation der vertraglichen Bindung beschreiben. Das niedrigste
Integrationsniveau ist eine Koordination über Spotmärkte. Die nächste Stufe
eine Koordination über informelle Bindungen. Das nächste Niveau ist eine
kooperative Organisationsstruktur, die sich in Synergiesysteme und Teilha-
berschaft untergliedert. Die höchste Stufe auf dem Integrationskontinuum ist
die Hierarchie, die sich in hierarchisches System und Fusion aufteilt. Abbil-
dung 5 zeigt die verschiedenen Arten von Qualitätszeichen im Bezug zur
Organisationsstruktur der verschiedenen Fallbeispiele.
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Abbildung 5 : Beziehung zwischen dem Qualitätszeichen und der
Organisationsstruktur

Es zeigt sich, dass kooperative Organisationsstrukturen und hierbei vor
allem synergistische Systeme überwiegen. Diese Produktions- und Absatzor-
ganisationen mit geringerem Integrationsniveau verwenden das gesamte
Spektrum an Qualitätssignalen. In der nächsten Stufe kooperativer Beziehun-
gen – Beteiligungen - findet sich lediglich ein Fallbeispiel. Ebenso konnten ein
Fall für ein hierarchisches System und zwei Fälle für den Fall der Fusion als
der höchsten Integrationsstufe identifiziert werden.

Wenn man die Beziehung zwischen den Besitzern von Qualitätszeichen
und der Art von Qualitätszeichen, die verwendet werden (offizielles Zeichen,
Zertifikat, kollektive Markennamen und private Markennamen) analysiert,
dann können vier Gruppen unterschieden werden.

Einzelmarken werden von insgesamt sechs verschiedenen Organisa-
tionsformen als Qualitätssignal genutzt. Zu dieser Gruppe gehören Carrefour,
Northern Venison und Montana Fresco. Die Entscheidungsrechte innerhalb
dieser Organisationen sind deutlich eingeschränkt, da die Systeme von
Unternehmen mit großer Marktmacht dominiert werden (Carrefour, Montana
Fresco). In den Fällen von Northern Venison und Montana Fresco sind die
landwirtschaftlichen Erzeuger nicht so integriert wie in den weiteren Gruppen

auf höheren Integrationsebenen. Allerdings werden die Entscheidungsrechte
über die Produktionsmethoden weitgehend von den Besitzern der Zeichen
diktiert. Die Zahl der Landwirte, die in diese Organisationen einbezogen sind,
ist auf einem niedrigen Niveau. Die einzige Ausnahme in dieser Gruppe ist
Carrefour, der französische Einzelhändler, der die Belieferung seiner
Geschäfte mit Rindfleisch organisiert. Die Zahl der Produzenten ist relativ
hoch (20.000). Sie sind in 60 Produzentenorganisationen organisiert, welche
die Entscheidungsrechte der Produzenten repräsentieren. Im Falle von
Northern Venision handelt es sich um ein kleines System mit 64 Landwirten,
die von zwei Schlachtunternehmen dominiert werden. Die Tatsache, dass
eine Genossenschaft eine private Marke verwendet, ist in der gesamten
Organisationsstruktur des EGO Systems begründet, wo die Genossenschaft
als das grundlegende System der Organisation, heutzutage nur ein Teil einer
Holdingorganisation ist. Die auf den höheren Integrationsstufen, dem Hierar-
chiesystem und der Fusion zusammengefassten Produzentengruppen,
verwenden ebenfalls Einzelmarken. Diese Gruppe beinhaltet die Qualitäts-
organisationen von Stolle, Vicki und Creta Farm. Weil die Produktionsketten
nahezu vollständig integriert sind, besitzen die landwirtschaftlichen Produ-
zenten nahezu keinen Einfluss auf Entscheidungen. In den griechischen Fall-
studien ist das Bewirtschaftungsniveau vollkommen integriert und die Land-
wirte sind Angestellte. Im Falle des Programms von Stolle bringen Landwirte
lediglich ihre „Arbeit“ und den Boden ein, die Gebäude werden vom Schlacht-
unternehmen Stolle finanziert.

Die in der Untersuchung weiter berücksichtigten Qualitätsorganisationen
gehören in dem bereits vorgestellten Koordinationsschema alle zu den partiell
integrierten Organisationsformen. Innerhalb dieser Gruppe wurden bezüglich
der Verwendung von Qualitätszeichen unterschiedliche Lösungen gefunden.
So hat die Gruppe der Produzenten des Qualitätsprogramms Scotch Beef
sich für die Nutzung eines sogenannten kollektiven Markenzeichens entschie-
den. Trotz einer relativ hohen Mitgliederzahl (10.000 Landwirte) konnte in
diesem System eine gemeinsam genutzte Marke etabliert werden.

Die weitere Gruppe umfasst drei Fälle, ebenfalls in der Organisationsform
der Synergiesysteme. Diese Gruppe verwendet im Rahmen ihrer Qualitäts-
signalisierung Zertifikate. Diese Organisationen finden sich im Fall der Nie-
derlande mit IKB und Milieukeur, sowie der französischen Organisation
Vollailes des Challans. Die holländischen Fälle sind Zertifikate, die von den
Schweineproduzenten verwendet werden, der französische Fall bezieht sich
auf die Geflügelproduktion. Der Einfluss bei Entscheidungen ist noch sehr
hoch, weil die Zahl der Produzenten sehr hoch ist. Im holländischen Fall des
IKB entsprechen die Regeln für die Qualitätszeichen allgemeinen rechtlichen
Standards, weil die Besitzer der Zeichen (PVV: Gremium für Kalbsfleisch und
Fleisch) gesetzgebende Bevollmächtigung auf dem niederländischen Fleisch-
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sektor besitzen. Das Milieukeur System (seit 1998 am Markt etabliert) basiert
auf dem IKB System, aber es beinhaltet ein umfangreicheres Regelwerk, vor
allem den Umweltschutz und das Wohlbefinden der Tiere betreffend. Die
Entscheidungsrechte in diesem Fall sind stärker reduziert als im Fall der IKB,
bei dem die Entscheidungsrechte verglichen mit dem nationalen Niveau nicht
reduziert sind.

Die letzte Gruppe wird durch zwei Fälle von Organisationen aus Italien
und Spanien gebildet, die offizielle Qualitätszeichen verwenden. Diese beiden
Programme sind durch ein geringes Beeinflussungsniveau der Besitzer der
Qualitätszeichen in Bezug auf die Entscheidungsrechte der landwirtschaftli-
chen Produzenten gekennzeichnet. Entscheidungsrechte über die Produkti-
onsvolumen und die Produktionsmethoden sind nicht sehr stark durch die
Besitzer von Qualitätszeichen (in diesen zwei Fällen ist es die Regierung)
beeinflusst. Die Zahl der Produzenten ist sehr hoch. Dies alles sind Kennzei-
chen für sehr ausgeglichene Machtverhältnisse innerhalb dieser Systeme. Es
ergeben sich sogar Anzeichen dafür, dass es Probleme bei der Führung einer
solchen Organisation gibt. Im Fall von Prosciutto di Parma beschränkt sich die
Hauptaufgabe der kollektiven Organisation (Consorzio del Prosciutto die
Parma) auf Öffentlichkeitsarbeit und Werbeaktivitäten.

5 Zusammenfassung

Integrierte, über mehrere Stufen vertikal miteinander verbundene Produktions-
konzepte im Fleischbereich werden als eine bedeutende Lösung der in
diesem Sektor in jüngster Zeit vorgefundenen Qualitätsprobleme angesehen.

Ein wesentliches Element bei der Organisation derartiger Prozessketten
ist die Schaffung von Transparenz bei der Ausgestaltung von Qualitätssiche-
rungssystemen. Daraus resultiert die Forderung nach durchgängig gleichen,
zumindest aber vergleichbaren Systemen des Qualitätsmanagements auf
allen Stufen bzw. über alle Wertschöpfungsstufen hinweg. Hierdurch soll nicht
nur Qualität geschaffen und gesichert werden, sondern zugleich auch die
Informationsbasis, Nachvollziehbarkeit und Steuerbarkeit im Sinne der Rück-
verfolgbarkeit deutlich verbessert werden. Als Konsequenz aus diesen Anfor-
derungen müssten erwartungsgemäß integrierte Qualitätsmanagement-
Konzepte mit einer hohen inhaltlichen und strukturellen Identität hervorgehen.

In diesem Beitrag wurden 14 verschiedenen Prozessorganisationen aus
mehreren europäischen Ländern im Rahmen einer Fallbeispielbetrachtung
einer vergleichenden Analyse unterzogen. Die untersuchten Prozessorgani-
sationen werden anhand organisationsstruktureller Merkmale, wie etwa dem
Integrationsgrad, vertraglicher Ausgestaltung und Kontrollumfang verglei-
chend untersucht. Drei verschiedene Integrationsgrade konnten ausgemacht

werden, wobei allerdings die Unterschiede zwischen den Organisationen
bezüglich der genannten Strukturmerkmale als eher gering anzusehen sind.
Eine eher stärkere Differenzierung der einzelnen Qualitätsprogramme ist
bezüglich der tatsächlichen Ausgestaltung der einzelnen Qualitätskriterien
gegeben. Zwar weisen sämtliche Prozessorganisationen einen ausgeprägten
Kontrollkriterienkatalog auf, allerdings ist die Regelungsgestaltung und der
Kontrollumfang sehr differenziert ausgeprägt.

Die meisten Qualitätsprogramme kommunizieren die vorgenannten Qua-
litätskriterien in nahezu identischer Form. Man kann also davon ausgehen,
dass zumindest zwischen den verglichenen Prozessorganisationen bezüglich
der Deklaration und Integration qualitätssignalisierender Kriterien, wie etwa
Hinweise auf eine kontrollierte Produktsicherheit, die verwendete Produkti-
onsmethode, die sensorischen Eigenschaften der Produkte, die Rückverfolg-
barkeit und die Herkunft, keine oder nur unwesentliche Unterschiede beste-
hen. Die Rückverfolgbarkeit des gesamten Produktionsprozesses wird zumin-
dest von allen Programmen als ein wesentliches Qualitätskriterium ausgewie-
sen. Bei verarbeiteten Produkten scheint die Rückverfolgbarkeit nicht über
den gesamten Produktionsprozess gegeben zu sein. Die geographische
Herkunft wird lediglich von der Hälfte der untersuchten Wertschöpfungsketten
als Qualitätsattribut verwendet. Hinweise zum Wohlbefinden der Tiere finden
sich nur bei wenigen Frischfleischprogrammen. Für die Vermarktung von
verarbeiteten Fleischerzeugnissen spielt dieser Aspekt derzeit nur ein unter-
geordnete Rolle. Umweltschutzaspekte werden anscheinend nur bei solchen
Wertschöpfungsketten ausgewiesen, die in besonders diesbezüglich sensib-
len Käuferkreisen bzw. Ländern ihre Produkte vermarkten.

Die Bindung eines Produzenten an eine Wertschöpfungskette und damit
ein Markenprogramm ist auch Ausdruck für die Verfolgung eines gemeinsa-
men Ziels, das eine vertikale Prozessorganisation verfolgt. Das Aufrechter-
halten der vertikalen Zusammenarbeit ist zum einen gesteuert durch die
vertraglichen Verpflichtungen, die ein Teilnehmer eingehen muss, wenn er
sich einer Organisation anschließen muss. Daneben sind auch die ökonomi-
schen Rahmenbedingungen, wie die Erlangung eines höheren Preisniveaus
oder die Absatzsicherung wichtige Entscheidungsparameter. Neben diesen
beiden Gruppen von Anreizen erlangt nach unseren Beobachtungen ein
weiterer Faktor eine zunehmend größere Bedeutung für die Stabilität vertika-
ler Beziehungen. Das Vorhandensein eines Markenzeichens hat nicht nur
wichtige Implikationen für den Transfer eines bestimmten Qualitätsniveaus
nach außen, sondern kreiert gerade innerhalb der Prozessorganisation eine
Art „Kultur“ bezüglich der Existenz und Verfolgung eines gemeinsamen Ziels.
Der Markenname kann wesentlich zur Entwicklung eines Vertrauensklimas
und der Identifikation gemeinsamer Interessen beitragen. Die Existenz eines
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Markennamens oder -zeichens weckt Verständnis für die Einführung verbind-
licher Qualitätskontrollen und auch produktionseinschränkender Auflagen im
Sinne der Verfolgung eines bestimmten Prozesszieles.

In dieser Untersuchung konnten insgesamt vier unterschiedliche Quali-
tätszeichen identifiziert werden. Die auch als Qualitätssignale zu bezeichnen-
den Produktbezeichnungen können in die Einzelmarken, gemeinsam genutzte
Marken, Zertifikate und staatliche Gütezeichen eingeteilt werden. Hinter jeder
Zeichennutzung steht eine bestimmte Form der organisatorischen Variante
der Qualitätsprozesse.
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1 Einleitung

Das Auftreten des ersten BSE-Falles in Deutschland hat gegen Ende des
Jahres 2000 zu teilweise hektischen politischen Aktivitäten geführt. Ministe-
rien wurden neu zugeschnitten oder sogar völlig neu geschaffen, um deutlich
zu machen, dass das Wohl des Verbrauchers bei den politisch Verantwortli-
chen höchste Priorität genossen hat (WINDHORST, 2000). Kurz darauf folgte
die Aufdeckung des unerlaubten Handels und Einsatzes von Antibiotika in der
Schweinemast und schließlich das Auftreten der Maul- und Klauenseuche
(MKS) in England. Bedingt durch solche Skandalmeldungen hat das Vertrau-
en der Verbraucher insbesondere in tierische Lebensmittel stark nachgelas-
sen. Berichte in den Printmedien und im Fernsehen sowie eine defensive
Informationspolitik durch Politik, Interessensverbände und Agrarwirtschaft
haben diese Verunsicherung weiter gefördert. Ein anderer Grund sind die
unzureichenden Möglichkeiten dem Verbraucher die Lebensmittelsicherheit
und Qualität ausreichend zu dokumentieren und kommunizieren zu können.
Verstärkend wirkt sich ebenfalls die Unwissenheit der Verbraucher über Me-
thoden und Verfahren mit denen die Lebensmittel hergestellt werden aus.

2 Problemstellung und Zielsetzung

Obwohl sich eine Verschlechterung der Sicherheit von tierischen Le-
bensmitteln weder durch die Anzahl der Lebensmittelinfektionen1, noch durch
Rückstandsuntersuchungen nachweisen lassen, hat das Vertrauen der
Verbraucher in Sicherheit und Produktion der Lebensmittel stark abgenom-
men. Schlagwörter wie Lebensmittelsicherheit, Qualitätsprodukte und Pro-
dukthaftung gewinnen ein zunehmendes Gewicht in der ldw. Produktion und
Vermarktung von Lebensmitteln.

Um das Vertrauen der Verbraucher zurückzugewinnen, ist es nötig auf
die Forderungen nach Sicherheit, Qualität und Transparenz einzugehen. Der
Qualitätsbegriff umfasst dabei nicht mehr nur die Produktqualität allein, son-
dern richtet sich in zunehmenden Maße auf den gesamten Prozess der Pro-
duktion und somit auf das gesamte Unternehmen. Dabei sind Transparenz
und Rückverfolgbarkeit wichtige Faktoren des Prozesses geworden, durch
die das Vertrauen zwischen Handel und Verbraucher wieder aufgebaut wer-
den kann.

Nach LEHNERT (1998, S. 26-27) ist das Qualitätsziel nicht alleine durch
staatliche Kontrollmaßnahmen zu verwirklichen. Bedingt durch immer gerin-
gere Ressourcen in den Verwaltungen sind die Verbraucherwünsche nur

                                                          
1 Seit 1990 rückläufig

durch eine integrierte Qualitätssicherung, mit Selbstkontrollen, innerhalb der
Agrarwirtschaft zu erreichen. Die Integration der Qualitätssicherung muss
dabei stufenübergreifend über die gesamte Kette erfolgen, da sich ein hohes
Qualitätsniveau des Endprodukts nur durch die Verwendung ebenso hoch-
wertiger Vorleistungen erreichen lässt (LEHNERT, 1998, S 14, DLG, 2001: S. 5
und S. 40-41). Während in vielen Bereichen der Industrie eine Spezialisie-
rung durch unterschiedliche Abteilungen innerhalb der Unternehmung vorliegt
findet man in der Landwirtschaft meist eine Spezialisierung einzelner Unter-
nehmen auf bestimmte Produktionsabschnitte. Bedingt durch immer kompli-
ziertere Produktionsprozesse ist es nach STRECKER (1996, S 141) nicht mög-
lich die Qualitätssicherung ausschließlich über Endproduktkontrollen sicher-
zustellen, da eine Korrektur der Fehler oder Mängel nicht, oder nur mit hohen
Kosten möglich ist. So lassen sich in der Tierproduktion Fehler während der
Zucht und Mast in der Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung nur noch in
geringem Umfang korrigieren. Das Auftreten und die Behandlung tierischer
Krankheiten in den landwirtschaftlichen Betrieben stellen eine der Hauptfeh-
lerquellen dar, die zu gravierenden Qualitätsmängeln bei Fleisch und
Fleischwaren führen können (LEHNERT, 1998, S. 12-13)

Während im Bereich der gewerblichen Wirtschaft die gezielte Auseinan-
dersetzung mit dem Markt Ausgangspunkt der Unternehmensstrategie (Mar-
keting) ist, wird diese Funktion in der Landwirtschaft weitgehend den nach-
gelagerten Verarbeitungs- und Verteilungsstrukturen überlassen. Konventio-
nelle Landwirte liefern relativ kleine Mengen austauschbarer Waren an Zwi-
schenhändler oder Weiterverarbeiter. Eine Knappheit der Rohstoffe besteht
nicht.

Eine mögliche Verbesserung der Qualitätssicherung in den Unternehmen
lässt sich durch Einführung umfassender Qualitätsmanagementsysteme
(QMS) erreichen. Die Qualität der Produkte wird hier von Anfang an geplant,
im Produktionsprozess verwirklicht und nicht durch Aussortierung in das
Produkt „hineinkontrolliert“. Die Grundlage solcher QMS bietet z.B. die Norm
DIN EN ISO 9000 ff. Durch Zertifizierung auf der Grundlage einer solchen
Norm können die Anstrengungen des Unternehmens zur Qualitätssicherung
nach außen deutlich gemacht werden. Nach Lehnert (1998, S. 18) finden
diese QMS bereits in großen Teilen des vor- und vor allem nachgelagerten
Bereichs der Landwirtschaft Anwendung. In der Landwirtschaft selbst kom-
men solche Systeme bislang eher selten zum Einsatz, da Qualitätsverbesse-
rungen vor allem durch den Einsatz besserer Produktionstechnik erreicht
werden sollen und weniger durch Einbeziehung des Managements in das
Qualitätsverständnis.

Ziel dieser Arbeit soll es sein, einen Überblick über die Qualitätssiche-
rungsanstrengungen bei der Schweine- und Geflügelfleischfleischproduktion
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in Deutschland, die dabei auftretenden Probleme, sowie die möglichen Wei-
terentwicklungen in der Zukunft zu geben. Der Schwerpunkt der Betrachtung
soll dabei auf der landwirtschaftlichen Urproduktion, sowie den Schlachtun-
ternehmen liegen, da hier die größten Schwierigkeiten bei der Umsetzung
eines umfassenden Qualitätsmanagements liegen.

Zunächst werden in Kapitel drei Konzepte der Qualitätssicherung erläu-
tert. Dazu wird zuerst der Begriff der Qualität definiert und anschließend die
historische Entwicklung der Qualitätssicherung dargestellt. Unterschieden
wird dabei zwischen zertifizierbaren und nicht zertifizierbaren Qualitätssiche-
rungssystemen.

Der Überblick über die Situation im deutschen Schweine- und Geflügel-
sektor im Kapitel vier, dient als Grundlage, für die im Kapitel fünf aufgeführ-
ten unterschiedlichen Anwendungen des Qualitätsmanagements.

In Kapitel fünf wird dann das Qualitätsmanagement bei der Schweine-
und Geflügelfleischproduktion beschrieben. Dazu wird zuerst erläutert von
welcher Ebene der Produktionskette Impulse zur Einführung eines Qualitäts-
managements ausgehen können. Danach werden die wichtigsten Elemente
eines solchen Systems erläutert, bevor wichtige Produktionsstandards inner-
halb eines solchen Systems dargestellt werden. Insbesondere dient hier die
Vernetzung von durchgeführten Interviews überwiegend aus der Praxis des
Geflügelsektors mit Beiträgen aus der Literatur dazu, Einstellungen und Vor-
und Nachteile rund um das Thema Qualitätsmanagement darzustellen.

In Kapitel sechs erfolgt anhand von aktuellen Entwicklungen und Initiativen
zur Verbesserung der Qualitätssicherung eine Beschreibung des Einflusses,
den verschiedene Interessenten (z.B. Politik und Unternehmen) ausüben.
Außerdem wird eine Einschätzung vorgenommen werden, inwieweit die ein-
zelnen Programme zur Etablierung eines möglichst umfassenden Systems
zur Verbesserung der Lebensmittelsicherheit beitragen können. Die Beurtei-
lung der einzelnen Initiativen erfolgt dabei anhand der verfügbaren Informati-
onen. Eine exakte Einschätzung ist allerdings schwierig, da sich Aufbau und
Ausgestaltung durch die Weiterentwicklung permanent ändern.

Die Arbeit schließt mit einer Zusammenfassung und einem Ausblick in Kapi-
tel sieben.

3 Konzepte der Qualitätssicherung

3.1 Entwicklung der Qualitätssicherung

Der Begriff der Fleischqualität wird von als: „die Summe aller sensori-
schen, ernährungsphysiologischen, hygienischen, toxikologischen und verar-
beitungstechnologischen Eigenschaften des Fleisches“ beschrieben. Die
unterschiedlichen Interessen der einzelnen Marktteilnehmer (Erzeuger, Ver-
arbeiter, Händler und Verbraucher) führen aber zu stark subjektiven Beurtei-
lungen und Beschreibungen der Qualität eines Nahrungsmittels.

Tabelle 1: Beurteilung der Qualität von Nahrungsmitteln aus der Sicht ver-
schiedener Marktteilnehmer

Qualität aus Sicht des / der ...
Ldw. Erzeuger Verarbeiter Handel Verbraucher

� Haltungswert
in der Tierpro-
duktion

� Optimierung
der eingesetz-
ten Produkti-
onsmittel

� Mechanisier-
barkeit der
Produktion

� Haltbarkeit bei
Transport und
Lagerung

� Einfache Ab-
setzbarkeit zu
fairen Preisen

� Verarbeitungs-
Wert
(z.B.Gewebe-
struktur des
Fleisches)

� Gesicherter
Bezug zu
günstigen Prei-
sen

� Geringe Verun-
reinigung

� Haltbarkeit
� Technisch-

physikalische
Eigenschaften

� Chemische
Eigenschaften

� Gesicherter
Absatz von Er-
zeugnissen zu
hohen Preisen

� Haltbarkeit
� Gesicherter

Bezug zu
günstigen Prei-
sen

� Schneller
Abverkauf

� Gutes Ausse-
hen der Ware

� Gute Sortie-
rung

� Ansprechende
Verpackung

� Homogenität
der Ware

� Nährwert
� Gesundheits-

wert
� Eignungs- und

Gebrauchs-
wert

� Genusswert
� Ideeller Wert
� Ethischer Wert
� Gesicherte und

ökologisch
verträgliche
Produktion

� Preiswerte
Bezüge

Quelle: Lütke  Entrup et al, 1996: 9 und Strecker et al, 1996: 315

 49  48



Um den in obiger Tabelle dargestellten Kundenwünschen gerecht zu
werden und dadurch den Absatz zu sichern haben sich in den letzten Jahr-
zehnten unterschiedliche Konzepte und Systeme entwickelt die im folgenden
kurz vorgestellt werden.

Das traditionelle Konzept der Qualitätskontrolle wird bestimmt durch eine
reine Endproduktkontrolle der Lebensmittel, die durch externe Prüfeinrich-
tungen auf die Erfüllung vorher definierter Qualitätskriterien untersucht wer-
den. Die Kontrollen sind sensorischer Natur, d.h. der Genusswert der Waren
(Aussehen, Geschmack, Geruch, usw.) steht im Vordergrund. Daneben gibt
es noch chemisch-physikalische und mikrobiologische Prüfungen. Es handelt
sich um eine sogenannte Ausschusskontrolle, bei der fehlerhafte Produkte
gefunden und aussortiert werden. Leider ist die Aussagekraft dieser Kontrol-
len nur beschränkt, da aufgrund der kleinen Stichproben weiterhin die Gefahr
von fehlerhaften Produkten am Markt besteht. Ein hohes Maß an Sicherheit
wäre nur durch Produktprüfungen in großem Umfang möglich ist. Dies ist
jedoch einerseits mit hohen Kosten verbunden, andererseits ist eine Produkt-
prüfung oft eine zerstörende Prüfung, so dass bei einer hundertprozentigen
Prüfung kein Verkaufsprodukt mehr vorhanden wäre. Qualitätsverbesserun-
gen können bei diesem Kontrollsystem nur über eine Verschärfung der Prüf-
parameter erreicht werden (KOCHAN, 1997: 16-17).

Mit den Jahren wurden die Kontrollmaßnahmen zunehmend auf den
gesamten Herstellungsprozess ausgedehnt. Die Kontrollen beginnen bereits
bei der Produktentwicklung. Ziel ist hier nicht nur die Sicherheit und Kontrolle
des Produkts, sondern aller Prozesse und Arbeitsabläufe der Produktion. Im
Vordergrund dieser Prozesskontrolle steht die Fehlervermeidung. Durch die
Prozessanalyse sollen mögliche Fehlerquellen frühzeitig erkannt werden, um
die Entstehung fehlerhafter Produkte zu vermeiden. Der Kern dieser Kontrol-
len besteht jedoch weiterhin im technischen Bereich der Produktion.

Über diese eher technische Umsetzung hinaus, versucht das Qualitäts-
management (QM) seit den 80er Jahren durch eine effiziente Organisation
der Produktionsprozesse Produkte zu erstellen, die dem Qualitätsverständnis
der Kunden möglichst ohne zusätzliche Produktkontrollen entsprechen. Ein
QM hat zum Ziel die „Gesamtheit der qualitätsbezogenen Tätigkeiten und
Zielsetzungen der Systeme und Prozesse so zu verbessern, dass eine konti-
nuierliche Qualitätsverbesserung erreicht werden kann.“ (Deutsche Gesell-
schaft für Qualität, 1994). Der grundlegende Unterschied zu den beiden vo-
rangegangenen Systemen ist, dass hier nicht nur die Kontrolle der Produktion
und des Produkts im Mittelpunkt steht, sondern ebenso eine starke Einbin-
dung des Unternehmensmanagements (KOCHAN, 1997: 18). Bei der Siche-
rung durch ein QM soll die Qualitätsanhebung durch organisatorische Maß-
nahmen erreicht werden. Der Produktionsprozess soll stabilisiert werden, um

die Wahrscheinlichkeit für das Auftreten von auszusondernden Produkten zu
verringern. Unter Umständen kann so das Auftreten von qualitativ unzurei-
chenden Produkten soweit reduziert werden, dass auf Produktkontrollen
völlig verzichtet werden kann. Ein vorrausschauendes QM, hat die Kunden-
zufriedenheit, die Ausschöpfung der Potentiale, das Kostenbewusstsein und
die Wirtschaftlichkeit zum Ziel.

Darauf aufbauend sind nach KETTING (1999: 29-30) weitere Schritte zur
Verwirklichung eines umfassenden Qualitätsmanagements nötig. Dieses als
Total Quality Management (TQM) bezeichnete System stellt in erster Linie
ein nach innen gerichtetes Qualitätsverbesserungssystem dar. Die Doku-
mentation der eigenen Qualitätssicherungsanstrengungen nach außen steht
hier nicht im Vordergrund. Das Qualitätsziel, wird in den Mittelpunkt allen
unternehmerischen Handelns gestellt und kann durch Erfüllung verschiede-
ner Qualitätsaspekte umgesetzt und gefördert werden.

3.2  Qualitätsmanagementsysteme

Ein Qualitätsmanagementsystem (QMS) umfasst die Organisations-
struktur, das Verfahren und die Prozesse bzw. Mittel, welche für die Umset-
zung des QM erforderlich sind (LÜTKE ENTRUP et al. , 1996: 10-11). Nach
OTTOWITZ (1997: 21) verfolgt der Aufbau eines QMS sowohl hinsichtlich des
eigenen Unternehmens als auch gegenüber dem Markt spezifische Ziele.

Tabelle 2: Ziele von QMS

internen Ziele externe Ziele
� die Fehlerverhütung,
� die Kostensenkungen,
� die Verbesserung der Arbeitermotiva-

tion,
� die Absicherung gegen Haftungsan-

sprüche,
� die Optimierung der Prozessabläufe
� die Verbesserung der Umweltleistun-

gen und
� die Erschließung von Rationalisie-

rungs-potentialen.

� die Vertrauensbildung und Glaubwür-
digkeit beim Kunden (positives
Image),

� die Marktdifferenzierung,
� die Vermeidung von Kundenaudits,
� die Erleichterung bei der Kreditverga-

be,
� das Erzielen von Rechtssicherheit

(Produkthaftung),
� die Standardisierung und
� die Erschließung neuer Absatzkanäle

Man unterscheidet zwischen zertifizierten und nicht zertifizierten QMS.
Zertifizierte QMS dienen nicht allein der Qualitätssicherung und -verbes-
serung im eigenen Unternehmen. Da ihr Aufbau und ihre Anwendung vorge-
geben ist und durch externe Stellen zertifiziert werden kann, dienen sie auch
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der Dokumentation der eigenen Qualitätsbemühungen an existierende und
potentielle Kunden. Zu den zertifizierbaren QMS zählen die DIN EN ISO
9000ff und das HACCP-Konzept. Zu den nicht zertifizierbaren gehört vor
allem das o.g. Total Quality Management.

3.2.1 Hazard Analysis of Critical Control Point System

Das Hazard Analysis of Critical Control Point System (HACCP) - zu
deutsch etwa: Gefährdungsanalyse der kritischen Lenkungspunkte - ist ein
Konzept des Risikomanagements. HACCP wird in der Hygienerichtlinie der
EU als Maßstab gefordert und ist somit ein Werkzeug, das im Rahmen eines
Sicherheitsmanagements für die am Lebensmittelverkehr beteiligten Unter-
nehmen einsetzbar ist. Dieses System bezieht sich nur auf den hygienisch
relevanten Bereich der Produktion, hat also im Vergleich zu den Ansätzen
des TQM oder der ISO 9000 ff. eine geringere Reichweite. Zur Verbesserung
der Lebensmittelsicherheit werden bei diesem System spezifische Gefähr-
dungen im Produktionsprozess ermittelt und vorbeugende Maßnahmen zur
Vermeidung ergriffen. Die Gefahren sollen hier weniger durch Endprodukt-
kontrollen erreicht werden, sondern in erster Linie durch Einrichtung von
geeigneten Kontrollsystemen zur präventiven Gefahrenabwehr. Als kritische
Lenkungspunkte werden hierbei diejenigen Parameter bezeichnet, deren
Beherrschung zur Minimierung bzw. Ausschaltung von Gesundheitsrisiken
oder Risiken der Verderblichkeit führen (KOPP 1998: 31). Bei KAMISKE (1999:
81) werden sieben kurze HACCP-Prinzipien genannt, welche in Artikel 5 der
vorgeschlagenen EU-Lebensmittelhygiene-Verordnung aufgeführt sind:

1. Durchführen einer Gefahrenanalyse,
2. Identifizierung der „ Critical Control Points (CCP)“,
3. Fixierung der Grenzwerte,
4. Definition eines Systems zur Überwachung (Monitorring) der CCP,
5. Bestimmung von Korrekturmaßnahmen bei einem nicht „unter Kon-

trolle“ zu haltenden CCP
6. Festlegung von Verifizierungsverfahren
7. Einführung einer Dokumentation, die alle Vorgänge und Aufzeich-

nungen berücksichtigt und den HACCP Prinzipien und deren An-
wendung entspricht

Zur Umsetzung des HACCP-Systems sollte ein Team gebildet werden,
dem sowohl betriebsinterne wie auch externe Experten mit dem jeweils nöti-
gen Sachverstand angehören können. Außerdem sollte eine Beschreibung
der Zusammensetzung des Produkts und des Vertriebs erstellt werden. Zur
Einrichtung des Systems wird der Zweck des Produkts festgelegt und ein
Fließdiagramm des Produktionsprozesses konstruiert (SINELL, 1996: 6-8).

3.2.3 DIN EN ISO 9000ff

Die Internationale Organisation für Standardisierung (ISO) übernahm in
den 80er Jahren die Aufgabe, eine weltweit einheitliche und branchenüber-
greifende Norm als international einheitlichen Rahmen für den Aufbau und
die Beschreibung eines QM zu erarbeiten. Es entwickelte sich die Normen-
reihe DIN (Deutsches Institut für Normung) EN (Europäische Norm) ISO
9000ff. Sie schließt alle Stufen der Produktion von der Entwicklung bis zur
Entsorgung mit ein und unterstützt somit die von Verbrauchern geforderte
gleichbleibende Produktqualität. Die Norm regelt die Rahmenbedingungen für
die Einführung qualitätsbezogener Verfahrensweisen innerhalb eines Unter-
nehmens und deren Anerkennung durch unabhängige Stellen im Rahmen
einer Zertifizierung. Durch diese Norm werden Mindestanforderungen für die
Aufbau- und Ablauforganisation eines QMS vorgegeben und deren Nach-
weisführung geregelt. Auf diese Weise sollte ein einheitliches Qualitätssiche-
rungssystem in verschiedenen Unternehmen, Branchen und Ländern ge-
schaffen werden, um die Vergleichbarkeit der Qualitätssicherungsanstren-
gungen des jeweils vor- und nachgelagerten Bereichs zu gewährleisten.
Nötig wird dies in vielen Branchen und Wirtschaftsbereichen durch die zu-
nehmende Verflechtung und Internationalisierung der Unternehmen. Die
Normenreihe ISO 9000ff gliedert sich in die folgenden fünf Teilbereiche:

DIN EN ISO 9000 � Leitfaden zur Auswahl und Anwendung der Normen DIN EN
ISO 9001-9004,

DIN EN ISO 9001 � Modell zur Darlegung des QM in Design, Entwicklung, Produk-
tion, Montage und Wartung (enthält alle 20 Element der Norm),

DIN EN ISO 9002 � Modell zur Darlegung des QM in Produktion, Montage und
Wartung,

DIN EN ISO 9003 � Modell zur Darlegung des QM bei der Endprüfung,
DIN EN ISO 9004 � übergeordneter Leitfaden für das QM, erörtert die Elemente des

QMS
Quelle: LÜTKE ENTRUP ET AL 1996: 11

Allerdings kann die Norm, bedingt durch unterschiedliche Qualitätspara-
meter der Produkte, keine Zertifizierung der Produktqualität erreichen. Die
Zertifizierung dokumentiert lediglich, dass die im QM-Handbuch, den QM-
Verfahrensanweisungen und QM-Ausführungsunterlagen beschriebenen
Qualitätselemente beherrscht und von unabhängigen Prüfern überwacht
werden (VOIGT, 1997, 16-17, LEHNERT, 1998: 43). Das Handbuch kann von
Kunden und Lieferanten eingesehen werden. Es enthält eine allgemeine
Darstellung des angewendeten QMS sowie Hinweise zur Politik und Struktur
des Unternehmens. Daneben werden die einzelnen Verfahrensbeschreibun-
gen unterschiedlicher Bereiche im Unternehmen dargestellt. Es wird doku-
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mentiert, wie entwickelt, eingekauft, hergestellt und vermarktet wird. Aufgrund
des stärkeren Bezugs der Informationen auf interne Abläufe stehen die Ver-
fahrensanweisungen dem Kunden nur in Ausnahmefällen zur Verfügung. Der
letzte Teil der Dokumentation beinhaltet Detaildarstellungen, welche Tätig-
keiten vor Ort beschreiben. Zu den Ausführungsunterlagen zählt man Ar-
beitsanweisungen, Prüfbestimmungen, Formulare, Checklisten und ähnliche
Dokumente (KOPP 1998: 26). Die Dokumentation kann als Plattform für eine
kontinuierliche Verbesserung im Unternehmen benutzt werden. (PICHHARDT
1997: 37).

Ihre heute gültige Fassung erhält die Norm durch eine Revision im Jahr
2000, wobei für ältere QMS Übergangszeiten zur Ausrichtung des eigenen
Systems auf die Anforderungen der neuen Norm gelten. Bedingt dadurch,
findet die modifizierte Version der Norm noch nicht in allen Unternehmen
Anwendung (BECKER, 2001: 8 u. 31).

Ein ISO-Zertifikat gilt somit als eine management- und produktionsbezo-
gene Qualitätsgarantie. Es ist in der Regel drei Jahre gültig und darf nur von
solchen Personen oder Einrichtungen vergeben werden, die ihrerseits durch
die Trägergemeinschaft für Akkreditierung GmbH (TGA) 2 anerkannt wurden.
Innerhalb des Agrar- und Ernährungssektors sind unter anderem die Agrizert
GmbH, TÜV-CERT und die Deutsche Gesellschaft zur Zertifizierung von
QMSn (DQS) als Zertifizierungsstellen anerkannt (SCHNEIDER 1995: 20).

                                                          
2 Akkreditierung bedeutet die „Anerkennung der Kompetenz“ von Institutionen, Prüfun-
gen bzw. Zertifizierungen durchzuführen

Abb. 1: QM-Prozessmodell nach DIN EN ISO 9001

  Quelle: BECKER, 2001: 34

 
4 Strukturdaten Schweine- und Geflügelsektor
4.1 Marktdaten

Innerhalb des insgesamt geschrumpften Fleischmarktes konnte Geflü-
gelfleisch seine Position im vergangenen Jahr ausbauen. Die Bruttoeigener-
zeugung von Geflügelfleisch in Deutschland wuchs 2000 um mehr als 10%
gegenüber dem Vorjahr. Dagegen verzeichnete der Schweinefleischsektor
eine Absenkung der Bruttoeigenerzeugung um 3%, ist aber mit 57 % an der
Bruttofleischerzeugung immer noch der bedeutendste Sektor.
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Tabelle 3: Versorgungsbilanz bei Schweine- und Geflügelfleisch in Deutsch-
land (in 1000 Tonnen)

1997 1998 1999 2000 % in 00
Fleisch gesamt

Bruttoeigenerzeugung 6.236 6.464 6.704 6.640 100
Einfuhr gesamt 2.399 2.539 2.435 2.330 100
Ausfuhr gesamt 1.196 1.352 1.470 1.300 100
Selbstversorgungsgrad, % 84 84 86 87

Schweinefleisch
Bruttoeigenerzeugung 3.505 3.746 3.984 3.833 57,72
Einfuhr gesamt 1.201 1.298 1.147 1.067 45,79
Ausfuhr gesamt 293 432 574 485 37,30

Geflügelfleisch
Bruttoeigenerzeugung 733,5 789,7 825,8 913,9 13,85
Einfuhr gesamt 684,2 712,6 684,9 818 3,51
Ausfuhr gesamt 200,4 252,9 257,6 309,3 23,79
Marktanteil dt. Erzeugung
%

43,8 43,0 45,3 47,1

Quelle: Statistisches Jahrbuch BML 2000: 180; ZMP Eier und Geflügel 2001: 194;

Bei der Betrachtung des Selbstversorgungsgrad (SVG) in Deutschland
im Vergleich mit anderen fleischproduzierenden EU-Staaten zeigt sich, dass
der SVG in der Schweine- und Geflügelproduktion deutlich unter 100% liegt.
Während die Geflügelproduktion in den letzten Jahren Prozentpunkte hinzu-
gewinnen konnte, verzeichnete der Schweinesektor Verluste.

Tabelle 4 : Selbstversorgungsgrad bei Schweine- und Geflügelfleisch einiger
EU-Staaten

Deutschland Belgien Dänemark Niederlande EU-15
Schweinefleisch

1997 79 % 230 % 523 % 221 % 107 %
1998 82 % 224 % 508 % 273 % 109 %
1999 85 % z.Zt. n.b. z.Zt. n.b. z.Zt. n.b. z.Zt. n.b.
2000 84 % z.Zt. n.b. z.Zt. n.b. z.Zt. n.b. z.Zt. n.b.

Geflügelfleisch
1997 60 % 136 % 195 % 205 % 110 %
1998 63 % 158 % 209 % 210 % 110 %
1999 66 % 146 % 214 % 221 % 108 %
2000 71 % 160 % 215 % 215 % 107 %

Quelle: Statistisches Jahrbuch BML 2000: 180; ZMP Eier und Geflügel 2001: 194;
n.b. = nicht bekannt

Das Jahr 2000 brachte für die Schweinehalter deutlich höhere Erlöse. Im
Jahresverlauf konnten die Auszahlungspreise für Schlachtschweine in
Deutschland um gut 1DM je kg Schlachtgewicht steigen. Im Jahresmittel
erzielten die Mäster in Deutschland aller Handelsklassen E-P 2,68 DM je kg
Schlachtgewicht , und damit 58 Pf mehr als 1999. Auch der Absatz von Ge-

flügel war im Jahr 2000 recht lebhaft. Die Preise bei Geflügelfleisch zogen auf
allen Vermarktungsstufen an und kamen aus dem Tal heraus, in das sie 1999
nicht zuletzt wegen der Dioxin-Krise geraten waren (ZMP 2001: 125).

4.2 Struktur der Wertschöpfungskette
4.2.1 Landwirtschaft

Im Bereich der Geflügel- und Schweinemast kommt es in Deutschland vor-
nehmlich im Weser-Ems Gebiet zu einer starken Konzentration. Es ist aller-
dings festzustellen, das es in den letzten Jahren zu Auslagerung mancher
Produktionszweige gekommen ist. So findet z.B. ein großer Teil der Ferkel-
produktion auch im Süden von Deutschland statt. Auch der Osten wird als
Produktionsstandort von Geflügel- und Schweinefleisch immer attraktiver.

Hinsichtlich der Bestandsgrößenstrukturen rangiert Deutschland in allen
Bereichen des Geflügelsektors mit in der Spitzengruppe der EU-Staaten.
Die Anzahl der Mastgeflügelhalter in Deutschland hat sich von 1990 bis 1999
halbiert. Trotz der zurückgehenden Anzahl an Haltern haben sich die Bestän-
de bei Mastgeflügel deutlich vergrößert. Waren es bei den Masthühnern 1990
in Deutschland noch 34.393.000 Stück, konnten 1999 schon 49.334.000
Tiere gezählt werden. Dies bedeutet eine Zunahme von über 40%. Bei den
Puten lag der Unterschied sogar bei mehr als 63%. Anders ist die Situation
auf dem deutschen Schweinesektor. Die Bestände der Schweinehalter er-
reichen nur die durchschnittliche Bestandsgröße der EU-Länder. Der Anteil
der Betriebe mit über 1000 Tieren liegt gerade bei 26,3%. Im Vergleich zu
65,9% in Dänemark oder 65,6% in den Niederlanden.

Der deutsche Geflügelsektor weist im Gegenteil zum Schweinsektor eine
besser strukturierte Organisation auf. Der Großteil der landwirtschaftlichen
Betriebe ist an wenig große, vertikal integrierte, agrarindustrielle Unterneh-
men vertraglich gebunden. Im Bereich der Schweineproduktion stammen
gerade einmal 30% der geschlachteten Schweine aus schriftlichen Liefer-
bzw. Abnahmeverträgen. Im Vergleich hierzu liegt der Anteil an Schlacht-
schweinen, die in Dänemark vertraglich abgesichert produziert werden, bei
ungefähr 98%.

4.2.3 Schlacht- und Verarbeitungsunternehmen

Die Kapazität der deutschen und anderen europäischen Geflügel-
schlachthöfe hat in den letzten Jahren stetig zugenommen. Nur vier deut-
sche Unternehmen schlachten und zerlegen mehr als drei Viertel der in
Deutschland erzeugten Puten. Ähnliche Verhältnisse sind in der Masthühner-
produktion zu finden, wobei hier weitaus höhere Produktionsleistungen erzielt
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werden. Diese Situation trägt zu der oben angesprochenen sektoralen Kon-
zentrationen in der Geflügelhaltung und -verarbeitung bei (WINDHORST 1998:
31).

1998 wurden in Deutschland in den 311 Schlachtstätten etwa 40,5 Mio.
Schweine geschlachtet. Vergleicht man diese Zahl mit der Situation in Dä-
nemark, wo in 22 Schlachtstätten ca. 21 Mio. Tiere geschlachtet wurden, so
wird klar, dass die Schlachtungen in Deutschland mit wesentlich höheren
Stückkosten belastet sind (ZMP, 2000: 26 u. 106; KLOHN/ WINDHORST, 1998:
151). Noch deutlicher wird die geringe Wettbewerbsfähigkeit nach KLOHN/
WINDHORST (1998: 152) durch die geringe Auslastung. Sie liegt in Deutsch-
land nur bei 60-65 Prozent, ein im Vergleich zu einer Auslastung von ca. 98
Prozent in dänischen Schlachtbetrieben geringer Wert. Die vertraglich abge-
sicherte Produktion führt zum einen dazu, dass für die Schlachthöfe fast
keine Erfassungskosten auftreten. Zum anderen können die Schlachtunter-
nehmen besser planen und Qualitätssicherungsmaßnahmen besser umset-
zen (WINDHORST, 1995: 45). Die Ursache für den höheren Anteil der vertragli-
chen Bindung liegt in dem völlig anderen Aufbau des Schlachtsektors. In
Dänemark hat sich seit 1963 die Zahl der Schlachtunternehmen von 62 auf
nur noch drei genossenschaftliche Schlachtunternehmen reduziert.

4.2.4 Konsumentenverhalten

Nachdem sich der Fleischkonsum Ende der 90er Jahre wieder erholen
konnte, verfehlte er im Jahr 2000 dennoch das Vorjahresniveau. Der Pro-
Kopf-Verbrauch an Fleisch insgesamt belief sich in Deutschland auf 93 kg.
Das waren 1,5 kg weniger als 1999. Im Jahr 2000 fielen davon ca. 17% des
Konsums auf Geflügelfleisch und 62% auf Schweinefleisch. Nimmt man im
Vergleich hierzu den durchschnittlichen Verbrauch in der EU, der bei Geflü-
gelfleisch 21,3 kg und bei Schweinefleisch 43,4 kg beträgt, erkennt man,
dass die deutschen Verbraucher im Gegensatz zu anderen Europäern deut-
lich mehr Schweinefleisch als Geflügelfleisch verzehren. Jedoch sind die
Tendenzen klar zu erkennen. Der Pro-Kopf Schweinefleischverbrauch sank in
Deutschland zwischen 1990 und 2000 um mehr als sieben Prozent und damit
im EU-Vergleich sowohl absolut als auch relativ am stärksten. Dagegen
nahm der Geflügelfleisch Verbrauch in den letzten Jahren stetig zu.

In den letzten Jahren hat sich die Art der Zubereitung des Fleisches für
die Ladentheke stark verändert. Seit 1997 haben sich die Käufe von frischen
und gefrorenen ganzen Hähnchen oder Puten tendenziell verringert. Davon
profitieren vor allem frische Geflügelteile. (WINDHORST 1998: 31; ZMP-
MARKTBILANZ 2001: 181). Eine ähnliche Tendenz lässt sich auch bei der

Schweinefleischzubereitung erkennen. Vor allem die so genannte Conve-
nience-Produkte3 wurden auf dem Fleischmarkt stärker nachgefragt

Abbildung 2: Entwicklung des Fleischverbrauch in Deutschland

5 Qualitätsmanagement im Fleischsektor
5.1 Qualitätsprobleme

Bei der Produktion und Vermarktung von Fleisch zeigen sich eine Reihe
von Qualitätsproblemen. So bestehen zum einen Defizite im Produktionspro-
zess, zum anderen zeigen sich Schwierigkeiten bei der Kommunikation der
Qualität an den Verbraucher. Bei den Konsumenten deutet sich eine sehr
negativ wahrgenommene Qualität an und bei den Unternehmen, die diese
Wahrnehmung beeinflussen, zeigen sich Probleme Einfluss hierauf zu neh-
men.

                                                          
3 Der aus der englischen Sprache stammende Begriff beinhaltet industriell vorgefertigte
Lebensmittel Die Lebensmittelindustrie übernimmt bestimmte Be- und Verarbeitungs-
stufen, was die Lebensmittel handhabbarer macht
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5.1.1 Qualitätsprobleme im Produktionsprozess

Die durch die landwirtschaftliche Produktion hervorgerufenen Mängel, bei
Fleisch und Fleischwaren werden in erster Linie durch Tierkrankheiten und
ihre Behandlung verursacht (LEHNERT, 1998: 12-13). Das Ergebnis einer
Untersuchung der Tiergesundheit anhand von Organbefunden bei Schlacht-
schweinen auf zwei Schlachthöfen zeigt, dass die Bestandesgesundheit in
annähernd 50 Prozent der Betriebe von mäßig bis sehr schlecht zu beurteilen
ist. So zeigten sich in einer anderen Untersuchung bei ca. 70 Prozent der
Schlachttiere pathologisch-anatomische Veränderungen am Geschlinge und
bei 50 Prozent der Tiere Veränderungen der Lunge. Daneben wurden eine
Reihe weiterer krankheitsbedingter Defekte nachgewiesen (BOSTELMANN,
2000: 130). Problematisch sind diese Ergebnisse nicht nur aus Tierschutz-
sicht, sondern auch wegen ihres ökonomischen Bedeutung (z.B. Einfluss von
Lungenveränderungen auf Schlachtkörpergewicht, Handelsklasseneinstufung
und Fleischqualität). Insgesamt stellen diese Probleme für die Schlachtbe-
triebe ein Risiko dar, da sie ohne eine stärkere Bindung zum Lieferanten in
der Regel nicht in der Lage sind, den Gesundheitsstatus der Bestände ihrer
Rohstofflieferanten einzuschätzen. Ein weiteres Problem ist die Methode zur
Abrechnung der Schweine. Auf Basis der Klassifizierung nach dem EUROP-
System wird der Muskelfleischanteil der Tiere festgestellt und in Handelsklas-
sen von E bis U eingeteilt, wobei die höchste Stufe E einem Muskelfleisch-
anteil von mindestens 56% entspricht. Die Abrechnung erfolgt hier also nach
quantitativen und nicht qualitativen Maßstäben was oftmals zu eine Zuchtan-
passung durch genetisch anfälligere Tiere führt, um einen immer höheren
Muskelfleischanteil zu erreichen. Die Folge sind immer stressanfälligere Tie-
re. Dadurch steigt das Risiko der Ausbildung von Qualitätsmängel.

Der in der Öffentlichkeit immer wieder diskutierte Einsatz von Antibiotika
wird kritisch betrachtet, da Antibiotika nicht ausschließlich kurativ zur Be-
handlung akuter Krankheiten, sondern auch protektiv als Wachstumsförderer
eingesetzt werden. Wie in Kapitel 5.1.2.1 deutlich wird, machen sich
Verbraucher über die Antibiotikaproblematik im Fleischsektor die meisten
Sorgen da Antibiotikarückstände im Fleisch kaum nachgewiesen werden
können (UNSHELM, 1999: 13). Eine große Bedeutung kommt auch den Sal-
monellen4, an denen in Deutschland jedes Jahr etwa 100.000 Menschen
erkranken, zu. (WHO, 1998: 3).

Die Beachtung des Tierschutzes ist aus mehreren Gründen von Bedeu-
tung. Ein wesentlicher Punkt ist das Verbraucherinteresse an Tierschutzbe-
                                                          
4 Eine Kontamination von unbelasteten Tieren kann durch Übertragung durch Kot von
Tier zu Tier erfolgen. Eine weitere Infektionsmöglichkeit besteht durch den gemeinsa-
men Aufenthalt von belasteten und unbelasteten Tieren im Wartestall und das dort
praktizierte Duschen der Tiere zur Beruhigung (SNIJDERS, 2000: 23-24).

langen. Meldungen wegen schlechter Behandlung der Tiere bei Transport
und Schlachtung oder zu langer Fahrtzeiten haben in der Vergangenheit
immer wieder zu einem negativen Image der Fleischbranche geführt.

5.1.2 Qualitätsprobleme in der Qualitätskommunikation

5.1.2.1 Qualitätswahrnehmung

Das größte Problem bei der Vermarktung von Fleisch ist momentan die
Verunsicherung der Verbraucher gegenüber der Nahrungsmittelproduktion,
sowie in besonderem Maße die Verunsicherung über die Qualität tierischer
Erzeugnisse. Bedingt durch immer wieder auftretende Skandale, wie z.B.
BSE, Schweinepest oder MKS, haben die Verbraucher das Vertrauen in die
Lebensmittelproduktion weitgehend verloren. Nach einer europäischen Studie
glauben 35% der deutschen Verbraucher nicht, dass tierische Lebensmittel
sicher sind (GLITSCH, 2000: 146). 62% der Verbraucher erwarten sogar eine
Verschlechterung. Zusätzlich zum Vertrauensverlust bemängeln die Konsu-
menten die Vertuschung und späte Aufdeckung der verschiedenen Skandale.

Das erweiterte Qualitätsverständnis der Konsumenten umfasst neben
objektiven Qualitätskriterien, wie Nährwert, Schmackhaftigkeit und Rück-
standsfreiheit in zunehmenden Maße auch subjektive Kriterien, wie Her-
kunftsnachweise, Tierschutz- oder auch Umweltaspekte. Sucheigenschaften,
wie z.B. die Fleischfarbe, lassen sich für den Verbraucher direkt beim Kauf
feststellen. Qualitätsfaktoren, wie die Frische eines Produkts, können jedoch
nicht direkt festgestellt werden. Daneben bleiben dann noch vertrauensab-
hängige Faktoren, wie z.B. das Freisein des Fleisches von Antibiotika, bei
denen eine Überprüfung für den Konsumenten selbst nicht möglich ist
(MEFFERT, 2000: 24-25 u. 1308-1311). Ferner wird zwischen intrinsischen und
extrinsischen Qualitätsfaktoren unterschieden. Bei den Erstgenannten han-
delt es sich um physische Produkteigenschaften die, wie beispielsweise die
Marmorierung, nicht verändert werden können ohne das Produkt zu ändern.
Produkteigenschaften, wie z.B. das Image einer Marke, die nicht unmittelbar
mit dem Produkt zusammenhängen, werden als extrinsisch bezeichnet
(GLITSCH, 1999: 101-102). Die verschiedenen in- und extrinsische Qualitäts-
hinweise werden zu Hilfe genommen, um die Qualität des Fleisches im Ge-
schäft zu bestimmen. Aus diesen Faktoren und den sensorischen Merkmalen
entsteht beim Essen die Erfahrungseigenschaft Essqualität.

Die folgende Abbildung zeigt, welche in- und extrinsischen Qualitätshin-
weise relevant sind. Aus der Essqualität und der am Einkaufsort festgestell-
ten Qualität ergibt sich zusammen mit vertrauensabhängigen Faktoren, wie
Salmonellen- oder Antibiotikabelastung, eine Einschätzung der Sicherheit
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des Fleisches. Bei einer Befragung zeigte sich, dass für Konsumenten in
Deutschland das wichtigste Hilfsmittel zur Bestimmung der Sicherheit von
Fleisch die Frische ist (GLITSCH, 2000: 134).

Abb. 3: Hilfsmittel zur Bestimmung der Nahrungsmittelsicherheit (Eigene
Darstellung nach GLITSCH 2000: S. 133)

Um die für die Vermarktung von Fleisch ungünstige Qualitätswahrneh-
mung der Verbraucher zu verändern, bedarf der Durchführung unterschiedli-
cher Qualitätssicherungsmaßnahmen, die dem Verbraucher durch verschie-
dene Ansätze der Marketingpolitik kommuniziert werden.

5.1.1.2 Marketing der Unternehmen

Markenartikel bieten der Ernährungswirtschaft die Möglichkeit, ihre Pro-
dukte dem Preiswettkampf zu entziehen und so Spielraum für eine eigene
Preis- und Qualitätspolitik zu gewinnen. Die Veränderung dieser Qualitäts-
wahrnehmung durch die Identifikation der Marke hängt zum einen vom Preis-,
bzw. Markenbewusstsein des Verbrauchers ab. Zum anderen wird sie durch
die Möglichkeit der eigenständigen Qualitätsbeurteilung beeinflusst. Im
Fleischbereich lässt sich jedoch beobachten, dass trotz des vom Verbraucher
wahrgenommenen Risikos einer geringen Qualitätskenntnis und durch
schwierigere Kontrollen der Qualität, die Bedeutung von Markenartikeln ge-
ring ist (BODENSTEIN/ SPILLER, 2001: 47-50).

Der Aufbau von erfolgreichen Marken ist nur über eine enge Kooperation
mit dem Endvermarkter, also dem Lebensmitteleinzelhandel möglich. Diese
Entwicklung lässt sich im günstiger strukturierten Geflügelsektor z.B. an der
Marke „Wiesenhof“ nachvollziehen. Den Aufbau einer eigenen bundesweiten
Fleischmarke plant zurzeit die Edeka-Gruppe. Dabei soll das bereits etab-
lierte Gutfleisch Programm als Basis dienen. Das Markenfleischprogramm
umfasst dabei neben Schweinefleisch auch Kalb-, Rind-, Lamm- und Geflü-
gelfleisch. Zusätzlich werden auch verschiedene Verarbeitungsprodukte,
sowie unter dem Namen Bio-Gutfleisch auch verschiedene Bioprodukte ver-
marktet (HEIDENBERGER, 1999: 76-78).

5.1.1.3 Überbetriebliches Marketing

Je nach Größe des Teilnehmerkreises wird zwischen Gruppenmarketing
und Gemeinschaftsmarketing unterschieden, wobei die Übergänge zwischen
diesen beiden Formen des überbetrieblichen Marketings fließend sind. Beim
Gruppenmarketing handelt es sich um die gemeinsamen Aktivitäten einer
kleineren Gruppe von Unternehmen mit einem meist höheren Kooperations-
grad. Im Gegensatz dazu ist das Gemeinschaftsmarketing die Kooperation
einer ganzen Branche mit einem geringen Bindungsgrad zwischen den Betei-
ligten (BALLING, 1997: 6-8). Solche Kooperationen, wie z.B. die CMA
(Centrale Marketing Gesellschaft der deutschen Agrarwirtschaft) oder die
Deutsche Landwirtschafts Gesellschaft (DLG), verfügen meist über eine gro-
ße Reichweite. Allerdings zeigen sich bei dieser Form des Marketings eine
Reihe von Problemen (KOCHAN, 1997: 16-17). Bedingt durch die große
Spannweite an divergierenden Interessen innerhalb der Kooperationen sind
Marketingmaßnahmen, die ein hohes Qualitätsniveau verlangen, kaum
durchzusetzen.

5.1 Gründe für die Einführung eines QMS
Die oben beschriebenen Probleme mit Qualität, Qualitätswahrnehmung

und Qualitätssicherung zeigen deutlich, dass sich eine Verbesserung der
Situation nur bei einer Integration der Qualitätssicherung über die gesamte
Kette erreichen lässt. Ein hohes, nach außen hin darstellbares, Qualitätsni-
veau des Endprodukts kann nur über die Verwendung ebenso hochwertiger
Vorleistungen erreicht werden (LEHNERT, 1998: 14). Während in vielen Berei-
chen der Industrie eine Spezialisierung durch unterschiedliche Abteilungen
innerhalb der Unternehmung vorliegt, findet man in der Landwirtschaft meist
eine Spezialisierung einzelner Unternehmen auf bestimmte Produktionsab-
schnitte. Eine Korrektur von Fehlern oder Mängeln in frühen Produktionssta-
dien, wie Zucht oder Mast, sind nur mit hohen Kosten möglich. Eine Verbes-
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serung vieler Qualitätsmerkmale wäre also nur über eine bessere Koordinati-
on zwischen den einzelnen Produktionsstufen zu erreichen.

Für ein umfassendes Qualitätsmanagement bei Schweine- und Geflügel-
fleisch sind eine Vielzahl von Faktoren relevant, wobei die einzelnen Faktoren
für die verschiedenen Stufen der Branche sicherlich unterschiedlich wichtig
sind. Spricht man von Qualitätsmanagement, so sind meist normierte Syste-
me, wie z.B. die in Kapitel 3 beschriebene DIN EN ISO 9000 ff., gemeint.
Leider sind zertifizierte Systeme in der Landwirtschaft, aber auch in der Le-
bensmittelindustrie bislang eher selten. So verfügten nach Angaben des
Bundesverbands der Deutschen Fleischwarenindustrie (BVDF) im Jahr 1998
52 von 215 Mitgliedsbetrieben über ein zertifiziertes QMS nach DIN EN ISO
9000ff. Am geringen Verbreitungsgrad der Systeme auf Ebene der ldw. Be-
triebe wird deutlich, dass es dem nachgelagerten Bereich nicht gelingt die
Einführung durchzusetzen. Die Ursachen, die für das fehlende Durchset-
zungsvermögen der Schlachthöfe verantwortlich sind, liegen wie in Kapitel 4
beschrieben, in der geringen Auslastung der Schlachtbetriebe insbesondere
im Schweinesektor. Die Absicherung der Qualität der Vorprodukte hat für
die Schlachtunternehmen scheinbar keinen besonders großen Stellenwert.
So sehen die Unternehmen die größten Verbesserungspotenziale sowohl aus
betrieblicher, als auch aus Kundensicht in der Erweiterung der Produktpalette
und der Verbesserung der quantitativen Lieferfähigkeit. Aus Sicht eines um-
fassenden Qualitätsmanagements wichtige Aspekte, wie Hygieneverbesse-
rungen oder eine erweiterte Dokumentation haben für Schlachtunternehmen
eher eine geringere Bedeutung. Aufgrund der deutlich günstigeren Struktur in
der Geflügelfleisch produzierenden Branche ist eine differenzierte Betrach-
tung anzustellen. Nahezu alle Gesprächspartner besitzen ein Zertifikat der
ISO Norm 9000 ff. Ebenfalls sehr beliebt ist die Anwendung des HACCP.
Durch den hohen Grad an Integration der einzelnen Produktionsstufen kann
ein größerer Einfluss auf die Umsetzung eines QMS im Unternehmen wahr-
genommen werden. Dennoch ist zu beachten, dass der Gesetzgeber ISO
9000 weder im LMBG noch in den produktbezogenen Verordnungen vor-
schreibt. Die Erfüllung der lebensmittelrechtlich geforderten Sorgfaltspflicht5
und Gewährleistung der Lebensmittelsicherheit bietet lediglich Anhaltspunkte
dafür, dass ein Qualitätssystem vorhanden sein muss. Anders verhält es sich
mit dem Begriff des HACCP, der in der LMHV indirekt und in produktbezoge-
nen Verordnungen direkt vom Gesetzgeber eingefordert wird.

                                                          
5 LMBG § 8 Verbote zum Schutz der Gesundheit: Es ist verboten:
1. Lebensmittel für andere derart herzustellen oder zu behandeln, dass ihr Verzehr
geeignet ist, die Gesundheit zu
    schädigen
2. Stoffe, deren Verzehr geeignet ist, die Gesundheit zu schädigen, als Lebensmittel in
den Verkehr zu bringen....

Bei der Einführung von QMS in den Schlacht- und Verarbeitungsbetrie-
ben stand aber meist nicht der Gedanke der innerbetrieblichen Verbesserung
im Vordergrund, sondern die Erfüllung der unternehmensexternen Kunden-
anforderungen. Dies zeigt sich auch daran, dass im Vergleich zu anderen
Branchen die Umsetzung von QMS im Bereich der Lebensmittelindustrie erst
spät erfolgte. Die Einführung solcher Systeme wurde zuerst in Verarbeitungs-
und später in Schlachtunternehmen vorangetrieben. Alle befragten Unter-
nehmen der Geflügelbranche ließen sich zwischen 1994 und 1998 zertifizie-
ren. In dieser Zeit war die Initiative und der Druck des Marktes bezüglich der
Einführung eines QMS im Bereich der Lebensmittelproduktion und der daraus
resultierenden Lebensmittelsicherheit sehr hoch. In den Aussagen der Ge-
sprächspartner kamen zwei Gründe zur Sprache, warum ein QMS im Unter-
nehmen eingeführt wurde:

� Der Markt forderte die ISO-Norm als QMS vor allem Mitte der 90er
Jahre („Zertifizierungswelle“)

� Die Unternehmensleitungen wollte durch ein anerkanntes QMS eine
Differenzierung am Markt erzielen.

Trotz der starken „Zertifizierungswelle“ Mitte der 90er Jahre ist es
schwer zu sagen, ob ein anerkanntes QMS-Zertifikat z.B. nach ISO-Norm in
der heutigen Zeit noch den selben Stellenwert hat. Darüber sind sich auch die
interviewten Geflügelunternehmen nicht einig. Ein Grossteil der Gesprächs-
partner sieht ein zertifiziertes QMS ähnlich wie Herr Stryck, Marketingleiter
bei Wiesenhof, als eine Grundvoraussetzung für ein Unternehmen, um über-
haupt am Markt agieren zu können. Viele Unternehmen können aber auch
ohne ein QM am Markt überleben (INTERVIEW DT. FRÜHSTÜCKSEI). Es gibt
jedoch einige Ausnahmefälle, z.B. bekannte Markenprogramme wie das
bereits genannte Gutfried-Programm der EDEKA-Gruppe, die den Besitz
eines ISO-Zertifikates von ihren Lieferanten ausdrücklich verlangt (INTERVIEW
KARTZFEHN).

Der zweite Grund für eine QM-Einführung insbesondere der in den nach-
gelagerten Bereichen der Urproduktion war die Differenzierung der Unter-
nehmen am Markt. Die ersten zertfizierten Unternehmen in den 90ern konn-
ten eine gewisse Sicherheit ihrer Produkte garantieren und gewannen neue
Kunden. Nach den Aussagen der Befragten ist das Zertifikat heute nichts
besonderes mehr, da es mittlerweile fast alle Unternehmen zumindest im
nachgelagerten Bereich am Markt besitzen (INTERVIEW ANONYM I).

Im Regelfall macht sich der Kunde (Lebensmittelhandel) durch eine
Selbstauditierung ein eigenes Bild von dem jeweiligen Unternehmen, mit dem
er eine Partnerschaft in Betracht zieht. Hierbei ist der Besitz eines Zertifikates
nicht der wichtigste Aspekt. Die Tatsache, dass das Unternehmen in seiner
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gesamten Produktionsweise den Ansprüchen des Kunden genügt und die
Produktion in allen Bereichen rückverfolgbar ist, steht im Vordergrund.

Ebenso differenziert wie die Anforderung nach einem anerkannten QMS
auf dem nationalen Markt ist sie auf dem internationalen Markt. Hinsichtlich
Exportanforderungen bezüglich zertifizierten QMS sind sich die Ge-
sprächsteilnehmer, welche auch am internationalen Markt agieren, einig.
England, Dänemark und die Niederlande besitzen, mit großem Abstand vor
anderen Ländern, die höchsten Anforderungen. Ein zertifiziertes QMS ist
Pflicht. Weitere Länder wie Polen oder Spanien werden in den Interviews als
Länder mit eher niedrigen Anforderungen eingestuft.

Die Verminderung der Nachfrage nach einem normierten QMS-Zertifikat
wie das der DIN EN ISO Norm am Markt hat Platz für andere bzw. neue QM-
Konzepte geschaffen. Die Unternehmen entfernen sich immer weiter von der
Standardnorm und orientieren sich mehr an den eigenen Zielen und an den
Kundenwünschen. Dabei sind vor allem Transparenz und Rückverfolgbarkeit
(Herkunftssicherheit) stärker in den Vordergrund getreten.

5.2 Vorgang der Einführung eines QMS
Viele Unternehmen im nachgelagerten Bereich der Schweine- und Ge-

flügelwirtschaft haben sich in den letzten Jahren zu der Einführung eines
QMS entschlossen. Als Instrument zur Verwirklichung war vor allem die DIN
EN ISO Norm 9000ff weit verbreitet.

Die Entscheidung ein QMS in einem Unternehmen einzuführen sollte
reiflich überlegt werden, da sie zahlreiche interne organisatorische Maßnah-
men mit sich bringt. Nach PFEIFFER (2001: 75) ist „die Einführung eines Qua-
litätsmanagement ein komplexes Vorhaben, das sowohl Veränderungen für
die Organisation als Ganzes als auch für die Mitarbeiter mit sich bringt. Des-
halb sollte die Vorgehensweise bei der Einführung gut durchdacht und ge-
plant werden (...)“.

Wie die folgende Abbildung zeigt gliedert PFEIFFER die Einführung eines
QMS in die drei Abschnitte der Vorplanung, der Grobplanung und der Fein-
planung. Wichtig ist der fließende Übergang der einzelnen Abschnitte. Ferner
wird das gesamte Geschehen in Führungsaufgaben, dem sogenannten Top-
down-Vorgehen (z.B. die Entscheidung ein QMS einzuführen oder die Aufga-
be, die Mitarbeiter zu diesem Schritt zu motivieren) und in eigenverantwortli-
che Botton-up-Vorgehen (z.B. die Erstellung der Dokumentationen innerhalb
einer Abteilung) unterteilt. Während die Aufgaben der Unternehmensleitung
gerade in den Anfängen des Einführungsprozesses überwiegen, sind die
Botton-up-Vorgehen bei der Verankerung des QM in einzelnen Schritten der
Produktion von weitaus größerer Bedeutung.

Abbildung 4: Einführungsprozess eines QMS (Quelle: eigene Darstellung
nach Pfeiffer 2001: 76)

Bei der Betrachtung des Schaubildes entsteht der Eindruck, die Einführung
und die Gestaltung eines QMS sei ein komplizierter Prozess. Dies kann oft
eine abschreckende Wirkung auf potentielle QMS-Anwärter haben. Jedoch
wurde diese Ansicht von keinem der Gesprächsteilnehmer unterstützt, im
Gegenteil: Die Frage nach der Einführung eines normierten QMS wie z.B. der
ISO-Norm und den damit verbundenen Umstrukturierungen und Maßnahmen
innerhalb des Unternehmens führte zu überraschenden Erkenntnissen. Alle
Gesprächsteilnehmer empfanden den Einführungsprozess zwar als zeitauf-
wendig, aber nicht als problematisch. So ist die Firma LETHETAL bei der Ein-
führung des QMS auf keine größeren Probleme gestoßen (INTERVIEW
LETHETAL). Eine ähnliche Aussage machte auch Frau Brinkmann, Leiterin des
Vertriebsinnendienstes: „Wir hatten uns eigentlich gewundert, weil wir uns
vorgestellt hatten durch die Zertifizierung eine Menge umstrukturieren zu
müssen – dem war aber nicht so (...) viel Kleinkram schon, aber große Um-
strukturierungen fielen nicht an. Das meiste war vorher schon da“ (INTERVIEW
KARTZFEHN).

Aus einem etwas anderen Blickwinkel heraus betrachtet Herr Stuke,
Generalbevollmächtigter den Einführungsprozess. Seine Firma nutzte die
Einführung der ISO-Norm um alle Arbeitsabläufe im Unternehmen zu über-
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prüfen und zu kontrollieren. Im Rahmen der Dokumentation wurde heraus-
gefunden, ob und in welchen Bereichen es Optimierungsmöglichkeiten gab.
Die Norm wurde somit als eine Hauptuntersuchung des gesamten Organisa-
tionswesens des Unternehmens gesehen (INTERVIEW DT. FRÜHSTÜCKSEI).
Somit kann der Weg bis zu einem funktionierenden QMS in einem Unter-
nehmen oftmals als wichtiger erachtet werden als das letztlich erworbene
Zertifikat.

5.3 Elemente eines QMS
Um die Qualität bei der Produktion von Schweine- und Geflügelfleisch

wirksam sicherzustellen muss das angewendete QMS eine Reihe verschie-
dener Elemente enthalten. Um das Vertrauen der Verbraucher zu gewinnen
müssen dazu Produktionsprozesse dokumentiert werden. Um dies zu errei-
chen ist es nötig die Produkte zurückverfolgen zu können und durch Kontrol-
len und Sanktionen glaubhaft zu kommunizieren.

5.3.1 Dokumentation

Um nach außen glaubhaft dokumentieren zu können, dass die Produkti-
onsprozesse des Betriebes sicher beherrscht werden, ist es auch im Sinne
eines QM nötig, diese zu beschreiben. Neben solchen externen Anforderun-
gen, wie beispielsweise Kundenanforderungen oder gesetzliche Bestimmun-
gen, ist ein gewisser Umfang der Dokumentation schon aus betriebswirt-
schaftlichen Gründen nötig. Insgesamt dient die Dokumentation der Über-
prüfung von festgelegten Produktionskriterien und den tatsächlich erzielten
Ergebnissen. Dabei kann sie beispielsweise so unterschiedliche Bereiche wie
Entwurfsvorgänge, Lieferantenauswahl oder Materialbezug umfassen
(KÖSTER, 1999: 487). Das nötige Ausmaß und der Aufbau der Dokumentation
hängt von der Höhe der internen und externen Anforderungen an die Doku-
mentation ab. Wird das QMS ausschließlich zur internen Effizienzsteigerung
verwendet, kann der Umfang frei gewählt werden. Auch bei der Anpassung
des QMS an Kundenwünsche kann der Umfang der Dokumentation an des-
sen Anforderungen angepasst werden. Im Gegensatz dazu werden bei der
Einführung eines genormten Systems, wie beispielsweise nach ISO 9000 ff.,
klare Anforderungen an Umfang und Aufbau der Dokumentation gestellt.

In der Dokumentation sollten die für die beschriebenen Abläufe jeweils
zuständigen und verantwortlichen Mitarbeiter benannt werden. In ldw. Betrie-
ben wird dies meist der Betriebsleiter sein. Für bestimmte Funktionen sind
jedoch auch Berater oder Tierarzt als Zuständige vorstellbar. Der Berater
würde dabei beispielsweise die Funktion des Qualitätsbeauftragten für die
Dokumentation übernehmen, der Tierarzt könnte als Qualitätsbeauftragter

Tiergesundheit für die Dokumentation derselben sorgen. Möglich wäre dies
allerdings nur, wenn der Tierarzt die Bestände über Beratungsverträge
betreuen und nicht nur beim Auftreten von Krankheiten behandeln würde. Zur
Dokumentation der betrieblichen Prozesse muss eine Beschreibung des Ist-
Zustandes mit Angaben über z.B. Betriebs- und Stallpläne, Haltungsform,
Fütterungstechnik usw. erarbeitet werden. Außerdem ist es möglich, in ein
solches System die Kontrolle und Dokumentation der Einhaltung gesetzlicher
Standards zu integrieren. Auf den Schlachtbetrieben werden dann durch
Lebendtier-, Fleisch- und Schlachtkörperbeschau qualitätsbestimmende
Merkmale aufgenommen, die zusammen mit dem Aufbau und Ablauf der
Schlachtung zu dokumentieren sind. Die Dokumentation muss bzw. soll von
allen Mitarbeitern im Unternehmen erstellt werden um ihren Zweck zu erfül-
len. Aus diesem Grund soll ein externer Berater nur begrenzt an der Erstel-
lung teilhaben. Die Gefahr der Theoretisierung wird in vielen Unternehmen
Realität, da diesen - gerade in den Anfängen der Auditierung – das Wissen
über ein QMS gänzlich fehlt. Die Dokumentation wird übertrieben, die kleinste
Abweichung von der Norm wird als negativ angesehen. Meist kommt es bei
der Dokumentation anfänglich zum Problem der „Papierflut“, die der Organi-
sation nicht dienlich ist und in den meisten Fällen auch nicht mehr zu hand-
haben ist (INTERVIEW ANONYM II).
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Abbildung 5: Vertikaler Produktionsablauf und Verantwortungsbereiche
(LEHNERT 1998: 19)

Laut diverser Gesprächspartner ist die Erstellung einer Dokumentation
mit einem hohen Aufwand für das Unternehmen verbunden. Trotzdem ist es
sinnvoll und kann für die Organisation und die Vorgänge in einem Unterneh-
men hilfreich sein. Der Putenzüchter Kananbley meinte dazu: „Nachteile sind
meines Erachtens der hohe Arbeitsaufwand der mit einem QMS, in meinem
Fall mit der ISO, verbunden ist. Auf der anderen Seite wird der Betrieb besser
laufen oder zumindest vergrößern sich die Chancen für die Zukunft. Außer-
dem kann die Dokumentation sehr hilfreich sein. Der Betrieb kann ohne
Probleme von jemand Fremden weitergeleitet werden oder die Mitarbeiter
können mit Hilfe der Dokumentation eingearbeitet werden. Nach Abwägen

der Vor- und Nachteile sind doch mehr Vorteile vorhanden“ (INTERVIEW
KANANBLEY). Andere Gesprächspartner bestätigten, dass jedes Unternehmen
erst mit der Zeit den richtigen Umgang mit dem QMS erlernt. Hat man den
richtigen Level gefunden, mit dem man das QMS im Unternehmen betreiben
möchte, wird es oftmals stark reduziert.

Auch die Größe eines Unternehmens und seine Stellung im Markt
haben Einfluss auf den Umfang und die Umsetzung der Dokumentation.
Lieferantenaudits sind nur sinnvoll bei größeren Betrieben mit zahlreichen
Lieferanten. Bei kleineren Unternehmen, die nicht immer eine Wahl haben,
sind diese Audits überflüssig. Hier bestimmt meist der Markt, wer was liefert.
Anders ist es jedoch mit Formblättern oder Checklisten oder Arbeitsanwei-
sungen. Diese sind sowohl für große als auch kleine Betriebe sinnvoll und
bringen eine Menge Vorteile, vor allem wenn Fremd-Arbeitskräfte vorhanden
sind (INTERVIEW CARL).

5.3.2 Rückverfolgbarkeit

Für Verbraucher ist die Herkunft des Fleischs ein wichtiges Qualitätskrite-
rium. Die für eine solche Dokumentation nötige Transparenz, die von der
Produktion des Ferkels oder des Kükens bis zum Endprodukt reichen würde,
ist im Augenblick zumindest im Schweinebereich noch nicht ausreichend
realisiert. Eine lückenlose Dokumentation würde es Vermarktern ermöglichen
verschiedene Aspekte der Qualität, wie z.B. die Haltungsform, oder Fütte-
rung, dem Verbraucher zu kommunizieren und zu bewerben. Um dies zu
erreichen wäre es nötig die Datenerfassung, der arbeitsteiligen Fleischerzeu-
gung, zu verknüpfen und die Kompatibilität des Systems auf allen Stufen zu
gewährleisten. Die Produkte müssten auf dem gesamten Weg durch einen
Datenfluss begleitet werden, eine bedingt durch die vielen Verarbeitungsstu-
fen und den teilweise hohen Verarbeitungsgrad eine vergleichsweise kompli-
zierte Aufgabe.

Neben der Erfüllung von Verbraucherwünschen sind diese Informationen,
die das Produkt begleiten, eine Voraussetzung für die Schaffung eines um-
fassenden Qualitätsmanagements. Die Anforderungen des jeweiligen Kunden
müssen mit in den Aufbau und Ablauf der Produktion einfließen und aus
Mängeln und Fehlern des gelieferten Produkts sollten gegebenenfalls Ver-
besserungen resultieren. Da aber, wie eine Untersuchung auf niedersächsi-
schen Schlachthöfen ergab, von den Schlachthöfen in der Regel nur die für
den Preis relevanten Merkmale (Gewicht und Muskelfleischanteil) übermittelt
werden, ist eine Fehlerreduktion nicht möglich. Wichtig wäre beispielsweise
auch eine Übermittlung von Daten über Leber- und Lungenschäden oder den
Befall mit pathogenen Keimen. Die Befragung zeigt, dass Leberbefunde von
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etwa 75 Prozent, Lungenbefunde von ungefähr 55 Prozent der Betriebe und
Daten über Salmonellenbefall fast gar nicht übermittelt werden. Auch gehen
die Unternehmen davon aus, dass etwa 15 Prozent der Landwirte nicht ein-
mal eine Auswertung über das Schlachtgewicht und den Muskelfleischanteil
ihrer Tiere erhalten.

Abb. 6: Art der Datenrückmeldung vom Schlachthof via Viehvermarkter zum
Erzeuger, N=30 (Quelle: o.V., 2000b: 30)

Durch eine Verbesserung der Datenrückmeldung auf dem Schweine-
sektor ähnlich der des Geflügelsektors wäre es den Landwirten möglich,
Rückschlüsse auf Mängel bei Hygiene und Stallklima im eigenen, sowie e-
ventuell auch im Stall des Ferkelproduzenten zu ziehen. Eine Beseitigung der
auf diese Art möglicherweise entdeckten Fehlerquellen würde zu einer ver-
besserten Rentabilität der ldw. Betriebe führen. Auch für die Schlachtbetriebe
würden sich durch homogenere Schlachtpartien Vorteile ergeben.

Neben der Erfüllung von Verbraucherwünschen wird der Aufbau entspre-
chender Systeme aller Wahrscheinlichkeit nach durch gesetzliche Bestim-
mungen nötig werden. So sieht das Weissbuch zur Lebensmittelsicherheit für
alle Lebens- und Futtermittel die Rückverfolgbarkeit über die gesamte Her-
stellungskette vor. Sollten die entsprechenden Vorschläge der EU-
Kommission umgesetzt werden, so müssten Lebens- und Futtermittelunter-
nehmer Systeme einrichten, die es den zuständigen Behörden erlauben, die
Wege aller Lebensmittel und ihrer Bestandteile nachzuvollziehen. Außerdem
soll durch eine Kennzeichnungspflicht die eine Rückverfolgung erleichtert
werden soll. (EU-KOMMISSION, 2000: 3-8). Dies führt für die an der Produktion
beteiligten Unternehmen auch im Hinblick auf die Produkthaftung zu einer
erhöhten Rechtssicherheit, da sich der Verursacher eventuell auftretender

Schädigungen leichter ermitteln lässt. Dies ist insbesondere auf Ebene der
Urproduktion heute noch problematisch.

Grundsätzliche Probleme, wie sie sich bei der Durchführung eines Mo-
dellprojekts ergaben, sind nach TÜLLER (2000: 45):

� Isolierte Organisationsstrukturen in den Kunden-Lieferanten-
Beziehungen der Kette

� Heterogene EDV Landschaft
� Nicht normierte Datenstrukturen
� Zugriffsbeschränkungen auf Daten
� Fehlende Vernetzung der einzelnen Ebenen
� Fehlende finanzielle Ressourcen zur Systementwicklung bei den

produzierenden Unternehmen
� Fehlende aktive Allianzen bei öffentlichen und privaten

Dienstleistern der Kette

Das bei diesem Projekt entworfene Modell wurde für den Einsatz bei
Erzeugergemeinschaften mit auf spezielle Kunden ausgerichteten Vermark-
tungsstrukturen, sowie Schlacht- und Zerlegebetrieben mit festen Lieferanten,
entworfen. Die Daten der verschiedenen Stufen werden in einer Datenbank
gesammelt, auf die jeder Beteiligte in vorher definiertem Umfang zugriff hat.
Die Datenerfassung auf den ldw. Betrieben erfolgt über mobile Datenerfas-
sungsgeräte. Die gewonnen Daten werden über Standardsoftware auf dem
PC verarbeitet und per E-Mail an die Datenbank weitergesendet. Zusammen
mit den Daten des Schlachthofs werden mit Hilfe dieser Datenbank verschie-
dene Auswertungen, wie z.B. Kunden- bzw. Lieferantenbewertungen, Ergeb-
nisse der Organbefunde, usw., vorgenommen. Auf diese Weise ist es für die
Betriebe möglich, ihre eigene Position einzuschätzen und die Fehlerquellen
zu beseitigen bzw. die Fehler zu reduzieren. Der Aufbau eines solchen Sys-
tems ist allerdings mit der heute üblichen Form der Kommunikation zwischen
den verschiedenen Produktionsstufen kaum zu gewährleisten. Die Weiterga-
be von Informationen an Geschäftspartner erfolgt meist in schriftlicher Form
auf Papier.

Die elektronische Kommunikation könnte nach Vorschlägen von DLG und
Europäischem Handelsinstitut (EHI) dabei über elektronischen Datenaus-
tausch (EDI) ablaufen. Zur Datenerfassung und –verfolgung könnten bei
diesem System Barcodes eingesetzt werden, wie sie bei vielen anderen Pro-
dukten schon eingesetzt werden. Die Barcodes auf Ohrmarken, Tierpässen,
Schlachtkörpern, Teilstücken und Zerlegechargen würden, mit Scannern
erfasst, beim Übergang der Ware von einer Verarbeitungsstufe zur nächsten
dafür sorgen, dass Produktdaten und Herkunft registriert werden. Der Einsatz
solcher Barcodes ist aber in der Landwirtschaft, bedingt durch die schwieri-
gen Umweltbedingungen kaum möglich. Durch Verschmutzungen wird die
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Lesbarkeit so stark beeinträchtigt das eine effiziente Datenübermittlung nicht
mehr oder nur mit Einschränkungen möglich ist. Daher wird der Einsatz von
elektronischen Ohrmarken bei Schweinen vorgeschlagen, um einen durch-
gängigen einzeltierbezogenen Herkunftsnachweises zu gewährleisten. Diese
Ohrmarken werden in den ldw. Betrieben mit Hilfe von portablen und im
Schlachthof mit stationären Lesegeräten erfasst. Damit ist es jederzeit mög-
lich, zusätzliche Informationen einzelnen Tieren zuzuordnen und auf dem
Schlachthof zu erfassen. Eine weitere Möglichkeit mit der Tiere mit absoluter
Sicherheit zu identifizieren und damit auch die Herkunft festzustellen wäre ein
genetischer „Fingerabdruck“. Diese Methode ist im Augenblick aufgrund des
hohen Kostenaufwand nicht einsetzbar.

In den Niederlanden wird die Rückverfolgbarkeit über den Einsatz von
Ohrmarken gewährleistet. Die Herkunft der Tiere lässt sich dabei von der
Geburt bis zur Schlachtung lückenlos dokumentieren, wobei allerdings nur
eine Rückverfolgung auf Gruppenebene möglich ist. Die Rückverfolgbarkeit
wird dabei sowohl über Begleitdokumente als auch über EDI gewährleistet.
Dazu muss der Landwirt jeden Schweine- und Geflügelverkauf und –ankauf
an eine nationale Datenbank melden. Außerdem werden die Daten in den
Transportpapieren festgehalten, die auf den Betrieben zur Kontrolle archiviert
werden müssen. Vor der Lieferung an den Schlachthof werden die Tiere mit
fortlaufenden Nummer gekennzeichnet und nach der Schlachtung bei der
nationalen Datenbank abgemeldet. Da die Möglichkeit der Rückverfolgbarkeit
des Fleisches nicht bis in den Handel reicht, dient sie ausschließlich der
Überwachung der Produktion innerhalb der Kette und wird dem Konsumenten
nicht kommuniziert .

5.3.3 Kontrollen und Sanktionsmaßnahmen

Um die Richtigkeit der Datenerfassung und Weiterleitung zu gewährleis-
ten und Missbrauch vorzubeugen, ist es nötig, regelmäßige Kontrollen des
Systems durchzuführen. Eventuell auftretender Missbrauch muss mit klar
definierten Sanktionsmaßnahmen belegt werden, um ihn auf Dauer aus-
schließen zu können. Die Notwendigkeit eigener Kontrollen wird auch im
Weissbuch zur Lebensmittelsicherheit der EU-Kommission deutlich. Darin
wird ausdrücklich betont, dass die Hauptverantwortung für die Sicherheit von
Lebensmitteln, bei allen am Herstellungsprozess beteiligten Unternehmen,
liegt (EU-KOMMISSION, 2000:9).

Grundsätzlich kann man zwischen zwei verschiedenen Formen der Kon-
trolle unterscheiden. Zum einen gibt es interne Audits (First-Party-Audit), die
von dem jeweiligen Unternehmen selbst durchgeführt werden. Zum anderen
besteht die Möglichkeit der externen Kontrolle durch Prüfer, die nicht zum
eigenen Unternehmen gehören. Hierbei wird noch zwischen Second- und

Third-party-Audits unterschieden. Bei den Second-Party-Audits werden die
Kontrollen von Beauftragten eines Kunden durchgeführt, während die Third-
Party-Audits von Personen, die in keiner Beziehung zum Unternehmen ste-
hen, durchgeführt werden. Dies ist beispielsweise bei der Zertifizierung eines
QMS nach DIN EN ISO 9000 ff. der Fall. Daneben wird noch unterschieden,
um welche Form der Qualitätsprüfung es sich handelt. Soll mit der Prüfung
die Qualität eines Produkts bestimmt werden, handelt es sich um ein Pro-
duktaudit, wie z.B. beim CMA oder DLG-Prüfzeichen. Daneben werden Qua-
litätsaudits bei Prozessen und Verfahren (Prozessaudits) und Systemen
(Systemaudits), wie bei der DIN EN ISO 9000 ff., durchgeführt (HERRMANN,
1999:175-177).

Interne Audits können eine Vielzahl von Funktionen im Unternehmen
übernehmen. So können durch solche Kontrollen Schwächen in Organisation,
Führung, Prozessen und Abläufen erkannt werden. Durch interne Prüfungen
soll erkannt werden, ob die gesteckten Qualitätsziele mit den durchgeführten
Maßnahmen erreicht wurden, bzw. ob sie sich durch diese Maßnahmen ü-
berhaupt erreichen lassen. Interne Audits sollten zur ständigen Auseinander-
setzung mit innerbetrieblichen Qualitätsprozessen führen. Insgesamt sind
solche internen Kontrollen in vertikalen Verbundsystemen einfacher durch-
zuführen, da sich die Daten von Zulieferer und Abnehmer mit in die Kontrol-
len einbeziehen lassen.

Auf Basis solcher Kontrollen wird z.B. in den Niederlanden die Einhaltung
der Vorschriften des IKB-Programms überprüft. Für die Durchführung der
Kontrollen ist dabei der sogenannte „Kettenverwalter“ (meist der Schlacht-
hof), an den die Tiere geliefert werden, verantwortlich. Der Aufbau und die
Ausgestaltung des Kontrollsystems obliegt dabei im Detail den Kettenver-
waltern, allerdings muss das System den IKB-Anforderungen genügen. Ob
die Unternehmen diese Anforderungen erfüllen, wird von unabhängigen
Stellen kontrolliert.

Externe Kontrollen bei der Produktion von Schweine- und Geflügel-
fleisch werden aus unterschiedlichen Gründen durchgeführt. So kontrolliert
der Staat, ob Gesetze und Verordnungen, die für diesen Bereich von Bedeu-
tung sind, eingehalten werden. Dabei handelt es sich um Bereiche wie z. B.
Tierschutzaspekte, Aspekte der Tiergesundheit, Seuchenbekämpfung und
Verbraucherschutz. Die Einhaltung dieser Vorschriften wird jedoch nur teil-
weise durch permanente Kontrollen und Überwachungen sichergestellt, z.B.
bei der Schlachttier- und Fleischuntersuchung nach dem Fleischhygienege-
setz (FLHG). Zusätzlich wird der Staat auf Dauer wohl nicht in der Lage sein,
die nötigen Verwaltungskapazitäten für die Überwachung der Vorschriften zur
Verfügung zu stellen. Insgesamt weist das derzeitige System einige Mängel
auf, wie die jüngsten Lebensmittelskandale zeigen. Denkbar wäre, dass der
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Staat in Zukunft in stärkerem Maß als externer Kontrolleur nur noch die Ü-
berwachung der betriebseigenen internen Kontrollen, beispielsweise auf
Basis von HACCP-Sytemen, oder der ISO 9000, übernimmt (EU-KOMMISSION,
2000: 36-37). Die an Unternehmen der Lebensmittelindustrie von Kunden
herangetragene Zertifizierung des gesetzlich vorgeschriebenen HACCP-
Konzepts durch private Kontrolleinrichtungen wird allerdings durch den Deut-
schen Industrie- und Handelstag (DIHT), sowie dem Bund für Lebensmittel-
recht und Lebensmittelkunde (BLL) abgelehnt. Ihrer Ansicht nach macht eine
solche Überprüfung gesetzlicher Vorschriften keinen Sinn.

In den Niederlanden gibt es neben den staatlichen Kontrollen zusätzliche
externe Kontrollen. Diese werden nicht von den Schlachtunternehmen selbst,
sondern durch den staatlichen Veterinär-Gesundheitsdienst im Rahmen des
IKB-Systems durchgeführt. Diese Kontrollen finden auf den viehhaltenden
Betrieben mindestens zweimal im Jahr statt. Werden dabei aufgedeckte
Mängel nach wiederholter Kontrolle nicht abgestellt, so wird der Betrieb aus
dem IKB-System ausgeschlossen. Bei den Schlachtunternehmen wird zum
einen von unabhängigen Gesellschaften überprüft, ob das auf dem Schlacht-
hof angewendete Kontrollsystem den IKB-Bestimmungen entspricht. Zum
anderen wird nachgeprüft, ob das Kontrollsystem, dass der Kettenverwalter
für den vorgelagerten Bereich betreibt den Anforderungen des Systems ge-
nügt. Tierärzte, die IKB-Tiere behandeln, arbeiten nach dem Kodex der
„Good Veterinarian Practice“ (GVP) und müssen zertifiziert sein. Die Einhal-
tung wird dann jährlich von einem unabhängigen Prüfinstitut kontrolliert.

5.3.3.1 Zertifizierung und Auditierung eines QMS

Um letztendlich ein anerkanntes Zertifikat zu erhalten, werden die QMS
im Unternehmen einer genauen externen Kontrolle unterzogen. Diese Über-
prüfungen werden von Zertifizierungsgesellschaften durchgeführt, welche
durch die TGA6 anerkannt werden. Es gibt einige branchenübergreifende
Gesellschaften wie z.B. die TÜV-Cert7 und die DQS8. Der größte Teil der
Zertifizierungsgesellschaften ist jedoch branchenspezifisch ausgerichtet. Für
den Agrar- und Ernährungswirtschaftsbereich ist die Agrizert als eine der
bekanntesten Stellen zu nennen.

Grundsätzlich werden die ausgestellten Zertifikate von anerkannten Ge-
sellschaften europaweit akzeptiert. Um jedoch die gegenseitige Anerkennung
von Zertifikaten für ein QMS zu sichern, haben sich Zertifizierungsstellen

                                                          
6 Trägergemeinschaft für Akkreditierung GmbH
7 Hierbei handelt es sich um einen Zusammenschluss der Zertifizierungsstellen der
Technischen Überwachungsvereine Deutschlands und Österreichs.
8 Deutsche Gesellschaft zur Qualitätssicherung

verschiedener Länder zusammengeschlossen und das International Certifi-
cation Network (IQNET) gegründet.

Eine Auditierung zum Erhalt eines Zertifikats soll nachweisen, ob die
Darlegungsnormen im Unternehmen berücksichtigt werden und ob genügend
Maßnahmen getroffen werden, um die Forderungen an das Produkt zu erfül-
len. Voraussetzung für eine endgültige Zertifizierung ist die Tatsache, dass
das Unternehmen sein QMS entsprechend der Normen wirksam in den Un-
ternehmensablauf eingefügt hat und den Ist-Zustand im QM-Handbuch do-
kumentiert hat. Im Regelfall wird die Führung des Zertifikates jährlich durch
ein Überwachungsaudit und alle drei Jahre durch ein Reaudit überprüft und
bei positivem Ergebnis erneuert.

Auf die Frage, ob für diese Überprüfungen durch externe Gesellschaften
sinnvoll sind und ob die jährliche Kontrolle ausreicht, um ein Unternehmen zu
überprüfen, kam es unter anderem zu folgenden Aussagen bei den Inter-
viewpartnern der Geflügekbranche: Frau Jeanecke, Qualitäts- und Umwelt-
beauftragte meinte in diesem Zusammenhang: „Es ist ja wohl so, dass das
grobe Raster eines QM bei jeder Firma passen wird und die Fehler, die wirk-
lich da sind, findet kein Prüfer an diesem einen Tag. Es sei denn, er hat sehr
viel Übung oder Glück (...) bei so einer Überprüfung kann man sich ja auch
immer gut darstellen.“ (INTERVIEW LETHETAL). Frau Brinkmann bestätigt dies
mit den Worten: „Wenn das QMS in der Firma nicht gelebt wird, dann reicht
das eine Audit im Jahr sowieso nicht aus. Dafür kann man ja dann alles vor-
bereiten. Das hilft der Firma an sich nicht sehr viel, aber man kann hinterher
sagen, dass man alles gut macht“ (INTERVIEW KARTZFEHN).

Ob eine Auditerung immer mit einem Zertifikat enden muss ist fraglich,
da die Notwendigkeit einer Zertifizierung nicht immer gegeben ist. Es ist mög-
lich nach den Grundsätzen eines QMS zu produzieren und zu arbeiten, ob-
wohl kein Zertifikat vorhanden ist. Auch die Unternehmensstruktur und die
Stellung im Markt spielt oft eine entscheidende Rolle. Besitzt das Unterneh-
men eine Vielzahl von Kunden und will es möglichst unabhängig bleiben,
kann eine Zertifizierung durch eine dritte Stelle von Vorteil sein. (INTERVIEW
KOTTSIEPER).

Letztendlich ist es jedoch jedem Unternehmen selbst überlassen ob es
sich auditieren und/ oder zertifizieren lässt oder nicht. In diesem Zusammen-
hang sei nochmals an das HACCP-Konzept (vgl. Kapitel 3) erinnert. Es gibt in
Deutschland – anders als z.B. in Holland – noch kein anerkanntes Zertifikat
für dieses Konzept, trotzdem ist es als ein QM-Instrument einsetzbar und hat
einen hohen Beliebtheitsgrad bei den Unternehmen des Geflügelsektors.
Dies wurde sehr deutlich im Gespräch mit Herrn Düffelsiek, Assistent der
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Geschäftsführung (INTERVIEW BORGMEIER), aber auch einige andere Ge-
sprächsteilnehmer, die mit HACCP arbeiten.

Anders als bei der regelmäßigen jährlichen Durchführung einer externen
Kontrolle sieht es bei den unternehmenseigenen internen Kontrollen aus.
Abhängig von der jeweiligen Unternehmensführung und -politik variiert die
Anzahl und die Art und Weise der Durchführung interner Audits. Fast jedes
der interviewte Unternehmen hatte andere Ansätze bezüglich Häufigkeit,
Verantwortungsbereichen usw. im Bereich der Durchführung interner Kon-
trollen.

Während bei den Landwirten der Betriebsleiter noch persönlich jeden
Tag einen Rundgang durch den Betrieb macht, um zu sehen, ob alles seine
Richtigkeit hat, setzten die Unternehmen mit einer größeren Mitarbeiteranzahl
auf regelmäßig durchgeführte interne Audits durch geschultes Personal. Bei
dem Unternehmen Anonym III wird jede Abteilung und jeder Bereich einmal
im Jahr intern kontrolliert. Ferner werden bei Fehlern oder Mängel am Pro-
dukt zusätzliche Auditierungen vorgenommen (INTERVIEW ANONYM III). Ein
anderes System gibt es bei dem Unternehmen Anonym II. Hier ist von einer
sogenannten Prüffrequenz die Rede. Je nach Menge des produzierten Arti-
kels ist diese höher oder niedriger angesetzt. Grundsätzlich gibt es in diesem
Unternehmen das System der „Freiprüfung“ Verlangt ein Kunde ein Produkt,
bekommt er die Werte von chemischen, mikrobiologischen u.a. Analysen zur
Einsicht. Erst dann entscheidet er sich, ob er die Ware wirklich beziehen will
(INTERVIEW ANONYM II).

Frau Brinkmann ist der Meinung, das Thema der internen Audits liege
hauptsächlich beim QM-Beauftragten eines Unternehmens (INTERVIEW
KARTZFEHN). Ebenso sei die Akzeptanz des QMS bei der Durchführung inter-
ner Kontrollen wichtig: Werde es von allen Mitarbeitern angenommen, sind
interne Audits nicht mehr nötig.

5.3.3.2 Pro und Contra eines zertifizierten Qualitätsmangementsystems

Die Meinungen von Marktteilnehmern zu dem Thema Zertifizierung sind
nach breit gestreut. Die folgende Tabelle fasst in Kurzform die in Fachzeit-
schriften am häufigsten genannten Pro- und Contra-Argumente einer Zertifi-
zierung von Managementsystemen zusammen. Einige der aufgezählten Ar-
gumente kamen auch in den durchgeführten Interviews zur Sprache.

Tabelle 5: Pro- und Contra Argumente

PRO CONTRA
ISO-Siegel ist Maßstab für Qualität ISO-Siegel ist kein Maßstab für Qualität
ISO-Zertifikat schafft Vertrauen Vertrauen ist unabhängig von Gütesiegeln
Glaubwürdigkeit des ISO-Siegels ist durch
die neutrale Prüfungsinstitution gesichert

Verkaufsförderungstrick von Prüfungs- und
Beratungsgesellschaften

Normen wirken sich positiv auf die Qualität
der Produkte aus

Qualität der Leistung und ein ISO-Zertifikat
sind völlig unabhängig voneinander

ISO-Normen erhöhen die Sicherheit bei
qualitätsbezogenen Problemen

ISO-Normen bieten keinen Entlastungsbe-
weis bei Qualitätsproblemen

Normen stehen Kreativleistungen nicht im
Wege

Normen kommen aus einer andere Welt,
sie sind nichts für (Werbe-) Agenturen

Steigerung der Wettbewerbsfähigkeit Unsinnige Standardisierung mit Nachteilen
für die Wettbewerbsfähigkeit

Erhaltung der Flexibilität Zwang zu mehr Bürokratie
Normen sind Maßstab für Kundenorientie-
rung

Normen stellen keinen Indikator für Kun-
denorientierung dar

Schaffung eines einheitlichen Bewer-
tungsmaßstabs auf Unternehmensebene

Unterschiedliche Zertifizierungsgesell-
schaften mit divergierenden Anforderungs-
profilen

Ermöglichung der Wettbewerbsprofilierung Förderung der „ Gleichmacherei“
Erschließung von Rationalisierungspoten-
tialen

Zertifizierung bedingt hohe Kosten, die in
keinem Verhältnis zum Nutzen stehen

Für alle Unternehmenstypen geeignet Führen zu Wettbewerbsnachteilen mittel-
ständischer Unternehmen

Normen führen zum Ausscheiden von
Anbieter qualitativ schlechtere Erzeugnisse

Normen verzögern in einigen Märkten
längst überfällige Bereinigungen

Normen schaffen klare Zuständigkeiten
und Aufgabenverteilungen

Normen stehen unkonventionellen und
schnellen Problemlösungen entgegen

Verbesserung der Organisationsstrukturen Keine Auswirkungen auf die Organisati-
onsstrukturen

Erhöhung der Mitarbeitermotivation Tendenz zum „ Papierkrieg“ schafft eher
Demotivation

Quelle: DRÖSSER 1997: 281.

5.3.3.2 Kosten der Zertifizierung

Der Kostenfaktor ist wohl das am häufigsten verwendete Gegenargument
für ein zertifiziertes QMS. Natürlich entstehen durch die in Anspruchnahme
externer Hilfe bei der Auditierung und Zertifizierung Kosten für das Unter-
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nehmen. KOPP (1998: 29) spricht von folgenden Beträgen: „Zertifizierer be-
rechnen normalerweise Manntage in Höhe von ca. 1600 bis 2400 DM. Je
nach Größe und Komplexität des Unternehmens fallen für Dokumentenprü-
fung und Zertifizierungsaudits zwei bis sechs Manntage plus Reisespesen an.
Insgesamt liegen die Zertifizierungskosten zwischen ca. 5000 DM (Kleinbe-
trieb) und 20.000DM (industriell arbeitenden Unternehmen)9“.

Herr Stuke meint zum Thema Kosten Folgendes: „Die Kosten der regel-
mäßigen Audits und Kontrollen sind maßlos überzogen. Das Ganze ist si-
cherlich auch Geldschneiderei. Auch der Aufwand, der gemacht wird, ist
einfach zu hoch. Aber unterm Strich ist es eine lohnende Sache“ (INTERVIEW
DT. FRÜHSTÜCKSEI).

Es müssen sicherlich immer mehrere Aspekte in Bezug auf die Finanzie-
rung einer Zertifizierung betrachtet werden. Durch die Vorteile, die dadurch
für ein Unternehmen entstehen können, und die damit verbundenen Kosten-
einsparungen z.B. für die Fehlervermeidung oder die Einarbeitung neuer
Mitarbeiter durch den Gebrauch von Checklisten oder dem vielleicht höheren
Stellenwert der Produkte am Markt kann das Contra-Argument des hohen
Kostenaufwandes in vielen Bereichen widerlegt werden. Ob sich die Finanzie-
rung einer Zertifikateinführung jedoch letztlich lohnt oder nicht, kommt immer
auf das jeweilige Unternehmen und dessen Umgang mit dem QMS an. Auch
die Unternehmensziele und die Marktstrategie sind von Bedeutung. Setzt ein
Unternehmen das QMS sinnvoll ein, dann gleichen die Kosteneinsparungen
die Verluste bei der Finanzierung eines QMS wieder aus. Hierzu Herr Stryck:
„Es ist sicherlich immer eine „Gratwanderung“ auf dem Markt zu agieren, aber
im Moment zahlt sich das Festhalten an Qualitätsrichtlinien für unsere Unter-
nehmen aus und der Handel ist bereit den Preis dafür zu zahlen“ (INTERVIEW
WIESENHOF).

5.4 Standards in der Produktion
Um die beschriebenen Forderungen von Konsumenten an Produkte

tierischer Herkunft zu erfüllen, bzw. deren Misstrauen gegenüber diesen
Lebensmitteln zu beseitigen, ist es nötig gewisse Standards bei der Produkti-
on zu erfüllen. Dazu gehören sowohl Tierschutzaspekte als auch für die Ge-
sundheit der Verbraucher relevante Bereiche, wie Tiergesundheit, Futtermittel
oder Salmonellen.

Eine Möglichkeit der Verbesserung der für alle Markteilnehmer ungünsti-
gen Situation der Tiergesundheit, ist die Umstellung der bisherigen kurativen
auf eine präventive und vertraglich abgesicherte tierärztliche Bestandes-

                                                          
9 Die Angaben sind ohne Gewähr.

betreuung. Die Früherkennung und Verhinderung von Krankheiten ermöglicht
einen verbesserten Verbraucher- und Tierschutz, sowie eine verbesserte
Qualitätssicherung.

Während in Deutschland ähnliche Systeme schon vorwiegend im Geflü-
gelbereich angewendet werden, sind diese in der Schweineproduktion noch
nicht verbreitet. In Dänemark hingegen, haben etwa 80 Prozent der Schwei-
neproduzenten Beratungsverträge mit Tierärzten abgeschlossen. Zur Ver-
besserung der Tiergesundheit in Dänemark trägt auch bei, dass Befunde der
Veterinärkontrolle auf den Schlachthöfen an die Landwirte weitergeleitet
werden (DANSKE SLAGTERIER, 2000: 89-90). In Dänemark sowie in den Nie-
derlanden, werden die im Rahmen des Kontrollsystems erhobenen Daten an
den Erzeuger weitergeleitet. Somit wird ein Benchmarking möglich. Eine
weitere Verbesserung der Gesunderhaltung wird durch sogenannte spezi-
fisch pathogenfreie (SPF) Schweinebestände erreicht. Da es sich bei fast
allen dänischen Zucht- und Vermehrungsbeständen um solche Betriebe
handelt, kann das Auftreten einiger Krankheiten, die sonst behandelt werden
müssten, in den nachfolgenden Stufen verhindert werden. Sinnvoll ist der
Aufbau solcher Bestände aber nur, wenn die Verwendung der Tiere genau
gesteuert wird (DANSKE SLAGTERIER, 2000: 42-48).

Tierschutzaspekte gewinnen bei der Haltung, der Schlachtung und dem
Transport von Schweinen und Geflügel eine immer größere Bedeutung. Die
generelle Einstellung der Verbraucher gegenüber dem Lebensmittel Fleisch
wird von Verstößen negativ beeinflusst. Nach Ansicht der EU-Kommission
sollen Aspekte der artgerechten Tierhaltung stärkeren Eingang in Rechtsvor-
schriften finden, insbesondere ihre Auswirkungen auf die Sicherheit und
Qualität von tierischen Lebensmitteln (EU-KOMMISSION, 2000: 29-30).

In den Niederlanden wird aus diesen Gründen bei allen im Rahmen des
IKB-Systems produzierten Masttieren die Einhaltung der Vorschriften durch
ein System auf ISO 9000 Basis kontrolliert. Hierbei werden die Vorgaben auf
Basis von niederländischem und europäischem Recht genau definiert. Dar-
über hinaus gibt es insbesondere in den Bereichen Tierschutz, Hygiene und
Schulungen zusätzliche Maßnahmen, die über gesetzliche Bestimmungen
hinausreichen. So ist z.B. die mindestverfügbare Bodenfläche pro Schwein
nach IKB-Bestimmungen größer als es die deutsche Schweinehaltungsver-
ordnung aufgrund EU-Recht verlangt. Nach Ansicht der EU-Kommission
sollen Aspekte der artgerechten Tierhaltung stärkeren Eingang in Rechtsvor-
schriften finden, insbesondere ihre Auswirkungen auf die Sicherheit und
Qualität von tierischen Lebensmitteln.

Ein weiterer wichtiger Punkt für die Fleischqualität ist, dass die Trans-
porte innerhalb des IKB-Systems nur von zertifizierten Transporteuren durch-
geführt werden dürfen. Mit Hilfe der in den Schlachthöfen erfassten Daten
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überprüft der Fuhrunternehmer einmal im Jahr die Qualifikation des Fahrers
und verbessert bei Mängeln die Situation. Auch zu lange Transporte führen
zu Akzeptanzproblemen in der Öffentlichkeit. Um die Dauer der Tiertrans-
porte zu begrenzen sind beispielsweise in Dänemark die Schlachtstätten
relativ gleichmäßig im Land verteilt. Dies ist in Dänemark möglich, da es nur
wenige große Schlachtunternehmen gibt. Außerdem ist durch die enge ver-
tragliche Bindung der Produzenten an das Schlachtunternehmen eine ge-
nauere Planung gewährleistet.

In Deutschland gibt es im Gegensatz dazu oft Tiertransporte über größe-
re Distanzen. Dies liegt zum einen an regional unterschiedlichen Konzentrati-
onen von Zucht und Mast insbesondere im Schweinebereich, wodurch in
größerem Umfang Ferkeltransporte nötig werden. Zum anderen führt der
Verkauf der Mastschweine an den Anbieter mit dem jeweils günstigsten Aus-
zahlungspreis u.U. zu weiteren Transportstrecken. Dagegen befinden sich die
einzelnen Mitglieder der Wertschöpfungskette im Geflügelsektor konzentriert
im Nordwesten der Bundesrepublik, so dass die Tiertransporte eine unterge-
ordnete Rolle spielen.

Da einige der in der Vergangenheit entstandenen Lebensmittelskandale,
wie z.B. BSE oder dioxinhaltige Futtermittel, ihre Ursache in der unsachge-
mäßen Herstellung von Futtermitteln haben, fordert beispielsweise das Bun-
desministerium für Verbraucherschutz, Ernährung und Landwirtschaft
(BMVEL) und der Bundesverband der Deutschen Fleischwarenindustrie Ver-
besserungen bei der Futtermittelsicherheit. So sollen im Vorgriff auf gesetzli-
che Regelungen für Mischfutter nur noch Einzelfutter verwendet werden, die
auf einer Positivliste aufgeführt werden. Zusätzlich sollen die einzelnen Kom-
ponenten durch eine offene Deklaration für den Käufer der Futtermittel er-
sichtlich sein.

Durch die Einführung von QMS bei der Futtermittelherstellung sollen
Verschleppungen von Fremdstoffen und andere Risiken frühzeitig erkannt
und beseitigt werden. Außerdem fordert die DLG aufgrund der Antibioti-
kaproblematik in ihrem Kodex für Mischfutter zur Erlangung eines Gütezei-
chens den Verzicht auf den Einsatz von Leistungsförderern. Dasselbe Ziel
soll über eine freiwillige Selbstverpflichtung der Futtermittelindustrie erreicht
werden. Verhandlungen zwischen Regierung, dem Raiffeisenverband als
Futtermittelhersteller, sowie dem Bauernverband laufen bereits. Ein Verbot
des Einsatzes auf nationaler Ebene ist nicht möglich, da aufgrund EU-Recht
der Einsatz bis 2006 erlaubt ist. In Dänemark werden aus den oben genann-
ten Gründen seit 1998 Leistungsförderer in der Schweinemast nur noch ein-
geschränkt und seit dem Jahr 2000 überhaupt nicht mehr eingesetzt. Eine
weitere Anforderung ist zukünftig der Verzicht auf genmanipulierte Bestand-

teile. Außerdem wird das Verbot von Tiermehlen auch im Futter bestehen
bleiben, da der Verbraucher den Einsatz nicht mehr akzeptieren wird.

Ein Beispiel für den Aufbau eines QMS für Futtermittel bieten die Nie-
derlande. Das Futter für das IKB-System wird nach dem Konzept der „Good
Manufacturing Practice“ (GMP) hergestellt. Dabei handelt es sich um ein auf
Basis der ISO 9001 erstelltes System. Die Anforderungen der Norm an die
Prozessqualität sind hierbei um zusätzliche, über die gesetzlichen Anforde-
rungen hinausgehende, qualitative Forderungen ergänzt.

Eine Reduktion der Salmonellenbelastung ist nur über eine frühzeitige
Erkennung und Eliminierung der Salmonelleninfektionen möglich. Beginnen
sollte die Bekämpfung bei den Futtermittelherstellern, spätestens aber auf
Ebene der landwirtschaftlichen Betriebe. Ein solches Salmonellenkontrollpro-
gramm auf freiwilliger Ebene ist in Deutschland allerdings gescheitert. Nach
Auslaufen der Förderung für das Programm gelang es nicht, es privatwirt-
schaftlich weiterzubetreiben, weil die Landwirte die entstehenden Kosten
hätten übernehmen müssen. Da die Teilnahme an dem Programm freiwillig
war und die entstehenden Kosten nicht durch Mehrerlöse gedeckt waren,
wurde es eingestellt. Als Konsequenz aus dem Scheitern eines freiwilligen
Salmonellenmonitorings ist jetzt eine Verordnung zur Salmonellenüberwa-
chung in Vorbereitung (STRUCK, 2001: 12-13).

Pläne zur Minimierung der Belastung werden von den Marktteilnehmern
meist nicht konsequent verfolgt, obwohl Lebensmittelsicherheit und vorbeu-
gender Verbraucherschutz immer wichtiger werden. Dafür spricht auch, dass
von der dänischen Dachorganisation DS der eigene Salmonellenbekämp-
fungsplan als großer Marktvorteil angesehen wird (URL a). Von Seiten der
weiterverarbeitenden Industrie wird z.B. von Unilever die Einführung eines
solchen Systems gefordert.

Ein System zur Bekämpfung von Salmonellen gibt es in Dänemark seit
1995 auf Landesebene. Es umfasst den kompletten Bereich von der Zucht
bis zum Schlachthof. Zunächst werden bei diesem System betroffene Betrie-
be durch Stichproben auf dem Schlachthof ermittelt und in drei verschiedene
Kategorien eingeteilt. Durch Kot- und Blutuntersuchungen auf den Betrieben
der beiden höheren Belastungsstufen werden dann mögliche Infektions- und
Kontaminationsquellen festgestellt. Betroffene Betriebe müssen sich zur
Fehlerbeseitigung beraten lassen und werden nach drei Monaten ohne
Bekämpfungserfolg, je nach Dauer der Salmonellenbelastung mit zeitlich
gestaffelten Preisabschlägen, bestraft. In den Schlachthöfen werden mit
Salmonellen belastete Tiere gesondert geschlachtet, um eine Kontamination
unbelasteter Tiere zu verhindern. Zusätzlich werden während des Schlacht-
prozesses belasteter Tiere besondere Maßnahmen ergriffen, um Fleisch-
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kontaminationen zu vermeiden (DANSKE SLAGTERIER, 2000: 117-122). Auch
der niederländische Fleischsektor hat die Salmonellenproblematik erkannt
und entwickelt ein eigenes System zur Bekämpfung der Salmonellen.

6 Aktuelle Entwicklungen zur Qualitätssicherung
Aufgrund der in Kapitel fünf beschriebenen Probleme der Qualitätssiche-

rung im Fleischbereich gab es in letzter Zeit eine ganze Anzahl von Vor-
schlägen zur Lösung dieser Probleme. In diesem Kapitel sollen die wichtigs-
ten dieser Initiativen soweit wie möglich vorgestellt und eine Bewertung ihrer
Erfolgschancen gegeben werden. Erschwert wird dies allerdings durch die
Tatsache, dass es sich bei den Initiativen noch nicht um ausgereifte Kon-
zepte handelt. Außerdem ändern sich Zusammensetzung und angestrebte
Qualitätsstandards der einzelnen Initiativen teilweise wöchentlich, so dass
eine Bewertung nicht leicht fällt.

Eine bedeutende Maßnahme geht vom BMVEL aus. Neben dem kürzlich
eingeführten ökologischen Prüfsiegel, ist die Einführung eines solchen
Siegels auch für konventionell erzeugte Produkte in der Vorbereitung. Dabei
soll die Einführung des Zeichens für konventionelle Produkte zuerst im Be-
reich von Fleisch- und Fleischwaren erfolgen, wobei das von der CMA ange-
strebte nationale Prüfzeichen als Grundlage dienen könnte. Ob das geplante
Siegel staatlich oder privatwirtschaftlich organisiert wird, steht noch nicht fest.
Problematisch an dem Zeichen ist, dass eine insgesamt verbesserte Quali-
tätssicherung nur über die Teilnahme eines Großteils der dann angesproche-
nen Betriebe erreicht werden kann. Dies ist jedoch wahrscheinlich nur dann
zu erreichen, wenn die Standards des Siegels die gesetzlichen Anforderun-
gen nur geringfügig übersteigen. Zum einen stellt sich dann die Frage, ob
dies noch zu einer Verbesserung der Fleischqualität führt oder nur zu einer
Sicherstellung der gesetzlichen Anforderungen. Das Siegel würde dann mehr
oder weniger die Funktion der staatlichen Lebensmittelaufsicht übernehmen.
Zum anderen dürfte das Siegel vom Verbraucher, neben seinen in Kapitel
fünf dargestellten Problemen, keine verbesserte Sicherheit und Qualität sig-
nalisieren (URL B, URL C). Die Marktwirkungen eines solchen Siegels dürften
damit begrenzt bleiben, da für die einzelnen Unternehmen kaum ein Anreiz
besteht, an dem Programm teilzunehmen. Sollte das Siegel aber wie vom
Verbraucherzentralen Bundesverband (VzBv) gefordert ein hohes Qualitäts-
niveau aufweisen, so wird die Anzahl der teilnehmenden Betriebe gering
bleiben (VzBv, 2001).

Auf Basis von Vorarbeiten u. a. des Verbandes der Fleischwirtschaft
und der CMA wurden im Jahr 2001 intensive und z. T. sehr kontroverse Ge-
spräche zwischen den beteiligten Wirtschaftsverbänden geführt. Umstritten

war insbesondere die Machtverteilung in der zu gründenden Gesellschaft. Im
Herbst 2001 wurde eine prinzipielle Einigung zur Gründung der Qualität und
Sicherheit GmbH erzielt; im März 2002 soll der konkrete Systemstart erfol-
gen, zunächst beschränkt auf die Fleischwirtschaft. Die ersten Produkte mit
dem QS-Prüfzeichen sollen voraussichtlich im April 2002 auf den Markt
kommen.

Träger des Systems ist die Qualität und Sicherheit GmbH, die für die Or-
ganisation des Gesamtsystems verantwortlich ist. Anteilseigner sind:

� Deutscher Raiffeisenverband für die Futtermittelwirtschaft

� Deutscher Bauernverband für die Landwirtschaft

� Verband der Fleischwirtschaft für die Schlachtung/Zerlegung

� Bundesverband der deutschen Fleischwarenindustrie für die verar-
beitende Industrie

� Handelsverband für Marktwirtschaft für den Lebensmitteleinzelhan-
del

� Centrale Marketing-Gesellschaft der deutschen Agrarwirtschaft mbH
(CMA) als Vergabestelle für das Gütezeichen und als Marketingin-
stitution

Nicht vertreten sind: Viehhandel, Tierärzte, Zertifizierer, Verbraucher/ Um-
weltschutz/ Tierschutz und die Politik. Dies deutet darauf hin, dass das QS-
System die vielfach beklagte Abschottung der Ernährungswirtschaft gegen-
über dem gesellschaftlichen Dialog nicht verändert.

In der Entstehungsphase des Systems konzentrierte sich die Diskus-
sion bisher vornehmlich auf den aktuellen Kriterienkatalog, der die Zertifizie-
rungsstandards für die einzelnen Wertschöpfungsstufen enthält. Dieser wird
als entscheidender Faktor für den Erfolg der QS GmbH betrachtet, da hier
politische Forderungen von Seiten des BMVEL formuliert und zur Vorausset-
zung für die politische Anerkennung erklärt wurden. Im Wesentlichen geht es
um den Versuch des BMVEL, über das QS-System einige zentrale Forderun-
gen der Agrarwende (Tiergerechtheit, GMO-Freiheit) zu implementieren. Das
QS-System ist als branchenweiter Mindeststandard konzipiert und soll aus
diesem Grund in relativ kurzer Zeit wesentliche Teile der deutschen Agrar-
wirtschaft umfassen. Genannte Zielgrößen liegen bei ca. 50 % der landwirt-
schaftlichen Produktion, die innerhalb von 3 Jahren eingebunden werden
sollen. Zum Vergleich: Das niederländische IKB-System hat ca. 4-5 Jahre
benötigt, um eine Beteiligung von rund 80 % zu erzielen. Es ist offensichtlich,
dass die Verbreitung des QS-Systems und die Höhe der Standards konfliktär
zueinander stehen: Wenn das QS-System als „Gütezeichen“ ein hohes Qua-
litätsniveau prämieren soll, wird es nicht mehr als ca. 10 bis höchstens 30
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Prozent des Marktvolumens einbinden dürfen (Spiller 1996). Geht es dage-
gen um ein Prüfzeichen ähnlich dem TÜV-Siegel, wird der Zertifizierungs-
standard nur relativ knapp über den gesetzlichen Anforderungen liegen kön-
nen.

7 Zusammenfassung und Ausblick
Ziel dieser Studie war es ein realistisches Bild über Anwendung und

Akzeptanz von QMS auf dem deutschen Fleischsektor insbesondere der
Schweine- und Geflügelfleischproduktion und die zukünftigen Entwicklungs-
tendenzen in diesem Bereich darzustellen. Die Auswertung der bei Marktteil-
nehmern unterschiedlicher Erzeugungsstufen durchgeführter Interviews in
Verbindung mit Beiträgen aus der Literatur sollten die Zielsetzungen heraus-
arbeiten.

Der Qualitätsbegriff hat sich in den letzten Jahren stark verändert. Ur-
sprünglich bezog sich der Begriff ausschließlich auf objektiv beurteilbare,
direkt am Produkt feststellbare Kriterien. Heute werden dem Begriff der Qua-
lität neben diesen Kriterien noch eine Reihe weiterer Merkmale zugeordnet,
wie z.B. ökologische Aspekte oder die Herkunft des Fleisches.

Neben der Veränderung des Qualitätsbegriffs haben sich auch die Maß-
nahmen der Unternehmen zur Qualitätssicherung im Laufe der Zeit stark
verändert. Ursprünglich war die Kontrolle der Qualität die Aufgabe des ein-
zelnen Handwerkers. Als Folge der Industrialisierung wurde die Qualitätssi-
cherung zur Aufgabe eigener Abteilungen, in denen die Qualität durch Aus-
sonderung fehlerhafter Produkte erreicht wurde. Diese Art der Qualitätssiche-
rung erwies sich allerdings als wenig effizient, so dass Qualitätsaspekte zu-
nehmend schon während Planung und Produktion Beachtung fanden. Die
Qualitätssicherung wurde also zur Fehlervermeidung auf den kompletten
Herstellungsprozess ausgedehnt. Bei diesem Ansatz umfasst die Qualitätssi-
cherung nicht nur die unmittelbar auf die Produktion einwirkenden Prozesse
und Arbeitsabläufe. In das Qualitätsverständnis des Unternehmens werden
die Zulieferer, alle Bereiche des Unternehmens und die Qualitätsanforderun-
gen der Kunden einbezogen. Vor allem findet das HACCP-Konzept sowie die
ISO 9000 ff. im Lebensmittelbereich starke Verbreitung.

Die Chancen zur Etablierung eines umfassenden QS-Systems im
Schweinesektor wird zurzeit durch die schwierige strukturelle Situation ver-
ringert. Die ldw. Betriebe weisen eine im Vergleich zu Dänemark oder den
Niederlanden geringe Bestandesgröße auf. Die Schlachtbetriebe haben mit
wirtschaftlichen Problemen zu kämpfen. Daneben ist die Bindung zwischen
den Schlachtunternehmen und den landwirtschaftlichen  Betrieben in
Deutschland im Vergleich zu den Niederlanden und Dänemark wesentlich

geringer. Außerdem ist der Auslastungsgrad vieler Schlachthöfe niedrig und
die Unternehmen sind vergleichsweise klein. Als Folge rücken Qualitätsas-
pekte bei der Produktion in den Hintergrund und die Unternehmen sehen ihr
Potential in einer besseren Kapazitätsauslastung und einem verstärktem
Größenwachstum. Für die ldw. Betriebe besteht meist kein finanzieller Anreiz
sich an solchen Systemen zu beteiligen. Die fleischverarbeitende Industrie ist,
bedingt durch die geringe Größe der einzelnen Betriebe, nicht in der Lage,
Druck auszuüben oder hat alternativ die Möglichkeit des internationalen Roh-
stoffbezugs. Auch der Handel nutzt die Möglichkeit des Bezugs von Rohstoffen
mit Mindeststandards im europäischen Ausland. Daneben wird der Wettbe-
werb in erster Linie über den Preis ausgetragen mit der Folge, dass es kaum
Bestrebungen gibt, sich über den Preis von den Konkurrenten abzusetzen.

Der deutsche Geflügelsektor hingegen rangiert bezüglich der Be-
standsgrößenstrukturen in allen Bereichen des Geflügelsektors (Masthühner-,
Mastputen- und Legehennenhaltung) mit in der Spitzengruppe der EU-
Staaten. Bei der Anwendung von QMS kann man dem Geflügelsektor eine
Vorreiterstellung zuweisen. Durch den hohen Grad an vertraglichen Bindun-
gen und die damit verbundenen Vorgaben der nachgelagerten Stufen, ist es
in einem Großteil der Bereiche bereits zu einem QMS-Aufbau gekommen.
Die DIN EN ISO 9000ff hat sich seit Mitte der 90er Jahren als Instrument für
diesen Schritt bewährt. Jedoch reicht auch die ISO-Norm 9000ff mittlerweile
nicht mehr aus, um das gesamte QM eines Unternehmens vollständig zu
beschreiben. Viele Praktiker kritisieren vor allem die allgemeine Form der
Norm-Elemente. Neue branchenspezifische Ansätze werden gefordert, so
dass es zu genaueren Ansätzen und Vorgaben durch den Markt oder der
Politik kommt. Vor einigen Jahren konnte sich ein Unternehmen mit einem
ISO-Zertifikat auf dem Markt noch profilieren. Mittlerweile haben sich jedoch
so viele Unternehmen jeder Größenordnung und jeder Qualitätsstufe zertifi-
zieren lassen, dass der Stellenwert des Zertifikates gesunken ist. Gerade bei
Unternehmen mit hohem Qualitätsniveau wird oftmals beanstandet, dass das
Zertifikat keinen Aufschluss über die Qualität des Produktes liefert. Auch hier
könnten spezifischere Vorgaben zu den einzelnen Produktionszweigen von
Nutzen sein.

Die Notwendigkeit, Qualitätssicherungssysteme in der Lebensmittel-
wirtschaft lückenlos durchzusetzen und stärker zu vernetzen, ist weitgehend
unbestritten – offen ist der Weg dahin. Hier zeichnen sich heute zwei Ent-
wicklungslinien ab: Die eine setzt auf integrierte Wertschöpfungsketten oder
hoher vertraglicher Bindungsintensität, die von einem dominierenden Marke-
tingführer koordiniert und kontrolliert werden. Die Qualitätssicherung erfolgt
durch die Qualitätsvorgaben des Leitunternehmen, durch Liefer- und Be-
zugspflichten und durch das direkte Kontrollrecht des Marketingführers. Diese
Tendenz lässt sich idealtypisch in der deutschen Geflügelwirtschaft
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beobachten. Der andere Weg zielt auf die Schaffung von übergreifenden
Zertifizierungsstandards, die eine neutrale Überprüfung der Qualität unter
Beibehaltung der wirtschaftlichen Unabhängigkeit der verschiedenen Unter-
nehmen ermöglichen. Hierbei ist eine vertragliche Bindung möglich aber nicht
zwingend notwendig. Die Qualitätssicherung erfolgt durch ein betriebsindivi-
duelles Qualitätsmanagement, durch stufenindividuelle Qualitätsvorgaben
und durch neutrale Zertifizierer. Der letztgenannte Weg zeichnet sich in dem
in Kapitel 6 vorgestellten QS-System ab.
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1 Einleitung
1.1 Ausgangssituation

Fragen des Qualitätsmanagement haben die deutsche Fleischwirtschaft in
den vergangenen fünfzehn Jahren wie kaum eine andere Branche des
Agribusiness beschäftigt. Die Ursachen dafür lagen einerseits in der be-
sonders hohen Empfindlichkeit des Produktes gegenüber Umwelteinflüssen,
mehrheitlich aber lagen sie in schon früh bekannt gewordenen und von den
Medien sehr aufmerksam verfolgten Missständen bei der Erzeugung und Ver-
marktung von Schlachttieren. Aus dieser intensiven Auseinandersetzung
(TEMISAN und AUGUSTINI 1987; BÖCKENHOFF 1988; DLG 1989;
BALLING 1990; BRANSCHEID 1989, 1990; KÖGL und HEINRICH 1991;
FAHR, WICKE, VON LENGERKEN 1996) sind eine Vielzahl von praktischen
Vorschlägen zur Qualitätssicherung hervorgegangen, die in Form von Güte-
siegeln und Markenfleischprogrammen (CMA 1990; OTTOWITZ 1996) dem
Verbraucher Information und Vertrauen zum Produkt geben sollten. Der
statistische Befund weist für das Ende der 90er Jahre auch wieder annähernd
den gleichen Pro-Kopf-Verbrauch für Fleisch insgesamt wie 10 Jahre zuvor
auf.

Diese am Produkt orientierten Maßnahmen haben aber nicht verhindern
können, dass speziell der Rindfleischmarkt um die Jahreswende 2000/ 2001
unter den damals bekannt gewordenen Ergebnissen aus der systematischen
BSE-Kontrolle bereits zum zweiten Mal innerhalb von fünf Jahren zusammen-
gebrochen ist. Angesichts des seit Beginn der 90er Jahre mehr oder weniger
stetigem Rückgang des Pro-Kopf-Verbrauches an Rindfleisch stellt sich des-
halb gerade bei diesem Marktsegment erneut die Frage, ob bereits alle Mittel
zur Erhaltung des Marktanteils ausgeschöpft sind. Diesbezüglich sind einige
Autoren der Meinung, dass es sich bei der langfristigen Verbrauchsentwick-
lung um ein ausschließlich dem gesellschaftlichen Wertewandel geschul-
detes Phänomen handelt (EGGERT, 2000) und demzufolge ein Gegen-
steuern nur wenig Aussicht auf Erfolg bietet.

Die Erfolgsaussichten von kommunikativen Maßnahmen zur Steigerung
der Verbraucherakzeptanz werden in der Literatur unterschiedlich beurteilt.
Bereits vor der ersten BSE-Krise im Jahr 1996 wies z. B. von ALVENSLEBEN
(1995 und 1997) darauf hin, dass die Akzeptanz von Fleisch mit Hilfe von
Markenfleischprogrammen kaum verbessert werden kann. Dagegen gelingt
es HERRMANN et al. (2000) sehr wohl, die verbrauchsstimulierende Wirkung
eines regionalen Vermarktungsprogrammes zu quantifizieren. Mit einiger
Sicherheit kann man jedenfalls festhalten – dies haben die Erfahrungen der
letzten Jahre gezeigt - dass durch kommunikative Maßnahmen in den Medien
eine nachhaltige Verschlechterung des Images von Fleisch leichter herbeizu-

führen ist (VERBEKE et al., 2000) als das Gegenteil. Bei dieser Vertrauens-
krise handelt es sich auch nicht um ein rein nationales Problem, jedoch
scheint das Misstrauen in Nahrungsmittel in Deutschland so ausgeprägt wie
in keinem anderen Staat zu sein (Food Marketing Institute, 1995).

Umso mehr stellt sich die Frage, inwieweit als Alternative zur Kommuni-
kations- und Produktpolitik eine Veränderung der Distributionspolitik von
Fleisch zu einer Entspannung in der Vertrauenskrise bei diesem Produkt
führen kann. Hier ist natürlich die Direktvermarktung von Fleisch durch den
Landwirt die populärste Alternative. In den zahlreichen Studien zur Direktver-
marktung (z.B. POTTEBAUM 1989, WIRTHGEN und MAURER 1992,
KUHNERT und WIRTHGEN 1997, SANDAU 1997, HUCK 2000; HANF und
DRESCHER, 2000; MUZIOL, 2000) wird kein Zweifel daran gelassen, dass
die Voraussetzungen für ein Vertrauensverhältnis zwischen Produzent und
Konsument bei dieser Vermarktungsform so gut wie nur möglich sind. Der
Nachteil der Direktvermarktung liegt jedoch in den, gerade bei Fleischwaren
hohen Transaktionskosten. Diese fallen sowohl für den Landwirt an, der für
oft nur geringe Mengen alle hygienischen und logistischen Vorkehrungen der
zu ersetzenden Handelsstufen nun selber treffen muss. Aber auch für den
Konsumenten sind die Transaktionskosten bei dem direkten Bezug vom
Landwirt nicht gering, da er mindestens bei den Wegekosten einen höheren
Aufwand in Kauf nehmen muss als für den Bezug aus dem konventionellen
Lebensmitteleinzelhandel.

Ebenfalls breiten Raum in der Literatur zur Distribution von Nahrungs-
mitteln nimmt die Auseinandersetzung mit der Gestaltung langer Ketten im
Agribusiness ("Chain Management") ein (TRIENEKENS und ZUURBIER
1996; TEMPELMEIER 1999; SIMCHI-LEVI 2000). Das Chain Management in
der industriellen Fleischwirtschaft kann zwar auf größenbedingte Kostenvor-
teile und auch eine sehr breite Produktpalette verweisen, jedoch bereitet es
wegen der Komplexität des Systems Schwierigkeiten bzw. erhöhte Kosten,
dem Kunden Produktqualität und Produktsicherheit transparent und das
Produktsortiment damit vertrauenswürdig zu machen (GELLYNCK und
VERBEKE, 2001). Regionalität, im Sinne einer bekannten Herkunft, scheint
bei der Gewinnung des Kundenvertrauens für Fleischwaren unabhängig von
der Distributionsform eine wichtige Rolle zu spielen.

1.2 Das Konzept der zweistufigen Vermarktung

Bei der bisherigen Diskussion von Maßnahmen des Marketing-Mixes fällt auf,
dass eine spezielle Gruppe von Intermediären bisher nur wenig behandelt
wurde. Dies sind das Fleischerhandwerk und Gastronomiebetriebe, sofern sie
die Schlachttiere direkt beim Erzeuger einkaufen und konsumfertig zuberei-
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ten. Bei dieser Konstruktion, die im Falle der Kombination von "Gastwirt und
Metzgerei" durchaus das Prädikat "klassisch" verdient, scheinen sich auf den
ersten Blick "Regionalität" und "Transparenz und Vertrauen" in geradezu
idealer Weise zu vereinen. Jedoch zeigen Marktanalysen (DEUTSCHER
FLEISCHER VERBAND, 2000a), dass, soweit es das selbstschlachtende
Fleischerfachgeschäft betrifft, auch hier über die Jahre eine stetige Abnahme
dieses Vermarktungsweges vorlag und durch den Einkauf beim Großhandel
oder dem Schlachthof ersetzt wurde. Für diese Distributionsform wird im Fol-
genden der Begriff der "zweistufigen Fleischvermarktung" benutzt.

Es ist deshalb das Ziel der vorliegenden Studie, herauszufinden, ob die
zweistufige Vermarktung von Fleisch eine wirtschaftliche Alternative sowohl
zur Direktvermarktung als auch zum Management langer Ketten sein kann.
Die Funktionsweise der zweistufigen Fleischvermarktung ist aus Abbildung 1
zu ersehen: Typisch für diese Vertriebsform ist, dass zwischen dem Er-
zeugerbetrieb und dem Kunden nur eine einzige weitere Handelsstufe be-
steht. Dadurch wird sichergestellt, dass alle gewünschten Informationen vom
Intermediär unmittelbar zum Kunden gelangen können, wie auch der Konsu-
ment auf diesem Wege seine Präferenzen auf kurzem Weg an den Erzeuger
weiter geben kann.

Abb. 1: Das Konzept der zweistufigen Vermarktung

Die zweistufige Vermarktung von Fleisch ist demnach auf zwei alter-
nativen Wegen möglich, die sich aus systematischer Sicht dadurch unter-
scheiden, bis zu welchem Grade der intermediäre Partner auch die Zuberei-
tung des Fleisches übernimmt. Anzumerken ist noch, dass einige Agraröko-
nomen die hier definierte zweistufige Vermarktung noch unter den Begriff der
Direktvermarktung einordnen (z.B. KUHNERT, 1998). Aufgrund der deut-
lichen Unterschiede zwischen dem direkten Vertrieb an den Endverbraucher
und der Einschaltung eines Zwischenhändlers erscheint dies aus Sicht der
Autoren unzweckmäßig.

Deutschland bietet durch seine Marktstruktur vergleichsweise günstige
Möglichkeiten, um das System der zweistufigen Vermarktung zu analysieren.
So hat der Fleischfachhandel in Deutschland einen relativ hohen Marktanteil
in der Fleischvermarktung von 48 Prozent  (DEUTSCHER FLEISCHER-VER-
BAND, 2000a), während beispielsweise in den USA nach etwas älteren An-
gaben nur sechs Prozent der Fleisch- und Wurstwaren über Fleischereien
vermarktet werden (LESSER, 1993). Zudem genießt der Fleischfachhandel
im Vergleich zu Supermärkten höheres Vertrauen bezüglich der Produkt-
sicherheit (DEUTSCHE PRESSE-AGENTUR, 2001). Von den 20.000 Flei-
scher-Fachgeschäften zählen 8000 zu den selbstschlachtenden Betrieben
(DEUTSCHER FLEISCHER-VERBAND, 2000b), also zu denjenigen Be-
trieben, die am System der zweistufigen Vermarktung partizipieren. Dabei ist
von enormen regionalen Disparitäten zu berichten: Während in Norddeutsch-
land und insbesondere in den neuen Ländern selbstschlachtende Fleische-
reien rar und schwer zu finden sind, bilden in vielen Teilen Bayerns dieje-
nigen Fleischerfachgeschäfte die Ausnahme, die nicht selbst schlachten.

In der Gastronomie ist die Situation insofern eine andere, dass der
Direktbezug des Fleisches vom Landwirt durch die Gastronomie flächen-
deckend die Ausnahme darstellt. Umfragen belegen, dass die Mehrzahl der
Gastronomen in Landwirten nicht die „richtige“ Bezugsquelle für sie sehen
(WERNEYER, 1996). Ohne dass hierzu Untersuchungen vorliegen, kann an-
genommen werden, dass die Anzahl der Restaurants mit diesem Vertriebs-
weg nicht über einem Prozent liegt.

2 Methode
Ähnlich intensiv wie sich die deutsche Fleischwirtschaft mit dem Problem

der Qualitätssicherung und damit auch mit der Frage des Kundenvertrauens
auseinander gesetzt hat, wurden von den Ökonomen auch die Schlüssel-
faktoren der Wettbewerbsfähigkeit von Unternehmen, Branchen und Regio-
nen immer wieder untersucht. Stellvertretend seien nur die Arbeiten von

Landwirt

Lebensmittel-
einzelhandel

Gastronomie

Verbraucher
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PORTER (1990) angeführt, die auch Eingang in die Agrarökonomie (z. B.
WEINDLMAIER, 2000) gefunden haben. In diesem Zusammenhang hat sich
unter dem Begriff der "Erfolgsfaktorenforschung" eine Forschungsrichtung
etabliert, die zwar ein gemeinsames Ziel verfolgt, jedoch durchaus verschie-
dene Messkonzepte und methodische Werkzeuge benutzt (FRITZ, 1995). Am
bekanntesten ist wohl der in der Literatur mit dem Namen Profit Impact of
Market Strategy (PIMS, BUZZLE und GALE, 1989; HILDEBRAND, 1992) be-
zeichnete Ansatz geworden, bei dem mittels ökonometrischer Modelle aus
den Geschäftszahlen von Unternehmen die wichtigsten Kausalitäten zwi-
schen Unternehmensentscheidungen und Unternehmenserfolg herausge-
filtert werden. Davon seien hier nur zwei Thesen von BUZZLE und GALE
(1989, S.7-9) wiedergegeben:

1. Marktorientierung, verstanden als Eingehen auf Kundenwünsche,
stellt den überhaupt wichtigsten Erfolgsfaktor dar.

2. Kostenvorteile, verursacht durch Erfahrung und Betriebsgrößen-
effekte, sind notwendig, um aus Umsatz Gewinn zu machen.

Zur Ermittlung der Erfolgsfaktoren der zweistufigen Fleischvermarktung
wird in der vorliegenden Studie ein exploratorisch-datenorientierter Ansatz
(FRITZ, 1995, S. 595) gewählt. Jedoch wird im Gegensatz zu den uns be-
kannten bisher vorgelegten Studien nicht eine Gruppe aus dem Kreis der be-
teiligten Akteure - Landwirte, Intermediäre, Konsumenten - herausgegriffen
und zum Gegenstand der Untersuchung erklärt, sondern werden gleichzeitig
alle an der zweistufigen Vermarktung Beteiligten betrachtet. Berücksichtigt
man weiter, dass wir es hier auch mit zwei Arten von Intermediären - Flei-
scherfachgeschäft und Gastronomie - zu tun haben, dann folgt daraus die
Notwendigkeit, mit einem variablen Forschungsdesign zu arbeiten. Als
Grundlage der Datengewinnung wird bei allen Beteiligten - Erzeugern, Ver-
marktern und Konsumenten - die Befragung benutzt. Damit wird auch den
häufig gegen die Befragung vorgetragenen Einwänden - bounded rationality,
strategische Antworten, Phänomen der sozialen Erwünschtheit (z.B. MANN,
2002) - vorzubeugen versucht.

Da im System der zweistufigen Fleischvermarktung per definitionem nur
wenige Akteure involviert sind, ist grundsätzlich auch die Überschaubarkeit
der Kette gewährleistet. In der praktischen Durchführung der Befragung er-
gaben sich nichtsdestoweniger einige Schwierigkeiten, die auch die ver-
trauensvolle Zusammenarbeit mit dem Deutschen Fleischerfachverband nicht
beseitigen konnte. Diese Schwierigkeiten rühren offensichtlich daher, dass
die Vertragsgestaltung zwischen dem Landwirt und seinem Vermarkter ein
sensibler Bereich ist, auch wenn oder gerade weil es sich meist nur um
mündliche, informelle Absprachen handelt. Die Konsequenz daraus ist, dass
nicht in allen Fällen eine eindeutige Zuordnung der Landwirte zum jeweiligen

Vermarkter möglich ist, sondern einige der Landwirte anonym blieben. Als
Ausgangspunkt der Befragung wurden zunächst die Intermediäre angespro-
chen. Dies sind

- neun Fleischerfachgeschäfte, die einen Großteil ihres Fleisches direkt
vom Landwirt beziehen

- vier Restaurants, die einen Großteil ihres Fleisches direkt vom Landwirt
beziehen

- zwei kombinierte Restaurants/ Fleischerfachgeschäfte, die einen Großteil
ihres Fleisches direkt vom Landwirt beziehen

Jeder von Ihnen wurde aufgefordert, mindestens einen seiner landwirtschaft-
lichen Lieferanten zu benennen, so dass insgesamt 15 Landwirte zu befragen
waren. Je Intermediär wurden im Durchschnitt 20 Kunden angesprochen
(n=302).

Bei der Auswahl der Untersuchungsbetriebe wurde bewusst auf eine
regional breite Streuung innerhalb Deutschlands geachtet, um die Aussage
nicht von spezifischen Standortverhältnissen (Süd-Nord- bzw. Ost-West-Be-
sonderheiten) abhängig zu machen. Im Ergebnis konnte folgende Verteilung
in den Regionen verzeichnet werden:

- vier Fleischerfachgeschäfte und zwei Restaurants in Nordrhein-West-
falen

- ein Fleischerfachgeschäft, ein Restaurant und ein kombiniertes Unter-
nehmen in Brandenburg

- zwei Fleischerfachgeschäfte und ein kombiniertes Unternehmen im
Großraum Stuttgart

- zwei Fleischerfachgeschäfte im Großraum München

- ein Restaurant im Großraum Rostock

Aufgrund der unterschiedlichen Stichprobenumfänge ist auch die An-
wendung von statistischen Methoden unterschiedlich. Mit ca. 300 Beobach-
tungen können die Aussagen der Konsumenten verschiedenen Methoden
unterworfen werden. Dies sind neben der deskriptiven Statistik die Regres-
sionsanalyse, hier in Form des Probit-Ansatzes, und die Clusteranalyse. Die
Angaben der Landwirte und ihrer Vermarkter lassen sich der geringen Anzahl
der Beobachtungen nur verbal beschreiben; an manchen Stellen wird aller-
dings auch vom Mittelwert und der Standardabweichung Gebrauch gemacht.

Zu den verarbeitenden Untersuchungsbetrieben ist zu bemerken, dass
die Fleischerfachgeschäfte ein sehr viel homogeneres Erscheinungsbild lie-
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ferten als die Gastronomiebetriebe. Letztere können unterteilt werden in zwei
typische Ausflugslokale, ein Hotel mit angeschlossenem Restaurant in einem
Urlaubsgebiet, ein Szenelokal und eine Stammkneipe am Stadtrand sowie
eine auf Durchreisende ausgerichtete Gaststätte an einer Bundesstraße.
Auch diese Variation, die sich natürlich erst im Verlauf der Datenerhebung
herausstellte, ist nicht ohne Interesse, da sie darauf hinweist, dass das zu
untersuchende zweistufige System weniger an bestimmte Strukturmerkmale
als an die Unternehmerpersönlichkeit gebunden ist. Dies trifft im übrigen
auch auf die beteiligten Landwirte zu, wie sich später noch zeigen wird.

Die Befragungen fanden alle im Mai und Juni 2001 statt, also nicht mehr
auf dem Höhepunkt, aber noch spürbar beeinflusst von Deutschlands zweiter
BSE-Krise.

Die Fragebögen waren jeweils klar vorstrukturiert. Als besonders wichtig
erschien es, den Grad der Interdependenzen innerhalb des jeweiligen Ver-
bundes zu erschließen, zum Beispiel dadurch, dass jedem Akteur zu einem
speziellen Thema die gleiche Frage gestellt wurde. Die zahlreichen parallelen
Themenstellungen, die mit mindestens zwei der drei im System involvierten
Akteure besprochen wurden, ermöglichen so einerseits eine kritische Infrage-
stellung der individuellen Einschätzungen andererseits sind jedoch die
Möglichkeiten der statistischen Auswertung wenigstens auf der Ebene der
Verbraucher gegeben.

Die Landwirte wurden dabei schriftlich befragt, mit den Zwischenhändlern
wurden jeweils etwa halbstündige Gespräche geführt, bei den Konsumenten
dauerten die Befragungen etwa fünf bis zehn Minuten. Die Themen der Be-
fragung waren

1. Landwirte: Betriebsstruktur und Betriebsweise; Beziehungen zum Ab-
nehmer (Entwicklung und Struktur des Absatzes von Schlachttieren, Ver-
einbarungen zur Produktionsweise und Produktionskontrolle, Preisgestal-
tung, Wirtschaftlichkeit und Problembereiche, Werbung und Maßnahmen
zur Qualitätssicherung, Informationsbedarf der Abnehmer); Beziehungen
zu den Endverbrauchern (Informationslage und Informationsbedürfnisse
der Verbraucher, Motivation und Bewertung durch den Verbraucher)

2. Fleischerfachgeschäfte und Gastronomiebetriebe: Betriebsstruktur,
Kundenprofil und Umsatzentwicklung; Beziehungen zum Landwirtschafts-
betrieb (Entwicklung und Struktur des Bezuges von Schlachttieren; Infor-
mation über und Vereinbarungen zur Produktionsweise; Preisgestaltung,
Wirtschaftlichkeit und Problembereiche; Maßnahmen zur Qualitätssiche-
rung); Beziehungen zum Endverbraucher (Unternehmensphilosophie und
Marketing, Informationslage und Informationsbedürfnisse der Verbrau-
cher, Motivation und Bewertung durch den Verbraucher)

3. Endverbraucher: Häufigkeit des Kontaktes mit dem Unternehmen,
Kriterien beim Fleischeinkauf bzw. Restaurantbesuch, Ausgaben, Zu-
friedenheit, Information und Einschätzung zu Fleischbezug des Unter-
nehmens, Entwicklung des eigenen Fleischkonsums, soziodemographi-
sche Angaben. Insgesamt wurden 20 Fragen gestellt (der vollständige
Fragebogen für die Kunden von Fleischerfachgeschäften ist als AN-
HANG beigefügt, der Fragebogen der Gastronomiekunden weicht davon
nur bei einigen branchenspezifischen Details ab).

3 Ergebnisse
3.1 Ergebnisse der Befragung beteiligter Landwirte

Die Auswertung der Angaben der landwirtschaftlichen Betriebe erfolgt
aufgrund der geringen Fallzahl weitgehend ohne statistische Maßzahlen. Es
wird jedoch versucht, durch geeignete Hinweise die Homogenität bzw.
Heterogenität des Materials zu beschreiben. Im Folgenden wird dem Aufbau
des jeweiligen Fragebogens gefolgt.

Betriebsstruktur und Betriebsweise

Die befragten landwirtschaftlichen Betriebe lassen sich in Bezug auf die
Betriebsgröße in zwei Gruppen einteilen: Vier von insgesamt fünf in Ost-
deutschland ausgewerteten Betrieben zählen mit einer Durchschnittsgröße
von 2280 ha, 2500 Schweinen und 1840 Rindern zu den Großbetrieben. Als
Rechtsform sind darunter eine Agrargenossenschaft und eine Aktiengesell-
schaft vertreten; die Zahl der beschäftigten Arbeitskräfte beträgt im Durch-
schnitt 25. Die übrigen zwölf Betriebe sind mit durchschnittlich 77 ha LF, 54
Rindern und 266 Schweinen typische Familienbetriebe, von denen nur vier
Betriebe überhaupt Fremdarbeitskräfte beschäftigen. Vier Betriebe, alle in
Ostdeutschland gelegen, wirtschaften nach Richtlinien des ökologischen
Landbaus. Von den übrigen Betrieben wird die Umstellung auf ökologische
Landwirtschaft zur Zeit nicht geplant.

Entwicklung und Struktur des Absatzes von Schlachttieren

Auch hinsichtlich der zeitlichen Entwicklung des in Frage stehenden Ab-
satzweges sind beträchtliche Unterschiede vorhanden. Sie sind in der Tabelle
1 wiedergegeben. Im Mittel aller Familienbetriebe werden derzeit 71 v.H. der
Schlachttiere auf diese Weise vermarktet; für vier der Familienbetriebe stellt
sie sogar den überhaupt einzigen Absatzweg dar. Der Zuwachs dieser Ver-
marktungsform hat sich aber im Zeitraum 1996 bis 2001 gegenüber 1991 auf
1996 verlangsamt. In den Großbetrieben werden derzeit zwar nur 23 v.H.

101100



aller Tiere zweistufig vermarktet, jedoch liegt die absolute Stückzahl mit 1965
deutlich höher. Auch die Zuwachsraten waren im Beobachtungszeitraum
größer. Der relative Anteil liegt bei dieser Gruppe zwischen 6 und 35 v.H.
aller abgesetzten Tiere.

Tabelle 1: Anzahl der im zweistufigen System abgesetzten Schlachttiere in
Stück und v.H. aller Tiere

Betriebstyp 1991 1991 1996 1996 2001 2001

Absolut Relativ Absolut Relativ Absolut Relativ

Familienbetrieb

n=11

164 50 273 62 580 71

Großbetrieb

n=4

150 2 260  9 1965 23

Sämtliche befragten Betriebe gaben an, an Fleischerfachgeschäfte zu
liefern. Dies betrifft auch die Betriebe, die in das Projekt aufgrund ihrer Liefer-
beziehungen zu Restaurants aufgenommen wurden. Die Streubreite der An-
zahl belieferter Fleischerfachgeschäfte ist (ohne signifikante Unterschiede
zwischen Familien- und Großbetrieben) außerordentlich groß, weshalb in
diesem Fall der Medianwert mit 2,0 Fleischerfachgeschäften je Erzeuger-
betrieb herangezogen wird. Die Frage, ob an die Fleischerfachgeschäfte
mehr abgesetzt werden könnte, als das derzeitige Liefervolumen, wurde in
zwölf Fällen verneint und in drei bejaht. Die vier Betriebe mit ökologischer
Wirtschaftsweise schneiden nicht anders ab als die konventionell bewirt-
schafteten. Die Absatzmöglichkeiten an die Gastronomie werden dagegen
etwas positiver eingeschätzt: Zwei der Betriebe sehen noch zusätzliches
Potential, drei Betriebe verneinen diese Frage. Dass die Liefermöglichkeiten
an Fleischerfachgeschäfte zur Zeit weitgehend ausgeschöpft zu sein schei-
nen, überrascht angesichts der positiven Entwicklung in den letzten Jahre.
Auf Grund der Entwicklung Ende 2000 hätte man zunächst eine positivere
Einschätzung, und zwar besonders von den ökologischen Betrieben, er-
wartet.

Vereinbarungen zur Produktionsweise und Produktionskontrolle

Sieben der Betriebe gaben an, mit den Abnehmern Absprachen zur
Produktionsweise getroffen zu haben, wobei diese Absprachen in jedem Fall
mündlicher Natur waren und nur in einem Fall durch schriftliche Vereinbarun-
gen ergänzt wurden. Dies zeigt aber auch, dass mehrheitlich die Vorgaben
zur ökologischen Erzeugung offensichtlich  nicht als derartige Absprachen
betrachtet wurden. Die Absprachen betreffen vor allem das Mastgewicht der
Tiere, die verwendeten Tierrassen, das Mastalter und die Fütterung. Abspra-
chen über Kontrollen werden nur von vier Betrieben genannt. Überhaupt war
aus den gemachten Angaben und Kommentaren auf den Fragebögen deut-
lich zu erkennen, dass insbesondere bei den Familienbetrieben das persön-
liche Verhältnis zu den Abnehmern ein wesentliches vertrauensbildendes
Element darstellt („Er ist mindestens im Monat einmal auf meinem Betrieb
und im Stall“).

Preisgestaltung, Wirtschaftlichkeit und Problembereiche

In der zweistufigen Vermarktung werden offensichtlich durchweg höhere
Ab-Hof-Preise als bei den anderen Absatzwegen (Landhandel, Schlachthof)
erzielt. Ein Betrieb, der ausschließlich diese Absatzform wahrnimmt, sieht
sich mangels Vergleichsmöglichkeit zwar nicht zu einer definitiven Aussage
imstande, jedoch kann auch hier von einem höherem Preis ausgegangen
werden. Die ausgezahlten Preise orientieren sich mehrheitlich an den Notie-
rungen der jeweiligen regionalen Märkte, wobei üblicherweise ein – unter-
schiedlich hoher – Zuschlag gegenüber der amtlichen Preisnotierung gezahlt
wird. Auf der Aufwandsseite werden ein höherer Zeitaufwand von sieben Be-
trieben, zusätzlicher Aufwand zur Qualitätssicherung von drei Betrieben und
zusätzliche Kosten in fünf Betrieben genannt. In einigen Fällen sind damit
aber auch die Kosten der Schlachtung auf dem Betrieb gemeint. Ein Betrieb
berichtet dagegen von geringeren Vermarktungskosten, womit wahrscheinlich
Einsparungen beim Transport und ähnliche Nebenkosten gemeint sind. Von
Qualitätsmängeln berichten vier der Betriebe jedoch war damit nur in einem
Fall ein Preisabschlag verbunden. Mit einiger Sicherheit dürfte die Wirtschaft-
lichkeit dieses Absatzweges bei der Mehrzahl der Erzeugerbetriebe gegeben
sein.

Werbung und Maßnahmen zur Qualitätssicherung

Etwa die Hälfte der Betriebe betreiben auf eigene Initiative Werbung,
wobei das Spektrum der Maßnahmen (Flugblätter, Zeitungsanzeigen, Be-
triebsbesichtigungen) weit gespannt ist. Sieben der Betriebe nehmen dazu
auch an Markenfleischprogrammen teil oder bedienen sich eines Qualitäts-
siegels, entweder vom zugehörigen ökologischen Anbauverband oder einer
regionalen Absatzvereinigung. Die benutzten Qualitätssiegel werden auch in
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fünf der sieben Fälle als positiv erachtet. Zwei Betriebe bezeichnen sie als
positiv ohne aber daran teilzunehmen. Zwei Betriebe lehnen die ihnen be-
kannten Qualitätssiegel als ungeeignet ab, und drei Betriebe haben sich noch
keine eigene Meinung gebildet.

Informationslage und Bewertung durch den Verbraucher

Außer den oben genannten Werbemaßnahmen (n=7) geben zwei Drittel
der Betriebe (n=10) ihren Abnehmern und Endverbrauchern noch weitere
Informationen zur Produktionsweise, wobei auch hier unterschiedliche
Medien benutzt werden. Fünf der Betriebe berichten auch von Rückmel-
dungen der Endverbraucher an sie. Auf die Frage, wie wichtig dem Endver-
braucher eine kurze Vermarktungskette in der Fleischerzeugung ist, geben
die Erzeuger im Durchschnitt den Wert 2 ("wichtig"), wenn man eine fünf-
stufige Likert-Skala zugrunde legt (Tabelle 2). Dieses Ergebnis deckt sich in
etwa mit den Angaben der Kunden selbst, wie noch im Folgenden zu er-
läutern sein wird (vgl. dazu den Abschnitt 3.3). Auch bezüglich des Bekannt-
heitsgrades dieses Absatzweges kommen die Erzeuger mit durchschnittlich
64 % (Metzgereikunden) bzw. 67 % (Restaurantkunden) den Kundenangaben
recht nahe (Tabelle 3).

Tabelle 2: Durch den Landwirt vermutete Relevanz "kurzer Wege" der Tiere
vom Erzeuger zum Endverbraucher aus Verbrauchersicht

Antwort Sehr
wichtig Wichtig

Nur teil-
weise
wichtig

Weniger
wichtig

Völlig
un-

wichtig

Keine
Antwort

Häufigkeit 3 4 5 1 0 2

Tabelle 3 : Schätzung durch Landwirte, welcher Anteil der Endverbraucher
vom direkten Bezug der Schlachttiere vom Landwirt weiß

Antwort 0% 30% 50% 60% 70% 80% 100%

Häufigkeit 2 1 2 2 1 3 4

3.2 Ergebnisse der Befragung verarbeitender Unter-
nehmen

Die Auswertung der Angaben der neun Fleischerfachgeschäfte, vier Gastro-
nomiebetriebe und zwei kombinierten Unternehmen erfolgt wegen der ge-
ringen Fallzahl ebenfalls weitgehend ohne statistische Maßzahlen. Wie be-
reits erwähnt, handelte es sich bei den Intermediären um eine mindestens so
heterogene Gruppe wie bei den Erzeugerbetrieben, deren einziges gemein-
sames Merkmal der Bezug von Tieren bzw. Fleisch vom Landwirt ist. Die
Fragebögen der beiden Gruppen (Fleischerfachgeschäfte – Gastronomie-
betriebe) unterscheiden sich wegen einiger branchenspezifischer Details,
woraus auch eine teilweise etwas andere Nummerierung der Fragen folgt. Im
folgenden Überblick über Unterschiede und Gemeinsamkeiten wird des
besseren Verständnisses wegen eine einheitliche Nummerierung verwendet.

Betriebsstruktur, Kundenprofil und Umsatzentwicklung

Alle bis auf ein Fleischerfachgeschäft - dies trifft auch für die in Ost-
deutschland gelegenen zu - können mit einem mittleren Unternehmensalter
von bereits 60 Jahren als „Traditionsbetriebe“ bezeichnet werden. Die Gastro-
nomiebetriebe erreichen ebenfalls ein mittleres Unternehmensalter von 50
Jahren, jedoch ist hier die Streuung größer. Die Größe der Unternehmen
liegt, gemessen an der Beschäftigtenzahl, bei den Fleischern bei durch-
schnittlich 18 (Minimum 8, Maximum 65) und bei den Gastronomen bei durch-
schnittlich 15 Mitarbeitern (Minimum 4, Maximum 25). In den Fleischerfach-
geschäften werden zwei Drittel der Mitarbeiter im Verkauf und ein Drittel in
der Verarbeitung beschäftigt. Die Gastronomiebetriebe bieten durchschnitt-
lich 270 Restaurantplätze an. Dass es sich um sehr unterschiedliche Kate-
gorien handelt, wird auch daran deutlich, dass die Durchschnittspreise für
Speisen je Kunde zwischen 15 und 45 DM liegen.

Als weiteres Kriterium der Betriebsgröße bietet sich der Umsatz an, der
hier aber nur in Bezug auf den Absatz von Fleisch- und Wurstwaren und im
Speisenbereich, ohne Getränke, erhoben wurde. Da die Geschäftszeiten, be-
sonders in der Gastronomie, in einer weiten Spanne liegen, werden nur
Tagesumsätze betrachtet. Sie liegen im Durchschnitt aller Betriebe bei etwa
5100 DM, bei einer Spannweite von ca. 800 bis 14000 DM. Gemessen am
Umsatz wird die Unternehmensentwicklung der letzten fünf Jahre von neun
Unternehmen als positiv, von fünf als gleich bleibend und nur von einem als
rückläufig bezeichnet. Noch besser ist die Umsatzentwicklung des letzten
halben Jahres, das ist ungefähr das erste Halbjahr des Jahres 2001, für das
nun 11 der Betriebe ein positives Wachstum angeben, darunter auch der Be-
trieb mit der vormals negativen Entwicklung, und vier Betriebe ein stabiles Er-
gebnis. Die positive Entwicklung beschränkt sich ausschließlich auf die Flei-
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scherfachgeschäfte (siehe Tabelle 4) wogegen sich die Lage der Gastro-
nomiebetriebe im letzten Halbjahr gegenüber der fünfjährigen Vorperiode
nicht verändert hat. Dieses Ergebnis ist im Hinblick auf die Berichtserstattung
zur BSE-Problematik durchaus überraschend; inwieweit dies bereits als
Erfolg des gewählten Vermarktungssystems bezeichnet werden kann, soll an
dieser Stelle aber noch nicht weiter untersucht werden.

Alle beteiligten Unternehmen sprechen in erster Linie private Kunden an;
der Anteil von Großkunden am Umsatz liegt im Durchschnitt nur bei 13 %, in
einem Fall jedoch bei ca. 50 %. Ungefähr 60 % der Kunden werden als
Stammkunden bezeichnet, wobei dieser Wert bei den Fleischerfachgeschäf-
ten weniger stark schwankt als bei den Gastronomiebetrieben.

Tabelle 4: Umsatzentwicklung der letzten fünf Jahre im Vergleich zum ersten
Halbjahr 2001 in den Untersuchungsbetrieben (Angabe der
Klassenhäufigkeit)

Positiv Konstant Negativ

Zeitraum 1995-2000

Fleischerfachgeschäfte 6 3 1

Gastronomiebetriebe 3 2 0

Zeitraum 1. Halbjahr 2001

Fleischerfachgeschäfte 8 2 0

Gastronomiebetriebe 3 2 0

Entwicklung und Struktur des Bezuges von Schlachttieren

Von den zehn untersuchten Fleischerfachgeschäften beziehen acht ihre
Ware schon immer, ganz oder überwiegend (durchschnittlich seit 38 Jahren),
von landwirtschaftlichen Betrieben. Dies ist ein wichtiger Unterschied zu den
Restaurantbetrieben ohne Fleischerei, die, mit einer Ausnahme, erst im
letzten Jahrzehnt mit dem Direktbezug begonnen haben. Im Durchschnitt
haben die Fleischerfachgeschäfte Lieferbeziehungen zu zwölf, die Restau-
rants dagegen nur zu vier Landwirten. Die Spannweite ist beträchtlich und be-
trägt zwischen einem und fünfzig Betrieben. Bis auf einen Gastronomie-
betrieb, der als Spezialitätenrestaurant lediglich Lämmer direkt vom Landwirt
bezieht, geben alle Unternehmen den Bezug von Rindern und Schweinen
vom landwirtschaftlichen Betrieb an. Bei diesen Tierarten hat der Direktbezug
somit eine sehr viel stärkere Bedeutung als bei Geflügel, das nur durch ein

Fleischerfachgeschäft und durch ein Restaurant vom Erzeugerbetrieb be-
liefert wird. Die durchschnittlichen Bezugsmengen der Fleischerfachgeschäfte
belaufen sich auf ca. 3,9 Rinder und 28 Stück Schweine pro Woche. Die Ab-
nahmemengen der Gastronomie liegen erwartungsgemäß deutlich darunter.
Bis auf das erwähnte Spezialitätenrestaurant mit seiner Fokussierung auf
Lammfleisch und ein Fleischerfachgeschäft gaben alle Unternehmen an,
Fleisch auch noch als Handelsware zuzukaufen. An erster Stelle steht  nahe-
liegenderweise Geflügel (9 Nennungen), aber auch Schinken, Dauerwurst
oder regionale Spezialitäten werden in jeweils drei Fällen vom Handel be-
zogen.

Sieben der befragten Fleischerfachgeschäfte schlachten im eigenen Be-
trieb, zwei in einem nahe gelegenem Schlachthof. Sehr viel unterschiedlicher
gestaltet sich das System beim Direktbezug von Restaurants: Ein Restaurant
bezieht ganze Tiere, ein weiteres grob zerlegte Schlachtkörper, das dritte
ordert Teilstücke und ein weiteres Restaurant bezieht bereits verarbeitete
Ware vom Landwirt. Die Arbeitsteilung zwischen Landwirt und Verarbeiter
scheint hier noch sehr viel weniger Normen folgen zu können als im Flei-
scherhandwerk. Während drei von sechs Restaurants das Fleisch zu etwa
gleichen Teilen aus ökologisch wirtschaftenden und konventionellen Agrar-
betrieben beziehen, liegt der Schwerpunkt der Fleischerfachgeschäfte mit ca.
80% eindeutig bei dem Bezug konventionell erzeugter Ware.

Information über und Vereinbarungen zur Produktionsweise

Sämtliche Unternehmen geben an, über den Umfang der Produktion in
den Erzeugerbetrieben sowie über die Haltungsbedingungen, die Fütterung
und die Tiergesundheit informiert zu sein, und selbst über die Tierrassen
liegen den meisten Unternehmen Informationen vor. Jedoch bestätigen Flei-
scherfachgeschäfte und Restaurants die Angaben der Landwirte, wonach nur
etwa in der Hälfte aller Fälle konkrete Vereinbarungen zur Produktionsweise,
insbesondere zum Mastgewicht, getroffen werden, und wonach auch diese
Vereinbarungen lediglich in mündlicher Form vorliegen. Alle Unternehmen
geben an, die Informationen über den landwirtschaftlichen Betrieb an den
Kunden weiterzuleiten. An erster Stelle wurde dabei das Gespräch zwischen
Verkaufspersonal und Kunde genannt, aber auch in drei der sechs Speise-
karten der Restaurants finden sich entsprechende Hinweise, während sechs
der elf Fleischerfachgeschäfte die Möglichkeit des Aushanges bzw. einer
Informationstafel im Geschäft nutzen. Kontrollen werden von fünf Unter-
nehmen genannt, davon sind drei Gastronomiebetriebe. Das ist ein Unter-
nehmen mehr als von der Seite der Landwirten angegeben wurde.
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Preisgestaltung, Wirtschaftlichkeit und Problembereiche

Ebenfalls in Übereinstimmung mit den Landwirten gibt die Mehrzahl der
Unternehmen (n=9) an, die amtlichen Preisnotierungen als Grundlage der
eigenen Preisfindung zu nutzen. Wichtig ist dabei jedoch, dass nur sechs von
15 Unternehmen angeben, dem Erzeugerbetrieb höhere Preise als beim
Bezug von einer der vorgelagerten Handelsstufe zu bezahlen. In Verbindung
mit der Angabe der Landwirte, durchgängig höhere Preise zu erzielen, zeigt
dies, dass zumindest in einigen Fällen ein Preisvorteil bei der zweistufigen
Vermarktung dadurch besteht, dass die Handelsspanne des Erfassungs- und
Großhandels wegfällt. Neun von fünfzehn Unternehmen geben weiterhin an,
dass durch den Direktbezug erhöhte Kosten entstehen, die übrigen sechs
verneinen diese Frage. Als kostenträchtige Probleme werden die Entsor-
gungskosten für Schlachtabfälle, die Vielzahl von behördlichen Vorschriften,
mögliche Lieferengpässe seitens der Landwirte und der Zeitaufwand ge-
nannt. Aus diesen Angaben kann gefolgert werden, dass die Verkaufspreise
an der Ladentheke die der Konkurrenten außerhalb der zweistufigen Ver-
marktung übersteigen. Während ein solcher Preisvergleich bei Gaststätten
wegen der Vielzahl von anderen Preiseinflussfaktoren nicht praktikabel ist,
wurden die Preise für drei Standardprodukte von Fleischerfachgeschäften
(Schnitzel aus der Keule, feine Leberwurst, Hackfleisch halb/ halb) bei den
befragten Fleischerfachgeschäften mit ihrem nächstliegenden Konkurrenten
verglichen. Soweit diese Angaben vorliegen, kann zwar eine Tendenz zu
höheren Verkaufspreisen in den untersuchten Fleischerfachgeschäften fest-
gestellt werden, jedoch sind die beobachteten Preisdifferenzen bei keinem
der drei Produkte signifikant (t-Test).

Maßnahmen zur Qualitätssicherung

Acht der Untersuchungsbetriebe geben an, selber ein Gütesiegel zu ver-
wenden oder an einem Markenfleischprogramm teilzunehmen,wobei sich der
Einsatz deutschlandweit eingesetzter Gütesiegel – etwa von CMA oder DLG
– und regionalspezifischer Siegel die Waage hält. Elf Unternehmen weisen
auf derartige Maßnahmen bei ihren Lieferanten hin, was einen höheren Wert
bedeutet, als die von den Landwirten selber gegebene Antwort auf diese
Frage. Da aber das Spektrum der Lieferbetriebe größer ist als die tatsächlich
befragten Landwirte, erklärt sich diese Differenz. Die Bewertung ist mehrheit-
lich positiv: Sechs Unternehmen stehen den Gütesiegeln positiv gegenüber,
weitere sechs sehen sowohl Vor- als auch Nachteile, zwei sind unentschlos-
sen und nur ein Unternehmen lehnt sie vollständig ab. Die Vermutung, das
System der zweistufigen Vermarktung könnte das Instrument der einheit-
lichen Qualitätssiegel ersetzen, kann damit nicht bestätigt werden. Die
eigenen Qualitätsprüfungen beim Bezug des Fleisches erfolgen, wenn über-
haupt, auf einer sehr informalen Basis, d.h. Fleischer oder Koch prüfen das

Fleisch in aller Regel nur sensorisch. Acht Unternehmen berichten von auf-
getretenen Qualitätsmängeln, das sind doppelt so viele als von Seite der Er-
zeuger angegeben werden, was sich aber wiederum mit den unterschied-
lichen Stichprobenumfängen erklären lässt. Diese wurden zum Teil monetär
gelöst (Preisreduktion), zum Teil verbal (Gespräch mit dem Landwirt); nur in
einem Fall kam es zum Abbruch der geschäftlichen Beziehungen.

Unternehmensphilosophie und Marketing

Angaben zu einer Marketingstrategie, abgeleitet aus einer eigenen Unter-
nehmensphilosophie, können 13 der Unternehmen machen. Neben dem Er-
halt zufriedener Kunden werden dazu Begriffe wie „Frische“, „Regionalität“
und in einem Fall auch „Vertrauen“ benutzt. Einige der Unternehmen bauen
ihr Marketing bewusst auf der zweistufigen Vermarktung auf. An Werbe-
trägern werden übereinstimmend in erster Linie Medienkontakte und An-
zeigen in regionalen Zeitungen genutzt.

Informationslage und Bewertung durch den Verbraucher

Ähnlich wie die Landwirte schätzen auch die Fleischerfachgeschäfte die
Eigenschaften ihrer Kunden weitgehend richtig ein, sowohl was den Wissens-
stand über die Herkunft des Fleisches als auch die Wichtigkeit des Bezugs-
weges betrifft. Nur zwei der Unternehmen, und zwar aus der Gastronomie,
können keine Aussage darüber machen, ob der Direktbezug vom Erzeuger
den Kunden bekannt ist, alle anderen bejahen diese Frage. Im Durchschnitt
halten sie ca. 78 % der Metzgereikunden aber nur 11% der Restaurant-
kunden für informiert. Die Bedeutung einer kurzen Vermarktungskette in der
Fleischerzeugung aus Kundensicht schätzen die Intermediäre mit einem
Durchschnittswert  von 2,0 etwas höher ein als die Landwirte (Tabelle 5). Am
häufigsten werden der Wunsch des Kunden nach "Qualität und Transparenz
der Erzeugung" genannt (n=13), es folgen Preisaspekte (n=8) und Bekannt-
heit des Erzeugerbetriebes (n=6). Informationen über den landwirtschaft-
lichen Betrieb, von dem das Fleisch bezogen wird, verlangen nur in einem
Fall ein Drittel der Kunden, sonst höchstens ein Fünftel. An Wünsche des
Kunden, die an den Landwirt weitergegeben wurden, können sich nur wenige
Unternehmen erinnern. In Einzelfällen betrifft dies den Fettanteil im Fleisch,
die Zusammensetzung des Tierfutters oder die Anzahl der gehaltenen Tiere.
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Tabelle 5: Durch den Intermediär vermutete Relevanz „kurzer Wege" der
Tiere vom Erzeuger zum Endverbraucher aus Verbrauchersicht

Antwort Sehr
wichtig Wichtig

Nur teil-
weise
wichtig

Weniger
wichtig

Völlig
un-

wichtig

Keine
Antwort

Häufigkeit 4 6 4 0 0 1

3.3 Ergebnisse der Konsumentenbefragung

Mit 302 Befragungen stellen die Konsumenten die einzige Stichprobe, die
sich für eine quantitative Analyse jenseits rein deskriptiver Statistik anbietet.
Gleichzeitig kann diese Befragung auch inhaltlich als die wichtigste bezeich-
net werden, da der Erfolg der zweistufigen Vermarktung natürlich zuvorderst
von den diesbezüglichen Präferenzen der Verbraucher abhängt. Der Frage-
bogen (siehe ANHANG) war in sechs Themenblöcke aufgeteilt worden und
die Anzahl der Fragen mit 18 deutlich niedriger als vorher gesetzt, um auch
den eiligen Kunden zu einer Antwort bewegen zu können. Der Umfang der
Stichproben je Unternehmen weicht in einigen Fällen von dem Sollwert von
n=20 nach oben oder unten ab, da die Kundenfrequenz in den jeweiligen
Untersuchungsbetrieben zu den eingeplanten Erhebungszeitpunkten unter-
schiedlich war (Tabelle 6). Bezüglich der Fragestellung ergaben sich zwi-
schen den Kunden der Fleischerfachgeschäfte und denen der Gastronomie
einige wenige Unterschiede. Wichtiger dürfte es sein, darauf hinzuweisen,
dass Inhalte und Abfolge der Fragen sicherstellen, ein möglichst unverzerrtes
Bild der Kundenpräferenzen zu erhalten.

Tabelle 6: Umfang der Kundenstichproben nach Untersuchungsbetrieben

Unter-
nehmenstyp R-1 R-2 R-3 R-4 R-5

N= 20 20 20 17 12

F-1 F-2 F-3 F-4 F-5 F-6 F-7 F-8 F-9 F-10
20 25 18 20 20 20 20 20 25 25

R-i:= Gastronomiebetrieb mit der Nummer i; F-i:=Fleischerfachgeschäft mit
der Nummer i

Es wurden somit 89 Restaurantgäste und 213 Kunden von Fleischerfach-
geschäften befragt.

Zunächst wird ein Überblick über die besonders wichtigen der Antworten
der Gesamtheit der Befragten gegeben (3.3.1). Es folgt die Analyse der Be-
stimmungsgründe der Wahl des Einkaufsortes und der Kundenzufriedenheit
mittels Regressionsanalyse vom Typ Probit (3.3.2). Danach werden die
Kunden mittels Clusteranalyse (3.3.3) in Käufersegmente unterteilt.

3.3.1 Überblick über die Ergebnisse

Soziodemografische Angaben

Die befragten Personen waren im Durchschnitt 51 Jahre alt, überwiegend
weiblich (61%), verfügten über ein monatliches Nettoeinkommen von 2934
DM und lebten in Haushalten mit 2,7 Personen. Die Kunden von Fleischer-
fachgeschäften und von Gastronomiebetrieben weisen, was auch nicht
anders zu erwarten war, einige signifikante Unterschiede bei den Merkmalen
Geschlecht, Einkommen und Haushaltsgröße auf. Danach sind Gastronomie-
kunden mehrheitlich männlich, haben ein etwas höheres Einkommen und
leben in kleineren Haushalten.

Tabelle 7: Soziodemographische Merkmale der Befragten

Merkmal Alle Befragten Nur Fleischer-
kunden

Nur Gastro-
nomiekunden

Alter in Jahren 51,3 51,0 a 1) 51,9 a
Anteil weiblicher
Befragter (%)

60,8 71,2 a 36,0 b

Mtl. Nettoein-
kommen in DM

2934 2851 a 3196 b

Haushaltsgröße 2,7 2,9 a 2,3 b
1) Werte mit unterschiedlichen Buchstaben sind signifikant verschieden mit

�=0,05

Einkaufs- und Verzehrsgewohnheiten

Auch bei der Häufigkeit des Besuchs und der Ausgabenhöhe je Besuch
bestehen signifikante Unterschiede, die unmittelbar auf die Unterscheidung
der zwei Kundengruppen zurückgeht (Tab. 8). Dies betrifft sowohl die Anzahl
der Besuche im Allgemeinen, d.h. jeder Art von Fleischergeschäften oder
Restaurants, als auch die Besuchshäufigkeit am Befragungsort ("Besuchs-
häufigkeit speziell") selbst. Je höher der Wert ist, desto häufiger wird die
jeweilige Einrichtung aufgesucht. Es ist wenig erstaunlich, dass Fleischer-
fachgeschäfte im Durchschnitt der Befragten deutlich häufiger aufgesucht
werden als Restaurants. Bei den Antworten zu den getätigten Ausgaben fällt
auf, dass die angeblich üblicherweise getätigten Ausgaben stets höher als
die aktuellen Ausgaben sind. Hieraus kann die Schlussfolgerung gezogen
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werden, dass die eigenen Ausgaben üblicherweise systematisch überschätzt
werden. Den aus der Umweltökonomie bekannten ‚hypothetical bias‘ scheint
es auch bei Marktprodukten zu geben.

Tabelle 8: Besuchshäufigkeiten und Ausgabenniveau

Merkmal Alle Befragten Nur Fleischer-
kunden

Nur Gastro-
nomiekunden

Besuchshäufigkeit all-
gemein 1)

2,13 2,50 a 1,25 b

Besuchshäufigkeit
speziell 1)

1,71 2,05 a 0,86 b

Ausgaben allg., DM 31,65 33,12 a 28,20 b
Ausgaben heute, DM 25,60 25,89 a 24,84 a
Werte mit unterschiedlichen Buchstaben sind signifikant verschieden mit
�=0,05
1)seltener als einmal im Monat = 0; 1 - 3mal pro Monat =1; einmal pro

Woche = 2; 2 - 4mal pro Woche =3; häufiger als 4mal pro Woche =4

Information über und Bedeutung der Herkunft von Schlachttieren für
die Kauf- Verzehrsentscheidungen

Der Themenbereich "Produktherkunft" wurde mit dem Hinweis auf unter-
schiedliche Bezugsmöglichkeiten für Schlachttiere eröffnet und die persön-
liche Präferenz des Befragten ermittelt. Danach hatten die Befragten die Be-
deutung des Tierbezuges vom landwirtschaftlichen Erzeuger auf einer fünf-
stufigen Skala zu bewerten und ihr Urteil auch zu begründen. Erst jetzt wurde
die Frage nach der Herkunft der Schlachttiere am aktuellen Einkaufs- bzw.
Verzehrsort gestellt. In weiteren drei Fragen wurde dann die vorhandene
sowie die erwünschte Information über die Umstände der landwirtschaftlichen
Produktionsweise abgefragt.

In Tab. 9 stehen die Angaben der Konsumenten zur bevorzugten Be-
zugsquelle des Fleisches, in Tabelle 10 dagegen finden sich die Beurtei-
lungen der Konsumenten konkret zum Bezug der Produkte vom landwirt-
schaftlichen Betrieb. Hier vergaben die Kunden auf der Skala 1 (sehr vorteil-
haft) bis 5 (sehr nachteilig) im Durchschnitt eine 1,72, so dass insgesamt
konstatiert werden kann, dass der direkte Bezug der Ware vom Landwirt als
vorteilhaft angesehen wird. Einen Unterschied zwischen den Kunden der Flei-
scherfachgeschäfte und der Restaurantgäste gab es dabei nicht.

Tabelle 9: Bevorzugte Herkunft unterschiedlicher Bezugsmöglichkeiten von
Schlachttieren (Angaben in %)

Merkmal Alle Befragten Nur Fleischer-
kunden

Nur Gastro-
nomiekunden

Schlachthof  in % 5,3 6,1 3,4
Großhandel in % 1,7 0,9 3,4
Bauernhof in % 75,8 77,5 71,9
Herkunft ist ohne Be-
deutung in % 17,2 15,5 21,3

Bewertung des Bezuges
vom Landwirt , Mittelwert
der Noten von 1 (sehr vor-
teilhaft) bis 5 (sehr nach-
teilig)

1,73 1,74 1,71

Tab. 10: Häufigkeit der vergebenen Noten zum Bezug direkt vom landwirt-
schaftlichen Betrieb

Note
Sehr

vorteil-
haft

Eher vor-
teilhaft Mittel

Eher
nach-
teilig

Sehr
nach-
teilig

Weiß
nicht

Alle in % 43,4 40,4 15,6 0,3 - 0,3
Fleischer-
kunden in
%

41,3 43,2 15,0 - - 0,5

Gastro-
nomie-
kunden in
%

48,3 33,7 16,9 1,1 - -

Auch der Informationsstand der Kunden bezüglich des Vertriebsweges
kann, wie aus Abb. 2 hervorgeht, als gut bezeichnet werden:  So wussten
über drei Viertel der Kunden, dass das Fleisch vom Landwirt kommt, lediglich
sieben Prozent der Befragten gaben hier eine falsche Antwort. Das Wissen
über die Herkunft der Tiere am aktuellen Einkaufs- bzw. Verzehrsortes ist
statistisch signifikant verschieden hoch. Fleischerkunden wissen zu fast 80 %
von dem direkten Bezug vom Bauernhof, Gastronomiekunden nur zu 57 %.
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Abb. 2: Wissensstand zur Herkunft des Fleisches

Die wichtigsten Gründe, die für die positive Beurteilung dieses Vertriebs-
weges genannt wurden, waren Vertrauen (31 %) und Nähe zur Produktion
bzw. Regionalität (17 %). Zahlreiche Verbraucher äußerten jedoch auch die
(vielleicht nicht ganz rationale) Vermutung, die Fütterung und/oder die Tier-
haltung seien beim direkten Bezug des Fleisches vom Landwirt besser. Die
Ergebnisse im Einzelnen werden in Tab. 11 wiedergegeben.

Tab. 11:Motive für die Einschätzung des Tierbezuges vom Bauernhof

Merkmal Alle Befragten Nur Fleischer-
kunden

Nur Gastro-
nomiekunden

Vertrauen 31,1 31,0 31,5
Nähe/ Regionalität 16,6 17,4 14,6
Qualität 10,6 13,1   4,5
Landwirtschaft   3,3   3,3   3,4
Psychologie   2,6   3,3   1,1
Gesundheit   2,3   2,3   2,2
Sonstige 17,5 14,6 24,7
Keine Antwort 15,9 15,0 18,0

Die Informationsvermittlung erfolgte in vielen Fällen (17 Prozent) über
Aushänge oder Informationstafeln im Geschäft bzw. Restaurant. Etwa jeder
zehnte Kunde hatte von dem Vertriebsweg im persönlichen Gespräch mit
dem Personal erfahren, während Medienberichte nur bei einem Ausflugslokal
häufiger genannt wurden und Werbemaßnahmen keinerlei Rolle spielten.

Konstatiert man also, dass der Direktbezug des Fleisches vom Landwirt
allgemein zur Kenntnis genommen und für gut befunden wird, weiß man
damit jedoch nicht, wie wichtig das Argument der zweistufigen Vermarktung

für den Kunden ist. Aus diesem Grund wurden die Konsumenten - ungestützt -
nach den drei wichtigsten Kriterien bei der Auswahl eines Fleischerfach-
geschäftes bzw. Restaurants gefragt. Dabei ist wenig erstaunlich, dass nicht
der Vertriebsweg, sondern die Qualität an oberster Stelle stand. Auch mit Be-
griffen wie „Geschmack“ oder „Frische“ umschrieben, wurde diese insgesamt
281 mal genannt. Mit insgesamt 67 Nennungen folgten Freundlichkeit und
Service, auch die Nähe zum Wohn- oder Arbeitsort war mit 53 Nennungen
noch ein wichtiges Kriterium. Die Herkunft der Produkte lag als Argument mit
insgesamt 50 Nennungen erst auf dem vierten Platz, wobei die allgemeine
Bedeutung dieses Arguments durch die Feststellung noch weiter relativiert
wird, dass nur in Unternehmen mit Direktbezug vom Landwirt Befragungen
stattfanden, das Argument bei der Befragung eines repräsentativen Bevölke-
rungsquerschnittes in der Bedeutung wahrscheinlich noch weiter nach hinten
fallen würde. Besonders kritisch ist die Situation bei den Restaurants: Von
den neunzig Befragten gaben nur sechs an, die Herkunft der Produkte sei ein
Kriterium bei der Restaurantwahl, davon stand das Argument bei keinem der
Befragten auf dem ersten Platz. Insgesamt kann auch statistisch festgestellt
werden, dass Frauen das Kriterium der Herkunft der Produkte für wichtiger
halten als Männer.

In Tabelle 12 werden nur die jeweils an erster Stelle genannten Gründe
betrachtet, nicht aber die dahinter platzierten. Die hier wiedergegebenen
Zahlen bestätigen die unterschiedliche Bedeutung des Herkunftskriteriums und
anderer Entscheidungsfaktoren zwischen Fleischfachhandel und Gastro-
nomie.

Tabelle 12: Allgemeine Gründe für die Wahl von Fleischerfachgeschäften
bzw. Restaurants

Merkmal Alle Befragten Nur Fleischer-
kunden

Nur Gastro-
nomiekunden

Qualität der Produkte (1) 42,1 44,6 36,0
Nähe (4) 10,3 12,7   4,5
Vertrauen/ Sicherheit (10)   7,0   9,4   1,1
Herkunft des Produktes
(6)

  5,3   7,5   -

Ambiente (2)   4,6   0,9 13,5
Preis (7)   4,0   2,8   6,7
Sortiment (9)   4,0   1,9   9,0
Parkmöglichkeit/ Lage (5)   3,3   1,4   7,9
Freundlichkeit/ Service (3)   3,0   2,8   3,4
Tradition/ Gewohnheit (8)   3,0   4,2   -
Zufall (11)   0,7   -   2,2
Sonstiges (12) 12,6 11,3 15,7

17%
5%

2%

76% Keine Ahnung
Großhandel
Schlachthof
Landwirt
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Noch stärker gehen die Gründe für die aktuelle Wahl des Einkaufs- bzw.
Verzehrsortes auseinander. Gute Erreichbarkeit (4, 5), Ambiente und Service
(2, 3)  verdrängen in der Gastronomie nun die Produktqualität vom ersten
Platz. Aber auch für die Fleischerkunden ist Erreichbarkeit wichtiger als
Produktsicherheit (10, 6),  die aber immer noch auf den gleichen Prozentsatz
wie vorher kommt. Der Preis spielt dagegen stets nur eine nachgeordnete
Rolle.

Tabelle 13: Spezielle Gründe für die Wahl des angetroffenen Fleischerfach-
geschäften bzw. Restaurants

Merkmal Alle Befragten Nur Fleischer-
kunden

Nur Gastro-
nomiekunden

Qualität der Produkte (1) 30,8 39,4 10,1
Nähe (4) 12,9 15,5   6,7
Parkmöglichkeit/ Lage (5)   9,6   5,2 20,2
Vertrauen/ Sicherheit (10)   7,0   9,4   1,1
Ambiente (2)   5,6   0,9 16,9
Freundlichkeit/ Service (3)   5,0   2,8 10,1
Herkunft des Produktes
(6)

  4,6   6,6    -

Tradition/ Gewohnheit (8)   4,6   4,2   5,6
Zufall (11)   3,0   1,4   6,7
Sortiment (9)   1,7   1,9   1,1
Preis (7)   0,7   0,9   1,1
Sonstiges (12) 14,6 11,7 21,3

Nicht uninteressant ist in diesem Zusammenhang auch, dass 60 % der
befragten Fleischerkunden angeben, stets in dem angetroffenen Geschäft
ihren Bedarf an Fleisch- und Wurstwaren zu decken; 29% kaufen über-
wiegend in einem anderen Fleischerfachgeschäft und nur 10% im Lebens-
mitteleinzelhandel oder anderswo (1%).

Den Abschluss zu diesem Themenbereich bildete die Frage nach dem
Grad der Zufriedenheit mit dem aktuellen Einkaufs- bzw. Verzehrsort, ohne
dass bisher die Produktherkunft überhaupt thematisiert worden war. Auf den
ersten Blick scheinen dabei die Unternehmen, die die zweistufige Vermark-
tung nutzen, im Kundenurteil sehr gut abzuschneiden. Unter Verwendung
einer Skala, die die Zufriedenheit mit dem Betrieb von 1 (sehr zufrieden) bis 5
(sehr unzufrieden) bewertete, vergaben die Kunden im Durchschnitt eine
1,26. Dass dabei die Fleischerfachgeschäfte mit einer Note von 1,21 noch
statistisch signifikant besser abschnitten als die Restaurants mit 1,39, mag
darauf hindeuten, dass die Kundenbindung an das Fleischerfachgeschäft
üblicherweise stärker ist als die Bindung an Gaststätten, zumal sich unter den
Gaststätten einige auf Ausflugs- und Feriengäste spezialisierte Betriebe be-
fanden.

Veränderungen beim Niveau und der Struktur des Fleischkonsum;

Wichtig für die Zielsetzung der Arbeit ist es auch, ob die geäußerten
Präferenzen in einem Zusammenhang mit möglichen Veränderungen des
Niveaus und der Struktur der mengenmäßigen Fleischnachfrage stehen. Da
die negativen Verbrauchsreaktionen am Rindfleischmarkt während des Höhe-
punktes der BSE-Krise und eine Weile danach als gesichert gelten können,
interessiert nun, ob die Teilnehmer an der zweistufigen Vermarktung ein
deutlich anderes Verhalten aufweisen als der Durchschnittsverbraucher. Bei
der eingangs gestellten Frage nach den monetären Ausgaben war bereits
eine deutliche Differenz zwischen der Höhe der "üblichen" und den "aktu-
ellen" Ausgaben für Fleisch- und Wurstwaren und Speisen zu Tage getreten,
die u.U. auf den Veränderungen bei der mengenmäßigen Nachfrage beruhen
könnte. Deshalb wurden sowohl Veränderungen des Fleischkonsums ins-
gesamt (Einkauf von Frischfleisch oder Verzehr von Fleischgerichten im
Restaurant) als auch Veränderungen bei den einzelnen Fleischarten - Rind,
Schwein und Geflügel - abgefragt.

Tabelle 14: Änderung der Verzehrsgewohnheiten in Bezug auf Fleisch im
letzten halben Jahr1)

Merkmal Alle Befragten Nur Fleischer-
kunden

Nur Gastro-
nomiekunden

Fleisch insgesamt 0,71 0,72 a 0,69 a
Rindfleisch 0,65 0,65 a 0,64 a
Schweinefleisch 0,87 0,87 a 0,85 a
Geflügelfleisch 1,01 0,99 a 1,06 a
Werte mit unterschiedlichen Buchstaben sind signifikant verschieden mit
�=0,05
1) weniger geworden = 0; gleich geblieben = 1; mehr geworden = 2

Wie an den Mittelwerten der Antworten zu erkennen ist, ist im Durchschnitt
der Befragten der Fleischkonsum insgesamt zurück gegangen und zwar deut-
lich bei Rindfleisch (0,65), moderat bei Schweinefleisch (0,87) jedoch nicht
bei Geflügelfleisch (1,01). Zwischen den Kundengruppen bestehen dabei
keine signifikanten Unterschiede. Die auf dem Mittelwert fußende Aussage
wird relativiert, wenn man berücksichtigt, dass die Konsumenten mit stabilen
Fleischkonsum stets die größte Gruppe bilden. Denn selbst bei Rindfleisch
geben immerhin noch 62,6 % an, den Verbrauch nicht eingeschränkt zu
haben und 1% verbrauchen sogar mehr als zuvor. In ähnlicher Weise steht
hinter der minimal gestiegenen Nachfrage nach Geflügelfleisch eine Um-
schichtung der Verbrauchsgewohnheiten, da 11,6% der Befragten einen
rückläufigen und 12,3% einen gestiegenen Verbrauch angeben.
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Am Ende der Befragung wurde den Befragten noch einmal die Gelegen-
heit gegeben, für den aktuellen Einkaufs- bzw. Verzehrsort Verbesserungs-
vorschläge zu machen, um so das Spektrum der Kundenpräferenzen noch
besser abschätzen zu können. Davon machten aber nur 13% der Befragten
Gebrauch. Die genannten Wünsche liegen im Rahmen, der auch bisher
schon häufig genannten Präferenzen (Qualität der Produkte, usw.) weshalb
darauf nicht weiter eingegangen werden muss.

3.3.2 Erklärung der Stabilität des Fleischkonsums durch Probit-
Analyse

Ausgangspunkt des Interesses für das System der zweistufigen Vermark-
tung war die Vermutung, durch die Nähe zum Produzenten könne das Ver-
trauen der Konsumenten in die Produktsicherheit und damit die Robustheit
gegenüber diesbezüglichen medialen Schreckensmeldungen nachhaltig ge-
stärkt werden. Demnach müsste es möglich sein, die Antwort auf die Frage,
ob sich der Einkauf und der Verzehr von Fleisch im Zeitraum November 2000
bis Juni 2001 vermindert hat oder aber konstant geblieben ist (MENG: 0-zu-
rückgegangen; 1-gleichgeblieben), durch folgende unabhängige Variable zu
erklären:

� Bedeutung der Herkunft der Produkte für die Auswahl des Unternehmens
(KRT: 0 - keine Bedeutung bis 6 – maximale Bedeutung)

� Einschätzung der Vorteilhaftigkeit der zweistufigen Vermarktung (VOR: 1
– sehr vorteilhaft, 5 – sehr nachteilig)

� Wissen um den Direktbezug des Unternehmens vom Landwirt (WIS 1-
vom Landwirt, 0 – andere Aussage)

� Vorhandensein von Informationen zum Herkunftsbetrieb (INF: Bei Vor-
handensein 1, sonst 0)

� Restaurant vs. Fleischerfachgeschäft (RES: bei Restaurants 1, bei Flei-
scherfachgeschäften 0)

Da es sich bei MENG um eine binäre Variable handelt (Konsum seit
November 2000 zurückgegangen oder konstant geblieben), wurde die Be-
rechnung mittels Probit-Analyse durchgeführt. Die Ergebnisse sind in Tabelle
15 wiedergegeben.

Tabelle 15: Erklärung der Anfälligkeit des Fleischkonsums für mediale Ein-
flüsse (n=300; R2=0,02)

Variable Koeffizient z-Wert Signifikanz

KRT 0,538 0,604 0,546

VOR 0,293 2,561 0,010

WIS 0,154 0,776 0,438

INF -0,061 -0,598 0,550

RES -0,012 -0,068 0,946

Zunächst belegt das sehr geringe Bestimmtheitsmaß, dass nur zwei Pro-
zent der Entwicklung im Fleischkonsum auf Einflüsse zurückzuführen sind,
die mit der Vermarktungsform zusammenhängen. Konkret ist es auch nicht
das tatsächliche Wissen um die Herkunft des gekauften Fleisches, dessen
Einfluss auf das Konsumverhalten nachgewiesen werden kann, sondern
lediglich die kognitive Einstellung zu bevorzugenden Vermarktungswegen:
Wer der Auffassung ist, dass der Fleischer bzw. der Koch das Fleisch direkt
vom Produzenten beziehen sollte, ist im Durchschnitt robuster gegenüber
medialen Warnungen vor Verbrauchergefährdungen. Insgesamt muss jedoch
konstatiert werden, dass die zweistufige Vermarktung selbst nicht geeignet
ist, die Verbrauchsstrukturen der Konsumenten zu stabilisieren.

3.3.3 Kundensegmentierung mittels Clusteranalyse

Waren bisher die Verbraucher nur als ein Aggregat betrachtet worden (von
der Unterscheidung von Fleischer- und Gastronomiekunden einmal abge-
sehen), so soll nun geprüft werden, ob sich innerhalb des Aggregates
Gruppen identifizieren lassen, die eine Marktsegmentierung zulassen. Der-
artige Kundenanalysen spielen im strategischen Marketing
(BENCKENSTEIN, 2001) bekanntermaßen eine wichtige Rolle, da die Kennt-
nis der Kundenpräferenzen und des daraus abgeleiteten Kundenverhaltens
eine zentrale Rolle für die Gestaltung des Marketingmixes spielen. Zur
Marktorientierung stellt das Kennen und Eingehen auf Kundenwünsche einen
wesentlichen Erfolgsfaktor dar. Aus technischer Sicht bietet sich die Cluster-
analyse an, da mit ihrer Hilfe die Gruppenbildung gleichzeitig nach mehreren
Kriterien erfolgen kann. Prinzipiell sind zwei Ansätze denkbar:
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1. Die Kunden werden nach Ihrem Werturteil bezüglich des aktuell auf-
gesuchten Einkaufs- bzw. Verzehrsortes (Frage „ Wie zufrieden sind Sie
mit dem besuchten Fleischerfachgeschäft bzw. Restaurant“) und nach
ihrer Einschätzung der Bedeutung des direkten Bezuges von Schlacht-
tieren vom Erzeuger (Frage „Halten Sie den direkten Bezug der Tiere
vom landwirtschaftlichen Betrieb für eher vorteilhaft oder nachteilig?“)
klassifiziert.

2. Die Kunden werden nach ihrer aktuellen Geldausgabe (Frage „Wie viel
DM haben Sie heute für Fleischwaren bzw. für Speisen in diesem Unter-
nehmen ausgegeben“) und nach der Besuchshäufigkeit  (Frage „Wie oft
kaufen/ essen Sie in diesem Fleischerfachgeschäft/ Restaurant?“) klassi-
fiziert.

In beiden Fällen ist von Interesse, ob erstens ein systematischer Zusammen-
hang zwischen Präferenzen und Zahlungsbereitschaft besteht und zweitens
darüber hinaus weitere klassenspezifische Merkmale vorliegen. Für den
Intermediär ließe sich daraus ableiten,

- ob es sich um einen wichtigen Kunden handelt, das heißt einen
Kunden, der relativ hohe Ausgaben tätigt (das ist die sogenannte
"ABC-Analyse" der Kunden) und

- welche Präferenzen und sonstigen Merkmale die wichtigen Kunden
aufweisen. Das erlaubt ihm, seine Marketingmaßnahmen gezielt ein-
zusetzen.

Für die vorliegende Studie wird die Information über die Klassenzuge-
hörigkeit und die spezifischen Klassenmerkmale aber darauf verwandt, fest-
zustellen, welche Intermediäre und welche Erzeugerbetriebe zu den jewei-
ligen Klassen gehören. Zwar lassen sich wegen der geringen Zahl beider
Akteure keine verallgemeinernden Rückschlüsse aus dieser Rückverfolgung
ziehen. Jedoch lassen sich durchaus qualitative Rückschlüsse ziehen, etwa
ob besonders zufriedene Kunden auch zahlungskräftige Kunden sind, und ob
sich die Kundenzufriedenheit bzw. Kundenabneigung an Merkmalen und Ver-
haltensweisen ihrer Intermediäre manifestiert.

Hier soll nur der erste der beiden Ansätze vorgestellt werden, da die
Frage nach der Ausgabenhöhe bei unterschiedlichen Präferenzen bereits be-
antwortet wird. Bei dem hier verwendeten Verfahren (Methode nach Ward,
siehe dazu BACKHAUS et al., 1990) ist neben den Clustervariablen auch die
maximal mögliche Klassenzahl vorzugeben. Im ersten Ansatz wurde N=3
gesetzt, da bei größeren Klassenzahlen eine Abnahme der signifikanten
Klassenunterschiede zu beobachten war (Tab. 16).

Tabelle 16: Merkmale mit signifikanten Klassenunterschieden

Merkmal Klasse 1,
n=111,

Klasse 2,
n= 121

Klasse 3,
n=70

Zufriedenheit (Note) 1 a 1 a 2,14 b
Beurteilung Direktbezug
Landwirt (Note) 1 a 2,3 b 1,88 c

Besuchshäufigkeit im All-
gemeinen (0 – seltener als
einmal im Monat; 4 –
häufiger als viermal pro
Woche)

2,27 a 2,23 a 1,74 b

Ausgabe pro Besuch im
Allgemeinen (DM) 36,55 a 29,68 b 27,20 b

Besuchshäufigkeit speziell
(0 – seltener als einmal im
Monat; 4 – häufiger als
viermal pro Woche)

2,10 a 1,78 a 0,95 b

Ausgabe heute (DM) 29,77 a 24,58 ab 21,09 b
Verbrauchsentwicklung (0-
reduziert; 1-konstant; 2-
gesteigert)

0,62 a 0,79 b 0,71 ab

Alter 55,2 a 49,9 b 47,6 b
Geschlecht 0,67 a 0,60 b 0,53 b

Zu beachten ist, dass wie bereits bei der Probit-Analyse zwei kategoriale
Variablen zur Klassifizierung verwendet werden, die hier nur Werte zwischen
1 und 5 annehmen können. Dies erleichtert aber die Interpretation der ge-
bildeten Klassen außerordentlich.

In der ersten Klasse befinden sich alle die Konsumenten, die sowohl dem
besuchten Einkaufs- bzw. Verzehrsort die beste Note geben, als auch den
Tierbezug vom Erzeugerbetrieb an die erste Stelle setzen. Diese Gruppe, die
36% der Befragten einschließt,  steht auch bei der Ausgabenhöhe und der
Besuchshäufigkeit an der Spitze: Sie kann deshalb aus der Sicht des Inter-
mediäres als die wichtigste Kundengruppe bezeichnet werden. Für diese
Kunden ist - wie ein Vergleich der Häufigkeitsverteilung bei der entspre-
chenden Frage ergibt - der Bezug der Tiere vom Erzeuger die beste Alter-
native, und sie wissen auch überdurchschnittlich gut Bescheid, dass das
aktuell besuchte Fleischerfachgeschäft diesen Weg wählt. Diese Kunden
sind mehrheitlich weiblich und älter als der Durchschnitt. Trotz der im Sinne
des Intermediäres sehr positiven Eigenschaften, haben diese Kunden im zu-
rückliegenden Halbjahr ihren Fleischkonsum - wenn auch auf hohem Niveau,
relativ am stärksten reduziert.
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Den Gegenpol bildet eine Gruppe, der 23,2 % der Befragten angehören,
die dem besuchten Einkaufs- und Verzehrsort keine besonders gute Note
geben und dem direkten Tierbezug eine geringere Bedeutung als die erste
Gruppe zumessen. Diese Personen gehen am wenigsten häufig in die be-
trachteten Geschäfte und geben dann auch nur die geringsten Beträge aus.
Entsprechend der geringen Besuchshäufigkeit sind sie auch über den prakti-
zierten Tierbezug am schlechtesten informiert, obgleich sie ihm grundsätzlich
eine positive Einstellung entgegenbringen. Vom Alter her sind sie am jüngs-
ten - wobei das Durchschnittsalter immer noch 47,6 Jahre beträgt - und ver-
teilen sich etwa zu gleichen teilen auf Frauen und Männer.

Dazwischen ist eine Gruppe von Konsumenten angesiedelt, die dem
aktuellen Einkaufs- bzw. Verzehrsort ebenfalls die beste Note gibt, jedoch
dem direkten Tierbezug die überhaupt geringste Bedeutung beimisst. Bezüg-
lich des Niveaus der Konsumausgaben für Fleischwaren liegen sie ebenfalls
zwischen den beiden zuerst genannten Gruppen. Der Verbrauchsrückgang
ist bei ihnen am geringsten ausgefallen.

Es verwundert nicht, dass diese drei Gruppen sich auch bei der Wahl
des Einkaufs- bzw. Verzehrsortes deutlich voneinander unterscheiden. Zwar
gibt es keinen unter den fünfzehn Intermediären, der nur von einer einzigen
Gruppe besucht wird, jedoch gibt es für einige unter ihnen eine mehr oder
weniger deutliche Nähe zu einer der drei Kundensegmente.

In Tabelle 17 sind die Intermediäre von eins bis fünfzehn durchnumeriert,
wobei die ersten fünf Betriebe die Restaurants sind und alle folgenden zu den
Fleischerfachgeschäften zählen. Zu jedem der Unternehmen ist der jeweils
auf sie entfallende Anteil der Klassen eins bis drei in v.H. aller dort befragten
Kunden angegeben. In der Tabelle sind diejenigen Intermediäre hervor-
gehoben, die zu 60 % oder mehr ihre Kunden nur aus einer der drei Klassen
gewinnen. Danach gelingt es unter den Restaurants nur der Nummer R-2,
70% der Kunden aus der Klasse 1 an sich zu binden; bei den Fleischerfach-
geschäften sind dies die Nummern F-1, F-7 und F-9 mit dem überhaupt
besten Wert von 80% Kunden aus Klasse 1. Am Ende der Rangfolge, über-
wiegend Kunden der wenig attraktiven Klasse 3, liegt wiederum ein Restau-
rant, R-1. Bei dieser Einordnung der Unternehmen darf nicht vergessen
werden, dass auch die Konsumenten der Klasse 2 mit dem von ihnen be-
suchten Unternehmen vollständig zufrieden sind.

Tab. 17: Anteile der Klassen der einzelnen Unternehmen

Nummer des
Untern.

Klasse 1 Klasse 2 Klasse 3

R-1 20 20 60
R-2 70 15 15
R-3 20 60 20
R-4 18 47 20
R-5 50 8 42
F-1 60 30 10
F-2 20 60 20
F-3 56 44 0
F-4 15 60 25
F-5 15 70 15
F-6 15 65 25
F-7 65 25 10
F-8 10 45 45
F-9 80 20 0
F-10 36 24 40

4 Mögliche Erfolgsfaktoren der zweistufigen Ver-
marktung

Geht man davon aus, dass die Kunden in Klasse 1 mit hohem Ausgaben-
niveau und großer Zufriedenheit aus Sicht der Intermediäre den Kunden in
Klasse 2 mit niedrigerem Ausgabenniveau vorzuziehen sind, und dass diese
wiederum aufgrund ihrer höheren Zufriedenheit mit ihrem Handelspartner den
Kunden aus Klasse 3 vorzuziehen sind, so lässt sich durch unterschiedliche
Gewichtung der Klassen quasi ein Erfolgsindex bilden, der Aufschluss über
die Zukunftsfähigkeit des Kundenstammes und damit auch des Unter-
nehmens gibt. Dieser Erfolgsindex divergiert zwischen 16,0 und 28,0.

Wenn es zutrifft, dass Kundenzufriedenheit der Schlüssel zur Steigerung
der Rentabilität ist, dann müsste dieser Effekt auch in dem zugrunde
liegenden Material - trotz der geringen Zahl von Beobachtungen - wenigstens
der Tendenz nach zu Tage treten. Zur Messung des Erfolges der Inter-
mediäre können neben der Zusammensetzung des Kundenstammes noch
weitere Kennziffern genutzt werden:

� Der Tagesumsatz je fest angestelltem Beschäftigten sagt etwas über die
Wertschöpfung pro Arbeitsinput aus.

� Das Mittel aus kurz- und langfristigem Unternehmenswachstum gibt Auf-
schluss über den Unternehmenserfolg in der Vergangenheit (1 - mittel-
und langfristiges Wachstum der Umsatzzahlen; 3 - mittel- und langfris-
tiges Schrumpfen der Umsatzzahlen).
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