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Einleitung 1

1 Einleitung

Aufgrund der Novellierung des Tierschutzgesetzes soll das Verbot der betdu-
bungslosen chirurgischen Ferkelkastration von mannlichen Schweinen ohne
Schmerzausschaltung in Deutschland zum 01.01.2019 umgesetzt werden.

In den einzelnen europaischen Mitgliedsstaaten werden aktuell mdgliche Alter-
nativen zum Ausstieg aus der betaubungslosen Ferkelkastration sehr kontrovers
diskutiert. Diese Alternativen stellen zum einen die chirurgische Kastration von
mannlichen Schweinen mit Schmerzausschaltung, als auch zum anderen Er-
satzmethoden ohne chirurgische Kastration, wie die Jungebermast, die Immuno-
kastration mannlicher Tiere mit Improvac® oder auch das Sperma-Sexing nach
JOHNSON et al. (2005) dar.

Forschung und Wissenschaft analysieren national und international in vielen ver-
schiedenen Projekten und Studien die Voraussetzungen und Auswirkungen der
einzelnen Alternativen. Diese gehen von der Zuchtung, also der Entwicklung einer
Zuchtstrategie gegen Ebergeruch Uber Haltungs- und Futterungsmanagement
bis hin zur Geruchsdetektion und Sensorik. Bisher fehlen neue Methoden zur
Schlachtkérper- und Teilstickbewertung insbesondere von Jungeberschlacht-
korpern.

Vor allem fur die regionale Vermarktung von Teilsticken als Frischfleisch im Le-
bensmitteleinzelhandel, an der Bedienungstheke, bedarf es einer genauen Ana-
lyse und Betrachtung der Gewichte der Teilsticke von Tieren, die aus ,Alterna-
tivproduktionen® stammen. Denn zur Bewertung von Spannen und Rohertragen
im Bedienungsbereich sind auch die Ausgangsgewichte der Teilstlicke im Vorfeld
des Verkaufs festzulegen.

Derzeit existieren nur wenige Kennzahlen fir die Profitabilitat einer Bedienungs-
theke im Einzelhandel nach Umstellung auf die Ebermast oder die Immunisie-
rung mannlicher Masttiere. Die Ausgangsbasis zur Berechnung und Kalkulation
der Profitabilitat ist die Vorgabe von Teilstiickgewichten vor der Fein- und Feinst-
zerlegung in der Bedienungsabteilung. Es ist davon auszugehen, dass sich bei
Anderung der Ausgangsgewichte der Teilstlicke, auch die Grundlagen der Kalku-
lationen und damit automatisch auch die einzelnen Ergebnisse und die Spannen
der Abteilung beeinflusst werden.

Ziel dieser Arbeit ist es, ein Auswertungsmodell zu entwickeln, wie Eber und ge-
gen Ebergeruch immunisierte Tiere hinsichtlich Zerlegeausbeuten im Bezug auf
Teilstuckgewichte verglichen werden konnen. Daruber hinaus soll bewertet wer-
den, welche Vermarktungschancen diese Teilstiicke haben.
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2 Literaturubersicht

2.1 Politische Ausgangssituation

Mit Nachdruck forderten die NGOs ein Verbot der betdubungslosen Ferkelkastra-
tion durch die Politik auf nationaler und internationaler Ebene ein. Das deutsche
Tierschutzgesetz schreibt im § 5, Abschnitt 4 ,Eingriff an Tieren® vor, dass ein
schmerzhafter Eingriff bei einem Wirbeltier nicht ohne Betaubung durchgefuhrt
werden darf. Es lasst allerdings die Ausnahme zu, dass Ferkel bis zu ihrem sieb-
ten Lebenstag ohne Betaubung kastriert werden durfen.

Bereits im September 2008 verfassten der Deutsche Bauernverband (DBV),
der Verband der Fleischwirtschaft (VDF) und der Hauptverband des Deutschen
Einzelhandels (HDE) die sogenannte ,Dusseldorfer Erklarung®. Ziel war, mittels
gemeinsamen Vorgehens unter Ausschluss jeglicher Risiken flr Verbraucher
und die Tiere auf die Ferkelkastration ganzlich verzichten zu wollen. Bis ein pra-
xistaugliches Verfahren zur Verflugung stehen wurde, sei die Ferkelkastration in
Verbindung mit einem schmerzstillenden Mittel durchzufihren. Die Umsetzung
dieser gemeinsamen Vorgehensweise sollte Uber die QS (Qualitat und Sicherheit
GmbH) erfolgen.

Auf europaischer Ebene wurde nach Veroffentlichung im Amtsblatt der Europai-
schen Union (2011) Einigung darUber erzielt, dass bis 01.01.2018 die chirurgi-
sche Kastration von Schweinen freiwillig beendet wird. Diese Einigung gilt als Eu-
ropaische Erklarung und wird auch von Eurogroup for Animals (EfA) mitgetragen.
Voraussetzungen fur die Beendigung der chirurgischen Kastration waren nach
ROMER (2013a) unter anderem allgemein anerkannte Methoden fiir die Fest-
stellung des Ebergeruchs, Methoden zur Schnellerkennung des Ebergeruchs in
Schlachtbetrieben sowie Produktions- und Haltungssysteme, die bewirken, dass
durch Sexualtrieb und Aggressionen bedingte Verhaltensweisen bei Ebern auf
ein Mindestmal reduziert werden kénnen.

2.2 Entwicklungen Ferkel- und Schweineerzeugung in Deutschland

Gemal KOHLMULLER (2012) steht der Schweine- und Ferkelmarkt 2012/2013
vor grolden Herausforderungen und Veranderungen. Im vergangenen Jahr kam
es in der Ferkelerzeugung und auch in der Mast zu deutlich gestiegenen Futter-
kosten bei gleichzeitig nicht kostendeckenden Erlésen. Nach den durch KOHL-
MULLER (2012) dargestellten Kosten- und Erlésentwicklungen von 2007 bis 2012
uberlegten vor allem viele kleine Sauenhalter, ob Investitionen, die aufgrund der
Tierschutzvorschriften ab dem 01.01.2013 in ihren Stallungen erforderlich wer-
den, noch sinnvoll sind.

Anfang August 2012 kam es, so KOHLMULLER (2012), aufgrund der Angebots-
verknappung - bei gleichzeitig intensivem Wettbewerb um den Rohstoff — zu ei-
ner bisher einmaligen Trendwende in der Erzeugerpreisentwicklung. Die Schwei-
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nepreise explodierten in finf Wochen und stiegen von 1,60 Euro pro kg auf ein
neues Rekordniveau von 1,90 Euro pro kg Schlachtgewicht (SG) fur Schweine
der Handelsklasse E. Gleichzeitig kletterten auch die Futterkosten auf einen neu-
en Hochststand.

Der Selbstversorgungsgrad im Ferkelbereich liegt nach BACK (2012) in Deutsch-
land mittlerweile bei nur noch 80%. Der Bedarf an Ferkeln in Deutschland wird
vor allem Uber Danemark (6 Mio. Stlck) und die Niederlande (3,7 Mio. Stuck) ge-
deckt, wobei die Lieferungen aus Danemark inzwischen stagnieren und Holland
die Exporte nach Deutschland um 0,75 Mio. Stlck steigern konnte.

2.3 Entwicklungen national und international

Entwicklungen in Belgien

Von Januar bis November 2012 exportierte Belgien nach dem BELGIAN MEAT
OFFICE/ VLAM (2013) weltweit 673.157 Tonnen Schweinefleisch inkl. Schlacht-
nebenprodukten und Fett, exklusive Fleischwaren. 38% der Ausfuhrmengen gin-
gen nach Deutschland, Polen nahm 15%, die Tschechische Republik 3%, Italien
nur noch 5% und das Vereinigte Konigreich nur noch 4% ein.

Der aktuelle Stand in Belgien stellt sich, so ROMER (2013b), wie folgt dar:

* ca. 80% der Landwirte kastrieren mit Verabreichung von Schmerzmitteln,

* ca. 15% der Landwirte nutzen Improvac®,

* ca. 5% der Landwirte masten Jungeber,

+ einige wenige fihren die Kastration unter Betaubung (CO, nicht zugelassen)
durch, Betaubung darf nur durch Tierarzt erfolgen (Projekt),

* Handelsunternehmen fordern Uber individuelle Vereinbarungen mit den Liefe-
ranten den Verzicht auf chirurgische Kastration bis spatestens 2015.

+ Einige Handelsketten wie Colruyt, Okay, Delhaze und Carrefour hatten be-
reits zu Ende 2010 ihr Angebot flr Frischfleisch zunachst erweitert und for-
dern analog MAKRO, Renmans, CORA und Campion das komplette Verbot
des Einsatzes der chirurgischen Kastration ab 2014.

Entwicklungen in Ddnemark
Der aktuelle Stand in Danemark stellt sich laut ROMER (2013b) wie folgend dar:

* ca. 99% der Landwirte kastrieren mit Verabreichung von Schmerzmitteln,

* ca. 1% der Landwirte masten Jungeber.

+ Die Wirtschaftsbeteiligten haben die Europaische Erklarung tuber Alternativen
zur chirurgischen Kastration bei Schweinen unterzeichnet. Weitergehende
Schritte sind aber bis 2018 noch notwendig.

+ Das Thema ,Ferkelkastration“ hat auf Handelsebene keine Prioritat.
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Entwicklungen in Frankreich

In Frankreich werden geman ROMER (2013b) aktuell nur 10% Jungeber gemas-
tet. Bei 90% der mannlichen Tiere erfolgt die Kastration mit der Verabreichung
von Schmerzmitteln und einige Betriebe nutzen zu Testzwecken Improvac®. Die
Wirtschaftsbeteiligten haben ebenfalls die Europaische Erklarung Uber Alterna-
tiven zur chirurgischen Kastration bei Schweinen unterzeichnet; weitergehende
Schritte bis 2018 sind analog Danemark auch auf Handelsebene notwendig, da
die Ferkelkastration zur Zeit noch nicht im Fokus steht.

Entwicklungen in Gro3britannien und Irland

In Grof3britannien und Irland werden nach GERL et al. (2009) beinahe 100% der
mannlichen Schweine unkastriert gemastet.

Entwicklungen in den Niederlanden

Nach Aussagen von ROMER (2013b) masten in den Niederlanden gut ein Drittel
der Landwirte Jungeber fur den lokalen Markt oder UK. Etwa 60% der Landwir-
te kastrieren unter Betaubung und/oder mit Verabreichung von Schmerzmitteln
(Exportware). Fur einen geringen Anteil liegen keine Informationen vor. Diese
Betriebe arbeiten, so ROMER (2013b), vermutlich mit Kastration ohne Schmerz-
mittel/Betaubung. Die Wirtschaftsbeteiligten haben die Europaische Erklarung
Uber Alternativen zur chirurgischen Kastration bei Schweinen unterzeichnet. Die
Erklarung von Noordwijk hat Frist bis 2015! Die Handelsunternehmen haben mit
Industrie und Grol3handel eine Brancheninitiative fur nachhaltige Fleischproduk-
tion gestartet. Der Verzicht auf Ferkelkastration wurde ab 2015 erneut gefordert.

Entwicklungen global

Die Impfung gegen Ebergeruch (Immunokastration) wird nach GERL et al. (2009)
in Australien und Brasilien bereits in grof3en Teilen der Schweineindustrie einge-
setzt.

Nach D’'SOUZA (2012) sind die Haltungsformen in Australien zu 90% konventio-
nell (in Stallen) und nur ca. 10% in Outdoor. In den 70er Jahren waren in Australien
vor allem leichte Schlachtkérper auf den Markten verfugbar. Nachdem Australien
in den 90ern mit den Schlachtkérperexporten nach Singapur begann und diese
nur weibliche Ware abnahmen, blieben die gesamten mannlichen Schweine auf
dem Frischfleischmarkt in Australien und Uberschwemmten dort den Markt. Die
Verbraucher mussten sich plétzlich mit dem Risiko von Ebergeruch auseinan-
dersetzen. Daher wurde in Australien die Impfung gegen Ebergeruch entwickelt,
und seitdem (1998) wird in Australien auch der Impfstoff Improvac® eingesetzt.
In Australien werden nach D’SOUZA (2012) 40% der mannlichen Schweine ge-
impft.



Literaturubersicht 5

Als Vorteile der Impfung sieht D’'SOUZA (2012) die Verbesserung von animal
welfare, Ebergeruch kann eliminiert und die Schlachtkérper- und Fleischqualitat
konnen ebenfalls verbessert werden. Die Verbraucherakzeptanz in Australien ist
sehr hoch.

D’SOUZA (2012) sieht fur Australien zur Impfung keine weiteren Alternativen.
Die Landwirte sind in der Lage, Ebergeruch zu verhindern, negative Verhal-
tensweisen von Ebern in ihren Bestanden auszuschlieen und flexibel mit ihren
Schlachtgewichten — je nach Abnehmern und Markterfordernissen — umzugehen.

Entwicklungen national

Anfang 2009 wurde, so ROMER (2013b), die Koordinierungsplattform ,Verzicht
auf Ferkelkastration“ geschaffen. Teilnehmer waren hier: Vertreter aus der Land-
wirtschaft, Schlachtunternehmen, Wissenschaft, Tierarzte, Tierschutzverbande
und das Ministerium (BMELV). Ziele dieser Koordinierungsplattform sind der In-
formationsaustausch im In- und Ausland Uber Expertenworkshops und Fachta-
gungen (in den Jahren 2009, 2010 und 2013), die Beauftragung von Studien
sowie die Erstellung eines Praxishandbuches zum Einstieg in die Jungebermast.

Forschung und Wissenschaft sind laut ROMER (2013b) in Bezug auf Verzicht der
Ferkelkastration an folgenden Tatigkeitsfeldern aktiv:

* Zuchtung gegen Ebergeruch (Entwicklung einer Zuchtstrategie),

* Haltung und Management (Haltungs- und Futterungsempfehlungen sowie
Proteinversorgung von Jungebern),

* Verarbeitung und Vermarkung (Entwicklung einer Methode zur Schlachtkor-
perbewertung, Verarbeitung von Jungeber-Schlachtkérpern).

* Geruchsdetektion und Sensorik (Aufbau eines Sensorikpanels/Konsumenten-
panels sowie Verifikation der humansensorischen Detektion — Strat-E-Ger).

Der aktuelle Umsetzungssachstand in Deutschland sieht nach ROMER (2013b)
wie folgt aus:

* ca. 90% der Landwirte kastrieren mit Verabreichung von Schmerzmitteln.

* ca. 5% der Landwirte masten Jungeber (Abnahmegarantie fur Jungeber ohne
preislichen Abzug durch eine gemeinsame Erklarung der Schlachtunterneh-
men Tonnies, Vion und Westfleisch).

» etwa 1% der Landwirte kastrieren unter Betaubung (spezielle Programme).

* einige Landwirte nutzen Improvac® (Projektstatus).

« flr einen geringen Anteil liegen keine Informationen vor, daher erfolgt vermut-
lich Kastration ohne Schmerzmittel/Betaubung.

+  Wirtschaftsbeteiligte haben die Europaische Erklarung tber Alternativen zur
chirurgischen Kastration bei Schweinen unterzeichnet, weitere Schritte sind
aber bis 2018 noch notwendig.

* nach der DUsseldorfer Erklarung besteht die Zielsetzung, auf die Ferkelkast-
ration baldmdglichst verzichten zu kdnnen.
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24 Vertikale Integration versus produktionsstufenspezifischem
Handelswert

Der deutsche Schweinefleischsektor hat nach BRANSCHEID et al. (2000) und
MULLER et al. (2005) im Gegensatz zu Landern wie Danemark oder den Nieder-
landen immer noch Probleme, vertikale Integrationssysteme Uber mehrere Stu-
fen hinweg einzugehen. Obwohl sich Zuchtprogramme meist an der Vermarktung
der Schlachtkorper orientieren, konnen die Anspruche an eine marktgerechte
und stufenubergreifende ,rentable“ Produktion haufig noch nicht realisiert wer-
den. Die Ursachen hierfur sind vielfaltig.

BRANSCHEID et al. (2000) beschreiben die ,Existenz* eines produktionsstu-
fenspezifischen Handelswerts. Danach wird die gemeinsame Betrachtung des
Schlachtschweines am Haken Uber die einzelnen Stufen der Produktion hinweg
nicht vorgenommen bzw. es entstehen hieraus keine Optimierungskriterien uber
die einzelnen Stufen hinweg. Den Ferkelproduzenten interessieren vor allem die
Kriterien Fruchtbarkeit und Stabilitat, den Master dagegen die Masteignung, das
Schlachtgewicht und die Muskelfleischanteile. In der Verarbeitungsindustrie sind
vor allem die Schlachtgewichte, die Handelsklassen, die Teilstickgewichte bzw.
die TeilstlickgroRe und Auspragung sowie die Verfettung der wertbestimmenden
Teile entscheidend. In anderen europaischen Landern ist man bezuglich vertika-
ler Integration wesentlich weiter, und die kontinuierliche Abstimmung zwischen
den Primar- und Verarbeitungsstufen stellt eingefihrte und gelebte Prozesse dar.

Auch MULLER et al. (2005) stellen diese stufeniibergreifenden ziichterischen
und produktionsorganisatorischen Erfordernisse an die Schweineproduktion dar.
Sie verweisen auf die Optimierung der Kosten- und Erlosverhaltnisse am ,End-
produkt Schlachtschwein®. Diese Optimierung erfordert nach ihrer Meinung aber
in erster Linie eine konzentrierte Ausrichtung auf das Endprodukt, die sich nur
durch eine integrierte Zusammenarbeit in der gesamten Produktionskette zwi-
schen den einzelnen Stufen ,Jungsauenproduzent, Ferkelproduzent und Schwei-
nemaster realisieren lassen.

MULLER et al. (2005) zeigen, dass innerhalb der Wertschopfungskette von ei-
nem Schwein aus den verkaufsfahigen Produkten ca. 358 Euro erlost werden
kdnnen. Beteiligt an diesen Erlésen sind Primarproduzenten mit ca. 35%, die Stu-
fen Schlachtung/Zerlegung/Verarbeitung mit 37% und der Handel mit ca. 28%.

Nach GVERLAND et al. (1996) entstammen einige Aromakomponenten im
Schweinefleisch der Nahrung und konnen unverandert im Fleisch wiedergefun-
den werden. So fuhrt z.B. die Verfltterung von Fischél an Mastschweine zu einer
»fischigen Note“ im Schweinefleisch.

JENSEN et al. (2002) fanden nach der Verfutterung von Rosenkohl die gleichen
schwefelhaltigen Substanzen (Sulfide und Methanthiol) im Fleisch wie im Magen-
inhalt. In Bezug auf Ebergeruch spielen aber vor allem Aromakomponenten, die
erst durch bakterielle Aktivitat im Verdauungstrakt entstehen, eine wichtige Rolle.
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Im nachfolgenden Kapitel werde ich mich mit der Entstehung des Ebergeruchs
und moglichen Einflussfaktoren auseinander setzen.

2.5 Entstehung des Ebergeruchs

Der Ebergeruch wird durch eine Reihe verschiedener (zum Teil geschlechtsspe-
zifischer) Stoffe verursacht. Die fur den Ebergeruch bedeutendsten Stoffe sind
nach PATTERSON (1968) Androstenon und nach VOLD (1970) Skatol und Indol.

Androstenon

Nach PATTERSON (1968) ist Androstenon als Steroid chemisch mit den Sexu-
alhormonen verwandt, hat jedoch selbst keine Hormonwirkungen, d.h. Androste-
non ist ein Stoffwechselprodukt des mannlichen Sexualhormons Testosteron. Es
wird in den Hoden gebildet und wandert beim geschlechtsreifen Eber Uber das
Fettgewebe zu den Speicheldrisen, wo der Stoff GUber den Speichel durch das
typische ,Patschen® mit dem Kiefer freigesetzt wird. Bei der rauschigen Sau |0st
der Eber durch diesen Duftstoff den Duldungsreflex und damit die Paarungs-
bereitschaft aus. Androstenon kommt ausschlieBlich bei mannlichen Schweinen
VOr.

ZAMARATSKAIA et al. (2004) stellten den Zusammenhang zwischen dem Alter
und dem Verlauf der Hodensteroidbildung im ersten Lebensjahr fir Testosteron
und Androstenon her. MalRnahmen zur Reduktion des Androstenongehaltes im
Fettgewebe mussen laut BERGER (2012) darauf abzielen, eine moglichst spate
Geschlechtsreife, eine moglichst friihe Schlachtreife sowie einen mdglichst ho-
hen Fleischanteil zu erreichen. Somit bestlinde bei jungen schnell wachsenden
Ebern ein geringes Risiko fur geruchsauffallige Schlachtkorper.

Die Wahrnehmungsfahigkeit fur den Geruch des Androstenons ist bei Menschen
nach FISCHER (1999) — wahrscheinlich genetisch bedingt — stark unterschied-
lich ausgepragt. Sie kann auch bei der gleichen Person unterschiedlich stark
schwanken und sich au3erdem mit zunehmendem Alter verringern. So reicht das
Spektrum von Personen mit androstenonspezifischer Anosmie (trotz ansonsten
intakten Geruchssinns) bis zu solchen, die daflr auerordentlich empfindlich
sind. Letztere beschreiben den Geruch als stechend, urin- und/oder schweil3ar-

tig.

Nach ELSELY (1968) und GRIFFITHS et al. (1970) kénnen Androstenon etwa
25 bis 27,5% aller Personen uberhaupt nicht und ca. 18% stark wahrnehmen.
WEILER et al. (1997) kamen mit durchschnittlich 23% (Uberhaupt nicht) und 22%
(stark wahrnehmbar) zu ahnlichen Ergebnissen. Weitere Studien von WEILER et

al. (2000) untermauerten diese Ergebnisse nochmals, wobei hier der Anteil der
starken Wahrnehmung sogar mit iber 30% zu verzeichnen war.
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Skatole und Indole

Bei der systematischen Analyse von fliichtigen Stoffen im Rickenspeck von
Ebern fand VOLD (1970) neben dem bereits durch PATTERSON (1968) bekann-
ten Androstenon unter anderem auch Skatol und Indol. Nach FISCHER (1999)
kommt Androstenon nur bei mannlichen Schweinen vor. Die anderen ,Subs-
tanzen®, die Geruchsabweichungen verursachen kénnen, sind Skatol und Indol.
Skatol ist laut FISCHER (1999) auch im Fettgewebe Weiblicher und auch bei
kastrierten Tieren zu finden. Bildungsort ist vor allem der Dickdarm, wo Skatol als
mikrobielles Abbauprodukt der Aminosaure Tryptophan entsteht. Je nach Kon-
zentration wird es zum Teil resorbiert und Uber den Blutkreislauf unter anderem
in die Fettdepots verlagert.

Beim Schwein sind Skatole (3-Methyl-Indole) und Indole gemal BERGER (2012)
Abbauprodukte der essentiellen Aminosaure Tryptophan im Dickdarm. In gerin-
gen Konzentrationen ist Indol wohlriechend und wird sogar als Bestandteil des
Jasminblitendls in der Parfimherstellung genutzt. Die Indolverbindung Skatol
riecht sehr intensiv und unangenehm.

Zudem kann, so BERGER (2012), Skatol auch Uber die Haut aufgenommen wer-
den. MaRnahmen zur Reduktion der Skatol- und Indolgehalte im Schlachtkorper
mussen demzufolge darauf ausgerichtet sein, mdglichst wenig Tryptophanab-
bauprodukte im Enddarm zu erhalten.

Im Gegensatz zur variablen Wahrnehmung von Androstenon wird Skatol laut
FISCHER (1999) nahezu von allen Verbrauchern erkannt und wahrgenommen.
Nach Ausfliihrungen von BEKENDORF (2011) wird Skatol im Magen-Darm-Trakt
produziert und Uber das Blut transportiert und zwar in identischen Mengen bei
Ebern, Kastraten und weiblichen Tieren. Der Abbau erfolgt Gber die Leber, wobei
die Abbaurate bei Ebern geringer ist als bei weiblichen Tieren oder Kastraten.
Auch die Fettgewebskonzentrationen sind bei Ebern vergleichsweise hdher als
bei Weiblichen oder Kastraten. Die Absorption aus dem Blut in das Fettgewebe
ist umkehrbar. Die Ausscheidung erfolgt in hohen Konzentrationen Gber den Kot,
bei beiden Geschlechtern. Skatol kann Uber den Kot auf der Haut in das Fettge-
webe aufgenommen werden, bei z.B. stark verschmutzten Tieren - auch Weibli-
chen oder Kastraten.

PRUSA et al. (2011) stellten ebenso fest, dass Skatol auch bei Sauen (sowohl
bei Jung- als auch bei Altsauen) vorkommen kann. Die Konzentrationen lagen
bei den Jungsauen (n = 180) mit 34,1 ng/g und bei den Altsauen (n = 120) mit
38,3 ng/g im mittleren Konzentrationsbereich; wobei insbesondere die Altsauen
mit einem Anteil von 1,7% Uber dem Grenzwert von 200 ng/g auftraten. Bei den
chirurgisch kastrierten Tieren (n = 180) lagen keine Uber dem Grenzwertbereich,
wahrend die Eber (n = 120) mit 34,2 Prozentanteilen dartber lagen.

BRENNINKMEYER et al. (2011) definieren, dass Androstenon beim Eintreten der
Geschlechtsreife im Hoden produziert wird. Skatol und Indol hingegen entstehen
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durch den Abbau von Tryptophan im Darm. Das Auftreten des Ebergeruchs wird
durch folgende Faktoren beeinflusst:

« Fitterung: Hier beglnstigen Rationen mit hoher Eiweil3dichte die Ausbildung
des Ebergeruchs.

* Haltung: Bei verschmutzter Haltungsumgebung wird das im Kot enthaltene
Skatol von den Schweinen Uber die Haut und Lunge aufgenommen.

+ Schlachtgewicht und Alter der Tiere: Alter Uber 150 Tage, Gewicht uber 80 kg.

» Transport und Schlachtung: Wird bei Transport und Schlachtung Stress fur
die Tiere weitgehend verhindert, reduziert dies die Zahl der geruchsbelaste-
ten Schlachtkorper deutlich.

« Zucht: Die zuchterische Arbeit zur Verminderung des Ebergeruchs steht noch
am Anfang. Hinzu kommt, dass sich der Androstenongehalt zwar grundsatz-
lich beeinflussen Iasst, allerdings negativ mit den Fruchtbarkeitsmerkmalen
korreliert ist.

* Rasse: Einen gewissen Einfluss hat auch die Wahl der Rasse. Eber der Land-
rasse sind am wenigsten geruchsbelastet.

» Jahreszeit: Auch die Jahreszeit scheint den Androstenongehalt zu beeinflus-
sen. Zwischen Februar und April geschlachtete Eber haben einen héheren
Androstenonspiegel als in den anderen Monaten.

Diese Grundaussagen wurden nach WESOLY et al. (2012) als ,Betriebseinflisse
auf Skatol“ spezifiziert:

* durch Fltterung laut WESOLY et al. (2012) nachgewiesen fir sowohl Bildung
als auch Abbau und

* durch gemal® HANSEN et al. (1994) in Haltungssystemen nachgewiesen,
aber die Mechanismen sind unklar.

Skatol in der Stallluft und deren Konzentration

WESOLY et al. (2012) beschreiben bezlglich Physiologie der Geruchsabwei-
chungen bei Mastebern, dass sowohl endogene als auch exogene Einflisse und
deren Wechselwirkungen fur die Bildung von Skatol und Androstenon verant-
wortlich sind. Die Konzentrationen der Stallluft liegen nach WILLIG et al. (2005)
und BLANES-VIDAL et al. (2009) zwischen:

0,01 pg/l (WILLIG et al., 2005) — 0,044 ug/l (BLANES-VIDAL et al., 2009).
Bei einer 100% Resorption entsprache dies, so WESOLY et al. (2012), zwischen
323 — 748 pg/d. Dies ware weniger als in 1% taglichem Kot enthalten sind.
Skatol durch verschmutzte Haut

Gemals WESOLY et al. (2012) kann Skatol durch die Haut diffundieren, die Kon-
zentrationserhohung ist aber lokal begrenzt.
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Skatol im Fett- und Speckgewebe

WESOLY et al. (2012) stellten fest, dass die Variabilitdt innerhalb der Entnahme-
region gering war und die Bauchwerte systematisch héher sind als im Fett von
Rucken und Schinken. HANSSON et al. (1980), BARTON-GADE (1987), MOR-
TENSEN (1989), BONNEAU et al. (1992), TUOMOLA et al. (1996) und LOSEL
(2006) stellten fest, dass Eber im Durchschnitt hohere Skatolkonzentrationen im
Fettgewebe aufweisen als Borgen oder Jungsauen.

Dass die Skatolkonzentrationen im Eberfleisch hoher liegen als im Fleisch von
Sauen oder Borgen, liegt nach Ausfihrungen von BABOL et al. (1999) daran,
dass das Enzym Cytochrome P450, durch das in der Leber Skatol abgebaut
werden kann, durch die hohen Androstenonwerte im Eberfleisch die Aktivitat des
Enzyms zum Abbau von Skatol einschrankt. Dadurch wird der Abbau von Ska-
tol in der Leber negativ beeinflusst. Nach HAWE et al. (1992), WISEMAN et al.
(1999), BANON et al. (2003a/b) und LOSEL (2006) liegen auch die Indolgehalte
bei Ebern im Allgemeinen hoher als bei Sauen oder Kastraten.

LOSEL (2006) stellt Vergleiche von Skatolmessungen in Bezug auf Rassen und
Herkunfte dar. Die untersuchten Genotypen lassen keine eindeutigen Trends er-
kennen, da es keine Standardisierung der einzelnen Studien gibt und zudem
keinerlei Details Uber Futterung oder andere Umwelteffekte vorliegen. Beim Ver-
gleich von Mastgruppen mit deutlich unterschiedlichem Wachstumsvermogen
deutet sich an, dass Masttiere mit hohem anabolem Potenzial im Allgemeinen
auch hoéhere Skatolkonzentrationen aufweisen. Laut CLAUS et al. (1991), variiert
die Skatolbildung bei geschlechtsreifen Sauen in Abhangigkeit vom Zyklusstand.

Einfluss der Fiitterung auf Androstenon und Skatol

CLAUS et al. (1994) analysierten den Einfluss der Inulinzufutterung auf die Ska-
tolkonzentrationen in Kot und Korperfett und stellten fest, dass eine Reduktion
der Skatolkonzentrationen im Kot und im Korperfett bereits nach dem siebten Tag
eintritt.

BRANSCHEID (2009) stellte fest, dass sich Aromaabweichungen durch Skatol
mit geeigneten Fltterungsmalnahmen beheben lassen. Er erlautert das Prinzip,
uber die Futterung Substrate anzubieten, die den Dickdarmbakterien Energie lie-
fern, um den vollstandigen Abbau von Tryptophan zu gewahrleisten. Tryptophan
— als Aminosaure — ist ein Vorlaufer des Skatols und fallt bei hochleistenden
Masttieren in besonderer Menge im Dickdarm an. Diese energieliefernden Subs-
trate mussen die Magen- und Dunndarmpassage unversehrt uberstehen.

Es bieten sich nach BRANSCHEID (2009) vor allem rohfaserreiche oder ande-
re unverdauliche Futterzutaten wie Inulin an. Dies kann den Ausfiilhrungen von
BRANSCHEID (2009) nach Zitat JENSEN et al. (2006) in Abbildung 1 noch ein-
mal detailliert enthommen werden
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Abbildung 1: Hoher Rohfaseranteil im Futter senkt den Skatolgehalt im Blut
(JENSEN et al., 2006 verandert BRANSCHEID 2009)
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Quelle: BRANSCHEID (2009), Seite 5

OSTERHUES (2012) untersuchte spezifische Futterungs- und Haltungsmo-
dalitaten, die in der Ebermast zur Minimierung von Geruchsabweichungen am
Schlachtkorper durch Androstenon und Skatol fuhren sollen. Die ersten Ergeb-
nisse der experimentellen Untersuchungen bewiesen, so OSTERHUES (2012),
deutliche Einflisse der Futtermittel auf die Androstenon- und Skatolgehalte im
Fettgewebe. Es zeigte sich, dass die Gabe von Mais und auch Laktose sowohl
die Werte von Androstenon als auch von Skatol deutlich erhéhen. Pellets fein und
grober Schrot fuhrten zu geringeren Werten von Androstenon und Skatol im Fett-
gewebe. Die Verfutterung von RPS ergab eine Erhdhung der Androstenongehal-
te, zeigte aber auch die niedrigsten Skatolwerte aller getesteten Futtermittel auf.

Im ,Kompass Jungebermast“ der QS-GmbH (2013) wird speziell darauf hingewie-
sen, dass Eber deutlich weniger Fett ansetzen als Kastraten. Insbesondere Eber
reagieren bei einer begrenzten Aminosaurenversorgung nicht mit Verfettung,
sondern mit verringerten Zunahmen. Je schneller das Wachstum der Schwei-
ne ist, umso hoher muss die Aminosaurenversorgung in Relation zur Energie-
versorgung sein. Futterempfehlungen und Futterungsstrategien muissen genau
an die Genetik, das daraus resultierende Wachstumsvermogen und die aul3eren
Rahmenbedingungen angepasst werden. Besonders beachtenswert ist dies bei
den Herkunften mit Pietrain- und Durocblut. Insbesondere Duroctiere sind in der
Lage, auch im letzten Drittel der Mast auf einem sehr hohen Wachstumsniveau
zu verbleiben, wenn sie mit ausreichend Nahrstoffen versorgt werden.
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Okonomische Bedeutung von Androstenon und Skatol

Da es nach FISCHER (1999) im Bereich der Europaischen Union sehr kontra-
re Auffassungen Uber die Bedeutung des Ebergeruchs im Allgemeinen und die
dafur verantwortlichen Geruchskomponenten im Besonderen gab und auch nati-
onal sehr unterschiedliche Wege beschritten wurden, um im Spannungsfeld zwi-
schen Wirtschaftlichkeit, Umwelt-, Tier- und Verbraucherschutz Kompromisse zu
finden, wurde 1999 von 11 Instituten aus 7 EU-Mitgliedsstaaten (Deutschland,
Danemark, Spanien, Frankreich, Grol3britannien, Niederlande und Schweden)
ein von der EU bezuschusstes Forschungsvorhaben durchgefuhrt. Wichtigstes
Ziel war, eine internationale Ubereinstimmung Uber die Bedeutung von Androste-
non und Skatol fir die Entstehung des Ebergeruchs herbeizufihren und somit
die Voraussetzungen fur eine Harmonisierung der Schweinefleischvermarktung
in der EU zu verbessern.

In den Landern Danemark, Spanien, Frankreich, Grof3britannien, Niederlande
und Schweden wurden, laut FISCHER (1999), eine Stichprobe von insgesamt
4.500 Schlachtkdrpern gezogen, die entweder aus Marktentnahmen stammten
oder speziell fur dieses Projekt produziert worden waren. Fir die in Deutschland
eingesetzten Herklnfte wurden die Daten bezlglich Androstenon- und Skatol-
bildung bereits beim Bundesebermastversuch (Weiler et al., 1995) erhoben, so-
dass in der EU-Studie die Untersuchung der Verbraucherreaktionen im Vorder-
grund stand.

Es wurden, so FISCHER (1999), sowohl die Konzentrationen von Androstenon
als auch Skatol durch Unterstichproben von 378 mannlichen Schlachtkérpern so
ausgewahlt, dass neun verschiedene Kombinationen von niedrigem, mittlerem
und hohem Androstenon- bzw. Stakolgehalt etwa gleichmafig vertreten waren.
Die Klassenbreiten wurden hierbei in Anlehnung an verschiedenen in der Pra-
xis gebrauchlichen Grenzwerten sowie unter Bertcksichtigung der in der Ge-
samtstichprobe vorgefundenen Verteilung definiert und in ,niedrig, mittel und
hoch® eingestuft. Die Einstufungen in ppm sind in der Tabelle 1 definiert.

Tabelle 1: Definition von Androstenon- bzw. Skatolgehalt bei Eberproben

niedrig mittel hoch
Androstenon (ppm) <0,50 0,50-0,99 > 1,00
Skatol (ppm) <0,10 0,10-0,21 >0,22

Quelle: FISCHER (1999), Seite 5

Daruber hinaus wurde, so FISCHER (1999), eine Stichprobe von 42 Jungsau-
enschlachtkdérpern, bei denen beide Geruchsstoffe in geringen Konzentrationen
vorlagen (Mittelwerte: 0,01 ppm bzw. 0,07 ppm), ausgesucht. Aus allen zehn Ver-
suchszellen (neunmal Eber und einmal Jungsau) wurden in jedem beteiligten
Land Kotelettstiicke von insgesamt 120 Schlachtkérpern zur Durchfiihrung ei-
ner Verbraucherstudie zur Verfligung gestellt. Zusammenfassend kam FISCHER
(1999) zu dem Ergebnis, dass im Hinblick auf die 6konomische Bedeutung der
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beiden Stoffe Androstenon und Skatol bei Eberfleisch nicht nur das Vorliegen
einer bestimmten Konzentration von Interesse sei, sondern auch die Haufigkeit,
mit der geruchlich relevante Gehalte in der Praxis Uberhaupt vorkommen wurden.

Im Bundesebermastversuch 1995 in Deutschland wurden nach WEILER et al.
(1995) bei einer Probenanzahl (n) von 180 untersuchten Schlachtkérpern des
Tiermaterials BHZP, DE x DL und PI x DL bei einem Schlachtgewicht von < 80
kg Androstenongehalte von > 0,5 ppm bei 39% und > 1,0 ppm bei 11% der un-
tersuchten Schlachtkorper festgestellt. Bei den Skatolgehalten waren es nur 2%
mit mehr als 0,22 ppm.

Bei den Schlachtkdrpern Uber 80 kg lagen, so WEILER et al. (1995), die And-
rostenongehalte mit > 0,5 ppm bei 55% und mit >1,0 ppm bei 25%. Wahrend
die Skatolgehalte Uber 0,22 ppm bei 12% der Schlachtkdrper gemessen werden
konnten. Bei den Schlachtkorpern tber 80 kg sind die Unterschiede zwar gerin-
ger, aber die Anteile liegen immer noch um den Faktor 2 bzw. 4,5 auseinander.

Zum Zeitpunkt der Studie von FISCHER (1999) waren in Deutschland laut STOL-
LE et al. (1997) Eberschlachtkorper, in deren Fettgewebe Androstenongehalte
> 0,5 ppm festgestellt wurden, gemaR Fleischhygieneverordnung (Anderungs-
verordnung vom 19.12.96, BGBL. | S. 2120 v. 30.12.1996) als untauglich einzu-
stufen. Nach Aussagen von VALUHN (1993) wurden in Danemark Eberschlacht-
korper mit Skatolgehalten im Nackenspeck von >0,25 ppm ausgesondert. Nach
LAUE (1998) wurde dieser Wert auf 0,20 ppm gesenkt.

Einfluss von Tierwohl und Tierbehandlung in Schlachthéfen

WESOLY et al. (2012) zeigten, dass es zwischen Schlachtstatten grole Unter-
schiede bei Skatol- und Androstenonkonzentrationen gibt. Im Einzelnen bedeutet
dies bei Skatolkonzentrationen im Fett, laut MORLEIN et al. (2012b), bis 30% und
bei Androstenonkonzentrationen, so PRUSA et al. (2011), im Fett bis zu 100%.

WESOLY et al. (2012), zitierend CLAUS et al. (1976), griffen kurzfristige Einflis-
se auf die Hodenfunktion auf und stellten fest, dass die sexuelle Aktivitat sowie
ein Ortswechsel die Testosteron- und Androstenonkonzentrationen im Plasma
erhdhen. HCP-Applikationen fuhren, zitiert CLAUS et al. (1976), ZAMARATS-
KAIA et al. (2007) und OSKAM et al. (2010), zu einer schnellen Erhéhung von
Androstenon im Plasma innerhalb von 24 Stunden und, zitiert nach BONNEAU
et al. (1982) und OSKAM et al. (2010), im Fett nach 3 Tagen. Weiter wird in der
Arbeit gemall TUOMOLA et al. (2002) zitiert, dass sich die Androstenonkonzent-
rationen im Blut zwischen Betrieb und Schlachthof unterscheiden. Mittels ACTH-
Applikation erfolgt zunachst, so LIPTRAP et al. (1975) und PITZEL et al. (1984),
ein Anstieg der Testosteronkonzentrationen im Plasma, langerfristig fihrt dies
aber zur Verminderung.
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Die Fragestellung der Unterschiede zwischen Schlachthéfen bei Androstenon
und Skatol ist laut WESOLY et al. (2012) noch nicht abschlie3end analysiert. Sie
stellen die Hypothese auf: ,Unterschiedliche Belastung fuhrt zu kurzfristig veran-
derter Bildung bzw. Abbau wahrend des Transports, in der Wartebucht und beim
Schlachtvorgang ohne entsprechende Einlagerung im Korperfett!”

Projekte und Strategien zur Vermeidung von Geruchsabweichungen bei der Mast
unkastrierter ménnlicher Schweine

Bereits im Januar 2007 wurde nach VON BORELL et al. (2008) Uber die EU das
uber zwei Jahre laufende Forschungsprojekt (Specific Support Action PIGCAS)
innerhalb des 6. EU-Rahmenprogramms initiiert. ,PIGCAS" ist das Akronym fur
~otandpunkte, Praktiken und Kenntnisstand zur Ferkelkastration in Europa®“.

Ziele dieses Projektes waren unter anderem, so VON BORELL et al. (2008):

« die Erfassung der Standpunkte verschiedener Interessenvertreter (Konsu-
mentengruppen, NGOs, Produzenten) zur chirurgischen Ferkelkastration
ohne Betaubung und zu moglichen Alternativen.

» die Verbesserung des Kenntnisstandes zum Ausmal’ der Kastrationsprakti-
ken und der Art ihrer Durchfuhrung in Europa.

» die Auswertung von Forschungsergebnissen und Ableitung von Prioriaten fur
die Forschung und Entwicklung.

Das BMELV will gemaf LOOFT et al. (2012) die Ebermast vorantreiben und for-
dert entsprechende Projekte. In den kommenden drei Jahren sollen neue Tech-
nologien erforscht werden, die die Vermarktung von Schweinefleisch ohne unan-
genehmen Ebergeruch sicherstellen. Das ,Projekt Strat-E-Ger* wird vom Institut
fur Tierwissenschaften der Universitat Bonn koordiniert. Die BLE (Bundesanstalt
fur Landwirtschaft und Ernahrung) fungiert als Projekttrager. Die einzelnen Teil-
projekte sind wie folgt definiert:

1. Kalibrierung: Genomische Selektion ,Ebergeruch®,

2. Verifikation: Genomische Selektion ,Ebergeruch®,

3. .Weiter“-Entwicklung: ,Human Nose*,

4. Verifikation: ,Human Nose* in kommerziellen Schlachthofen,
5. Entwicklung Schnellmethode ,Ebergeruch® mit Biomarkern.

Kurz zusammengefasst sollen laut LOOFT et al. (2012) zwei Lésungsansatze
zur Verhinderung von maoglichen Geruchs- und Geschmacksbeeintrachtigungen
beim Schweinefleisch verfolgt werden:

Einerseits sollen mit einer neuartigen Zuchtmethode und einer Analyse des
Ebermaterials diejenigen Tiere identifiziert werden, die eine hohe Skatol- und
Androstenonkonzentration im Fleisch aufweisen. Mit Hilfe dieser so genannten
,Genomischen Selektion“ kdnnen dann nur diejenigen Tiere zur Zucht verwendet
oder verarbeitet werden, die eine DNA-Variante aufweisen, die keine Geruchs-



Literaturubersicht 15

oder Geschmacksbeeintrachtigung hervorruft. Parallel dazu sollen die Verfahren
der so genannten ,humansensorischen Beurteilung“ von Geruchsabweichungen
weiter erforscht, optimiert und einer Qualitatssicherung unterzogen werden. Zu-
dem soll ein Biomarker als Indikator entwickelt werden.

Das Ministerium erwartet, dass sich die Ebermast in Deutschland und anderen
europaischen Landern zu einem Standardverfahren entwickelt. Die Forschungs-
ergebnisse sollen gemal LOOFT et al. (2012) in die Zuchtprogramme der Zucht-
verbande und Besamungsstationen und in die Betriebsablaufe der Schlachtun-
ternehmen einflieRen und deren Wettbewerbsfahigkeit deutlich erhéhen.

2.6 Alternativen zur chirurgischen Kastration 0. Schmerzausschaltung

SANN (2005) definiert Schmerz bei Tieren als eine ,aversive sensorische Er-
fahrung, die durch aktuelle oder potenzielle Verletzungen verursacht wird, die
protektive motorische oder vegetative Reaktionen auslost, zur erlernten Ver-
meidung solcher Reize fuhrt und somit das Verhalten modifiziert®. Die Schmerz-
perzeption entsteht, so SCHIELE (2010), mit der Aktivierung von Nozizeptoren
(Schmerzsensoren oder —rezeptoren). In der Haut gibt es verschiedene Typen
von Schmerzsensoren. Man kann bei Schmerzrezeptoren unterscheiden zwi-
schen Mechanonozizeptoren (fur schnellen scharfen Schmerz verantwortlich),
Polymodale Nozizeptoren (fur dumpfe oder brennende Schmerzen) und Schla-
fenden Nozizeptoren (bei Entziindungsschmerzen).

Chirurgische Kastration von mannlichen Schweinen ohne Schmerzausschaltung
wird gemafl VON BORELL et al. (2008) ausgeflihrt, indem das Tier festgehalten
und das Skrotum mittels scharfen Skalpells aufgeschnitten wird. Die Hoden wer-
den herausgenommen und der Samenstrang mit Hilfe des Skalpells durchtrennt.
Oft wird ein Desinfektionsmittel auf die offene Wunde appliziert und das Ferkel
unverzuglich in die Bucht zurtickgebracht. Die Vorteile, so VON BORELL et al.
(2008), sind, dass Kastraten keinen Ebergeruch aufweisen, weniger aggressiv
sind und gegenseitig weniger aufreiten als unkastrierte mannliche Schweine.

Die Nachteile beschreiben VON BORELL et al. (2008) mit Schmerzen und Stress
der Tiere, die durch den Eingriff verursacht werden. Etwa zwei Stunden nach
der Kastration zeigen die Tiere ein reduziertes Saugverhalten. Gegenuber un-
kastrierten Tieren ist die Wachstumsleistung der Kastraten geringer, da sie mehr
Futter bendtigen und die Schlachtkorper fetter sind. Der Zeitaufwand fur den ge-
samten Vorgang liegt bei weniger als einer Minute.

Als aktuelle, am haufigsten diskutierte Alternativen zur chirurgischen Kastration

von mannlichen Schweinen ohne Schmerzausschaltung gelten:

» Chirurgische Kastration mannlicher Schweine mit Schmerzausschaltung und
* Ersatzmethoden ohne chirurgische Kastration.
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SCHULZE-GEISTHOVEL et al. (2012) fiihrten im Auftrag der Landwirtschaftli-
chen Rentenbank eine Studie in Form einer Expertenbefragung durch. Zu die-
sen Experten gehorten Vertreter aus der Futtermittelindustrie, der Landwirtschaft
(Ferkelerzeuger und Master) und Vertreter der Schlachtbranche. Auf der Ebene
der Landwirtschaft wurden zusatzlich Berater der Landwirtschaftskammer Nord-
rhein-Westfalen sowie betreuende Hoftierarzte befragt. Diese Experteninterviews
brachten Aufschluss Uber Anforderungen an mdgliche Verfahren und konnten
dabei helfen, die Vor- und Nachteile der Verfahren hinsichtlich Tierschutz, Wirt-
schaftlichkeit und Verbraucherakzeptanz einzuschatzen.

Berechnungen zur Wirtschaftlichkeit der Verfahren durch SCHULZE-GEISTHO-
VEL et al. (2012) ergaben, dass sich die Ebermast mittel- bis langfristig als bestes
Verfahren herausstellt. Dennoch gibt es eine Reihe noch offener Fragen, wes-
halb mogliche Alternativen ernsthaft auf ihre Umsetzbarkeit hin zu prifen sind.

Chirurgische Kastration mit Schmerzausschaltung

Chirurgische Kastration mit Schmerzmitteln (SM) durch Kryoanalgesie und Lo-
kalané&sthetikum

Bei der ,Gasteiner Methode® werden laut SCHIELE (2010) Ferkel in Riickenlage
fixiert und lokal desinfiziert. Der Skrotalbereich wird mittels Kaltespray aus etwa
zehn Zentimeter Entfernung fur vier bis funf Sekunden vereist, die Hautschnitte
gesetzt und die Hoden vorverlagert. Der Samenstrang und Musculus cremaster
werden mit einer Klemme nach Péan gefasst und mit einer Skalpelklinge ab-
gesetzt. Im Anschluss werden auf den Stumpf, den Hautwundrand und in die
Wundhdhle Lidocain 2% mit Epinephrin, das zuvor in ein Spruhflaschchen gefullt
wurde, aufgetragen. Nach dem Losen der Klemme wird der Hoden auf der ande-
ren Seite analog behandelt.

Ruckschlisse auf Effektivitat der ,Gasteiner Methode® im Vergleich zur betau-
bungslosen Kastration werden nach SCHIELE (2010) basierend auf Verhal-
tensbeobachtung und Messung der Serumcortisolkonzentrationen gezogen.
Demnach konnten bei den Tieren nach einer halben Stunde post castrationem
niedrigere Cortisolwerte festgestellt werden als bei unbehandelt kastrierten Tie-
ren. Aullerdem zeigten unbehandelt kastrierte Ferkel schmerzspezifische Ver-
haltensweisen, die bei Tieren, die nach der ,Gasteiner” kastriert wurden, nicht
zu beobachten waren. Wundheilstérungen konnten bis eine Woche nach dem
Eingriff nicht festgestellt werden.

GASTEINER et al. (2008) beschreiben diese Methode als sehr praktikabel fur
ungeschulte Personen und beziffern in ihrer Studie den Zeitaufwand mit 30 Se-
kunden mehr als fur eine betaubungslose Kastration. Die Mehrkosten dieser Me-
thode betragen lediglich 25 Cent pro Ferkel.
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Chirurgische Kastration mit Schmerzausschaltung durch Allgemeinanésthesie,
mittels Inhalationsané&sthesie

Die Allgemeinanasthesie kann in Form der Injektionsnarkose, der nasalen Ap-
plikation oder mittels Inhalationsnarkose erfolgen. Zu den Vorteilen der Injekti-
onsnarkose (mittels z.B. Azaperon und Ketamin) sowie der nasalen Applikation
(mittels z.B. Benzodiazepin oder Opiat und Ketamin) zahlen gemat LAHRMANN
et al. (2004) und HOWALD (2007) ein geringer apparativer Aufwand sowie der
Wegfall des Kastrationsstresses und des Kastrationsschmerzes.

Als Nachteile oder Besonderheiten mussen allerdings laut LAHRMANN et al.
(2004) und HOWALD (2007) ein langer Nachschlaf (Energiedefizit), erhdhte Er-
druckungsgefahr, erhdhte Verluste, Durchfuhrung nur durch den Tierarzt sowie
Zeit- und Kostenaufwand bzw. auch ein gewisses Missbrauchspotenzial angese-
hen werden.

Die dritte Form der Allgemeinanasthesie stellt, so HOPPE (2011), die Inhalations-
narkose dar. Hierzu liegen mittlerweile mehrere Studien vor. Es wurden Unter-
suchungen mit automatisierten Gasinsufflationssystemen mittels Isofluran-Gas
sowie Kohlendioxid vorgenommen. Dabei wurden vor allem die Narkosetiefe und
die Anasthesieeffekte (Allgemeinbefinden, Verhalten, EKG, EEG, Pulsoxymetrie
und LautduRerungen) geprtift.

Die Vorteile der Isoflurannarkose sind nach WALDMANN et al. (2010) eine ein-
fache Handhabung, ausreichende Narkose (bei zusatzlicher Analgetikumgabe)
mit Bewusstlosigkeit, keinerlei Abwehrbewegungen und Muskelrelaxation sowie
kurze Erholungszeiten.

Die Vorteile der CO,-Narkose liegen, so WALDMANN et al. (2010), in der einfa-
chen Technik, der einfachen Handhabung sowie der kurzen Erholungszeit der
Tiere. Die Nachteile sind, dass wahrend der Narkoseeinleitung sowohl Abwehr-
bewegungen als auch Hyperventilationen der Tiere auftreten. Die Applikation ist
als schmerzhaft mit ggf. Herz-/Kreislaufstérung zu bezeichnen und kann dartber
hinaus auch unzureichend sein. Auf3erdem darf sie nur von einem Tierarzt durch-
gefuhrt werden.

Es entsteht gemaR SCHULZE-GEISTHOVEL et al. (2012) ein zuséatzlicher zeit-
licher Aufwand mit etwa einer halben Stunde vor der Kastration durch das Auf-
stellen bzw. Vorbereiten des mobilen Narkosegerates, den Vorgang der Narkose
selbst (etwa eine Minute) und die Uberwachung der Ferkel wahrend der Auf-
wachphase nach der Kastration.

Nachteilig sind laut SCHULZE-GEISTHOVEL et al. (2012) bei der Inhalations-
anasthesie unvermeidliche Risiken in Form von Verletzungen, einer moglichen
Unterkdhlung oder sogar Tierverluste. Zu weiteren bekannten Risiken zahlen
eine herabgesetzte Atmung, ein deutlicher Blutdruckabfall und ein verlangsamter
Herzschlag. Ein weiterer Kritikpunkt ist der Hygieneaspekt, da das Narkosegerat
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moglicherweise vom Tierarzt von Hof zu Hof gefahren wird. AulRerdem sind Be-
taubungsmittel in Bezug auf Arbeitsschutz nicht unproblematisch und Isofluran ist
zudem ein ozonschadliches Gas.

Gabe von Schmerzmitteln

Die Schmerzen konnen durch die Gabe von Arzneimitteln, so VON BORELL et
al. (2008), gelindert werden. Durch die Regulierungen zum Schutz der Anwender
und der Konsumenten sind die Moglichkeiten des Einsatzes aber nur begrenzt.
Ein Lokalanasthetikum kann unter die Haut oder in den Samenstrang injiziert
werden. Zusatzlich ist die Verabreichung entzindungshemmender Mittel intra-
muskular vor oder sogar nach der Kastration moglich.

Durch die Schmerzmittelgabe (Analgesie, z.B. Meloxicam oder Flunixin) wird
der postoperative Schmerz nach WALDMANN et al. (2010) deutlich reduziert.
Die Vorteile liegen in der Einfachheit des Verfahrens, das vom Tierhalter selbst
durchgefuhrt werden kann, und in dem geringen Aufwand. Die Nachteile der An-
algesie sind, dass der Kastrationsschmerz bleibt und das Verfahren nicht der
Anasthesie dient, d.h. diese Indikationen dienen nicht der Linderung des post-
operativen Schmerzes bei der Saugferkelkastration und haben hierfir auch keine
Zulassung. Die Applikation muss 20 — 30 Minuten vor der Kastration erfolgen.

Der Mehraufwand hinsichtlich Arbeitszeit liegt gemaR SCHULZE-GEISTHOVEL
et al. (2012) gegenuber der betadubungslosen Kastration bei etwa drei Sekunden
pro Ferkel. Eine erganzende Nachsorge der Ferkel ist nicht notwendig. Mit hohe-
ren Tierverlusten ist ebenfalls nicht zu rechnen.

Ersatzmethoden ohne chirurgische Kastration

Jungebermast

BOYLE et al. (2007) und RHYDMER et al. (2006) folgern, dass es in reinen Eber-
gruppen zu mehr Auseinandersetzungen kommen kann als in gemischten.

PATTERSON et al. (1984) betrachten getrennt geschlechtliche Gruppen als
vorteilhaft, da der Androstenongehalt im Rickenspeck von Mastebern bei ge-
mischten Gruppen hoéher sein kann als bei getrennt geschlechtlichen Gruppen.
Gleichzeitig kann bei diesen den unterschiedlichen Fltterungsanforderungen
von mannlichen und weiblichen Mastschweinen entsprochen werden. Darluber
hinaus konnen Paarungen am Ende der Mast vermieden werden.

Die Mastleistungen der Jungeber zeichnen sich laut SCHULZE-GEISTHOVEL et
al. (2012) durch eine bessere Futterverwertung, hdhere Tageszunahmen, eine
bessere Tiergesundheit und hoherwertige Schlachtkérper aus. Der Verzicht auf
die Kastration bedeutet flir den Landwirt zudem deutlich weniger Arbeit. Ande-
rerseits stellt die Ebermast héhere Anforderungen an die Tierbeobachtung. Dies
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nimmt mehr Zeit in Anspruch und stellt sich gegenuber der Beobachtung von
Borgen als wichtiger heraus, denn erkrankte oder schwachere Tiere mussen um-
gehend aus der Bucht genommen werden, da diese von Buchtengenossen atta-
ckiert werden konnen.

Im Vereinigten Konigreich GroRbritannien und in Irland werden, so VON BORELL
et al. (2008), Eber Ublicherweise bei einem Gewicht von unter 100 kg geschlach-
tet. Zu diesem Zeitpunkt haben die wenigsten Tiere das Stadium der Pubertat
erreicht und der Geschlechtsgeruch ist bei den meisten Tieren ebenfalls noch
nicht entwickelt.

In einer Studie von ALDAL et al. (2005) wurden Eber mit einem Lebendgewicht
von unter 75 kg geschlachtet. Sie wiesen dennoch — ja nach Futterung und Hal-
tung — problematische Skatol- und Androstenongehalte auf. In der sensorischen
Untersuchung treten Geschmacks- und Geruchsabweichungen auf. AMPUERO
et al. (2006) wiesen deshalb darauf hin, dass Eberfleisch routinemafig auf Ge-
ruchs- und Geschmacksbelastung getestet werden muss.

VON BORELL et al. (2008) halt fir Lander, in denen der Verbraucherschutz in
Zusammenhang mit Ebergeruch als notwendig erachtet wird, die Sortierung von
Schlachtkorpern fur absolut erforderlich, um sicherzustellen, dass geruchsbe-
lastetes Fleisch nicht als Frischfleisch vermarktet wird. Diese Fernhaltung von
geruchsbelastetem Fleisch wird laut VON BORELL et al. (2008) zu einem drasti-
schen Anstieg der Fleischkosten fuhren!

Immunokastration von ménnlichen Schweinen

Nach VON BORELL et al. (2008) werden die Tiere gegen das Gonadotropin-Re-
leasing-Hormon (GnRH) geimpft, das fur die Funktion der Hoden nétig ist. Dieses
Hormon wird durch die Antikorper neutralisiert, die sich im Korper der geimpften
Tiere bilden. Dabei erfolgt eine Verzdégerung der Geschlechtsreife. Die hormonel-
le Steuerung der Hoden und deren Aktivitat sind stark reduziert.

Um die beschriebene Wirkung zu erzielen, mussen, so BADER-MIELKE
(2010/2011), zwei (subkutane) Impfungen vorgenommen werden. Die mannli-
chen unkastrierten Ferkel missen bei der ersten Impfung mindestens acht Wo-
chen alt sein, d.h. mit dem Umstallen in die Mast kann je nach betrieblichen
Gegebenheiten das Impfprogramm starten. Der Abstand zur zweiten Impfung
betragt mindestens vier Wochen. Bei der Wahl des Termins flr die Wiederho-
lungsimpfung muss man sich am voraussichtlichen Schlachttermin orientieren.
Optimalerweise sollte der zweite Applikationszeitpunkt vier bis sechs Wochen vor
der Schlachtung liegen.

VON BORELL (2010) fihrte aus, dass die Impfung mit GnRF im Gegensatz zur
chirurgischen Kastration, die einen irreversiblen Eingriff darstellt, lediglich eine
temporare Unterdrickung der Hodenfunktion darstellt. Die Unterdrickung der
Hodenfunktion ist reversibel. BADER-MIELKE (2012/2013) gibt zu bedenken,
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dass die Impfwirkung der Boosterung — also die voribergehende Unterdriickung
der Hodenfunktion — lediglich zehn Wochen anhalt. Danach werden die Hoden
langsam wieder produktiv und die Ebergeruchsstoffe werden wieder ausgebildet.
Das naturliche Verhalten von Ebern tritt ebenfalls wieder auf.

Die HodengréfRe und das Hodenvolumen kénnen nach SCHINDLER (2010) als
Anhaltspunkt zur Beurteilung des Impferfolges im Mastbetrieb herangezogen
werden. SATTLER et al. (2013) geben bezuglich Impfung gegen Ebergeruch an,
dass die HodengroRRe als Parameter fir die Feststellung des Impferfolges geeig-
net ist, jedoch grofl3e individuelle Unterschiede bestehen, d.h., die HodengroRRe
zeigt definitiv, dass eine Immunisierung stattgefunden hat. Sind die Hoden aber
grol’ geblieben, bedeutet dies nicht, dass keine Impfung stattgefunden hat. Bes-
ser erkennbar sei dies, je junger die Tiere bei der zweiten Impfung waren, desto
kleiner waren auch die Hoden.

Die Hoden durfen laut SCHINDLER (2010) bei der Ausschlachtung nicht entfernt
werden und muissen bis zum Abschluss der Fleischuntersuchung am Schlacht-
korper verbleiben.

Das Risiko fur Ebergeruch beschreibt OLIVER (2009) ebenfalls als minimal oder
nicht hoher als bei chirurgisch kastrierten Tieren. Eine schwedische Studie von
EINARSSON (2006) stellt dar, dass 2 von 270 immunisierten Ebern Androste-
nonwerte tber 0,5 pg/g Fett aufwiesen.

VON BORELL et al. (2009) kommen in einer Studie zu dem Ergebnis, dass sich
Immunokastraten bis vor der zweiten Impfung wie Eber verhalten und wachsen.
Nach der zweiten Impfung andert sich dieses Verhalten und das Wachstum ist
mit dem von Kastraten zu vergleichen.

Mit Blick auf die Mastleistung kdnnen nach Analysen von SCHULZE-GEIST-
HOVEL et al. (2012) aufgrund héherer Gewichtszunahmen die Schweine etwas
junger geschlachtet werden, wodurch das Schlachtgewicht in etwa unverandert
bleibt. Auch hier ist eine getrennt geschlechtliche Mast von Vorteil. Wahrend es
nach der Impfung zwar keine geruchsauffalligen Tiere mehr gibt, erweisen sich
sowohl der zeitliche als auch der materielle Mehraufwand als nachteilig. Fur den
Master verursacht die Durchfihrung der Impfung einen durchschnittlichen Auf-
wand von etwa 18 Sekunden pro Tier.

Uber die Erfolgskontrolle im Mastbetrieb hinaus sind, so VON BORELL (2010),
Nachkontrollen auf den Schlachthofen ebenfalls erforderlich.

Sperma-Sexing

Bei der Methode des Sperma-Sexing werden nach VON BORELL et al. (2008)
die Spermien in der SamenflUssigkeit sortiert, um die Muttersauen ausschlie3lich
mit Spermien zu besamen, welche das X-Chromoson tragen, so dass nur weib-
liche Tiere geboren werden.
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Die Vorteile sehen VON BORELL et al. (2008) in geringeren Futterkosten, da
Weibliche eine bessere Futterverwertung als Kastraten aufweisen. Dartber hin-
aus wurden sowohl Schmerz, Stress und Auswirkungen auf die Gesundheit im
Zusammenhang mit der chirurgischen Kastration der mannlichen Tiere entfallen.

Nachteilig waren laut VON BORELL et al. (2008) die hdheren Produktionskosten
der Ferkel. DarUber hinaus waren zusatzliche Forschungsarbeiten erforderlich,
um eine Technik zur Produktion von sortierten Samen zu entwickeln, die in den
Betrieben bezuglich Reproduktionsleistung eingesetzt werden konnten.

2.7 Schlachtkorper-Zusammensetzungen

2.7.1 Schlachtkérper-Zusammensetzungen - Aligemein

Wahrend die Qualitat der wertvollen Teilstiicke zum Uberwiegenden Teil durch
die Zusammensetzung des gesamten Schlachtkdrpers zu erklaren ist, besitzt
das Teilstick Bauch, so FRIEDRICHS (2010), eine Sonderrolle. Dieses Teilstick
weist nach THOLEN et al. (1998) den niedrigsten Fleischanteil auf, der je nach
genetischer Herkunft ein bis sechs Prozentpunkte unter dem des Schlachtkor-
pers liegt.

Laut FRIEDRICHS (2010), FEWSON et al. (1990) und HULSEGGE et al. (1994)
wurden bei diesem Teilstuck vergleichsweise niedrigere Korrelationen zum Mus-
kelfleischanteil der Schlachtkérperhalfte und zum Muskelfleischanteil der an-
deren Teilstucke geschatzt. Dennoch hat das Teilstick Bauch vorrangig in den
Sommermonaten eine besondere wirtschaftliche Bedeutung, welche sich aus
den deutlichen Preisunterschieden zwischen ,Grill- und Verarbeitungsbauchen*
ergibt. PFUHL et al. (1996) stellten Erlosunterschiede von bis zu 70% zwischen
diesen beiden Qualitatsgruppen fest.

Nach BRANDT et al. (2000) und HANSSON et al. (1984) wird die Korperzu-
sammensetzung ebenfalls durch das Geschlecht der Tiere beeinflusst. Demnach
haben Eber der Landrasse hohere Muskelfleischanteile (in %) und niedrigere
Fettanteile (in %) als Sauen oder Borgen. Der Knochenanteil (in %) ist bei Ebern
daflr héher als bei Sauen und Bérgen.

In allen Gewichtsgruppen weisen gemafl FRIEDRICHS (2010) Borgen immer
den niedrigsten und Eber jeweils den hochsten Muskelfleischanteil auf. Mit zu-
nehmendem Gewicht nehmen die Muskelfleischanteile in allen drei Gruppen
sukzessive ab. Eine Erhdhung des Schlachtgewichts von 110 auf 130 kg fuhrte
bei den untersuchten Kastraten zu einer Reduktion des Muskelfleischanteils um
2,34% auf 49,28% und bei den Sauen zu einer Reduktion des Muskelfleischan-
teils in Hohe von 1,7% auf 51,5% Fleischanteil. Bei den Ebern blieben die Werte
nahezu gleich. Die prozentualen Fettanteile waren nach bei allen drei Gruppen in
diesem Schlachtgewichtsbereichen steigend.
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2.7.2 Schlachtkérper-Zusammensetzung bei Ebern

BAUER (2010) fasst die Schlachtkérperzusammensetzung fir Eber wie folgt kurz
zusammen. Sie gibt an, dass Eber:

* 9 % mehr Kopf,

* 10 % weniger Bauch,

* 5% mehr Schulter,

* wenig mehr Schinken und Kotelett sowie

* 1 -2 % hoheren Anteil wertvoller Teilsticke

haben. Diese Werte decken sich in etwa mit den Angaben von ADAM (2012) aus
dem Bundesebermastversuch von 1994/1995.

Die Schlachtkorperausbeute fallt, so BAUER (2011), bei Ebern im Aligemeinen
geringer aus als bei Borgen. In der Literatur wird die Ausschlachtung fur Immu-
nokastraten noch geringer ermittelt. Wichtig dabei ist aber der angewendete Zu-
schnitt, und daher ergeben sich in verschiedenen Studien unterschiedliche Er-
gebnisse. Der Magerfleischanteil ist bei Ebern, vor allem bei ad lib. Futterung,
hdher im Vergleich zu Bérgen, die deutlich mehr Fett aufweisen.

Da die Immunokastraten laut BAUER (2011) in einer langen Phase der Mastperi-
ode analog intakten Ebern sind, ist ein hoher Magerfleischanteil zu erwarten, was
auch in den meisten Studien bestatigt wird. Die Magerfleischzunahme bei Ebern
und Immunokastraten ist annahernd gleich und damit hoher als bei Borgen.

Eberschlachtkorper haben nach DOBROWOLSKI et al. (1995) und BAUER
(2011) die grolkere Muskelfulle als Borgen. Der Muskelfleischanteil (MFA) der
Eber lag bei 60% und der Fettgehalt bei 17,9%. Dadurch konnten die Eber einen
besseren Schlachtkdrperwert als die Borgen mit 54,7% Muskelfleisch und 25,7%
Fettgehalt erzielen. Insgesamt besitzen Eber so DOBROWOLSKI et al. (1995)
bei gleichem mittlerem SG 8% weniger Fett und fast 6% mehr Muskelfleisch.

Eine Untersuchungsreihe von PAULY et al. (2008) tUber Large-White-Eber zeig-
te in der Summe der Schultern, Kotelett und Schinken einen MFA der Eber von
57,3%, der damit signifikant Uber dem MFA von Kastraten mit 52,6% lag.

Im Jahr 2009 erfolgte ein umfassender Zerlegeversuch, der ein fur Deutschland
reprasentatives Spektrum der Schweinepopulation umfasste. Die Zielsetzung
des Projektes von JUDAS et al. (2012) war, neue Ergebnisse zur Variabilitat der
Gewebeanteile beim Schwein zu erhalten. Es wurden 162 Schlachtkorper nach
funf morphologischen Typen und drei Gewichtsgruppen bei ausgeglichenem Ge-
schlechterverhaltnis (Sauen und Borge im Verhaltnis 1:1) stratifiziert. Im Einzel-
nen wurden folgende Typgruppen einbezogen: Duroc Eber x Danische Mutter-
linie (Du x DK), Pietrain Eber x Norddeutsche Mutterlinie (Pi x Nord), Yorkshire
Eber x Niederlandische Mutterlinie (York x NL), Pietrain Eber x Stiddeutsche Mut-
terlinie (Pi x Sud). Die Teilstucke wurden nach der DLG-Methode zugeschnitten
und separat grobgeweblich vollzerlegt.
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Im Gesamtmittel bestanden die Schlachtkérper nach JUDAS et al. (2012) zu:

* 58,0% aus Magerfleisch und 24,0% aus Fett,

* 12,0% aus Knochen und 4,2 % aus Schwarten,
* 1,3% aus Sehnen,

* 0,4% Drusen und

* 0,2 % Augen/Ohren.

Fur die einzelnen Teilstlicke ergab sich, so JUDAS et al. (2012), ein Muskelflei-
schanteil zwischen 56% im Bauch, 58% im Kotelett (inkl. Rlickenspeck), 63% im
Kamm (inkl. Kammspeck), 65% in der Schulter, 72% im Schinken und 92% im Fi-
let. Zum gesamten Muskelfleischanteil eines Schlachtkdrpers trug der Schinken
mit 31% am Meisten bei, gefolgt vom Kotelett mit 17% und der Schulter mit 15%.
Die Ergebnisse deuten darauf hin, dass eine Erh6hung des Magerfleischanteils
von Sauen und Borgen nicht Uber eine Verschiebung der Korperproportionen,
sondern nur Uber eine Verschiebung der Gewebeanteile selbst erreicht wird.

JUDAS (2013) vergleicht die Zusammensetzung von Eber-, Borgen- und Sauen-
schlachtkérpern. Demnach hat der Eber den héchsten Fleischanteil mit 60% zu
Sauen mit 59% und Borgen mit 57%. Der Knochenanteil ist bei Ebern mit 13%
hoher als bei Borgen und Sauen mit je 12%. Der Fettanteil ist laut JUDAS (2013)
bei Ebern mit 21% am geringsten, gefolgt von Sauen mit 22%. Am hdchsten ist
er bei Borgen mit 25%. Differenziert man nach subkutanem und intermuskularem
Fett, liegen die Eber am weitesten vorne. Die einzelnen Daten der Studien von
JUDAS (2013) kénnen der nachfolgenden Abbildung enthommen werden.

Abbildung 2: Prozentuale Anteile von Schlachtkdrpern im Vergleich
-

Problemstellung MRI <=

= Masteber
o Fleisch +
- Fett —
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Quelle: JUDAS 2013, Seite 8



Literaturubersicht 24

GemaR HORETH (1995) haben Schlachtkdrper mit hohen Muskelfleischanteilen
immer auch fleischigere Teilstlcke.

BRANSCHEID (2006) fuhrt aus, das man bei Schweinen eine Schlachtausbeute
von 80% des Lebendgewichtes erzielen konne. Vom tatsachlichen Schlachtkor-
per sind aber nur zwischen 50 — 80% als Lebensmittel nutzbar. Anhand der Men-
genbilanz kann festgestellt werden, dass ca. 30% als ,Fettart” anfallen.

Als Fettarten kommen, so BRANSCHEID (2006), beim Schwein zum einen Flo-
men (mit einem Anteil von ca.1,9%), Netz-/Mickerfett (mit einem Anteil von ca.
1%), Subkutanes Fett (mit einem Anteil von ca. 15,7%), Intermuskulares Fett (mit
einem Anteil von ca. 8,5%), Fett von tierischen Nebenprodukten (mit einem Anteil
von ca. 0,7%) und Knochenfett (mit einem Anteil von ca. 2,3%) vor. Vier Funftel
des Schweinefettes verbleiben am Lebensmittel; auch der Rest wird zu einem
hohen Anteil als Lebensmittel genutzt.

HENSEL (2013) kommt bei einem Lebendgewicht von 100 kg auf ein Ausschlacht-
gewicht von etwa 80 kg. Dies entspricht wiederum einem etwa 60 prozentigen
Fleischanteil von 48 kg tatsachlich verwertbarem Fleisch. Diese 48 kg gehen zu
jeweils 50% als Ladenfleisch und/oder als Fleisch in die Verarbeitung. Bei einer
Ausbeute von unter anderem 66 Scheiben Schnitzel, 46 Scheiben Kotelett, 28
Scheiben Kamm und 240 Stick Knackern (bei einem Schweinefleischanteil von
30%) koénnen demnach weit Uber 380 Verbraucher von einem geschlachteten
Schwein essen.

2.8 Schlachtkérper-Fakten

2.8.1 Klassifizierung - Verfahren zur Einstufung von SK in Deutschland

Nach Entscheidung der Kommission 89/471/EWG vom 14. Juli 1989 gelten Ver-
fahren zur Einstufung von Schweineschlachtkérpern in Deutschland nur nach
Zulassung. Nach der Verordnung Uber die Anforderungen an die Zulassung von
Klassifizierungsunternehmen und Klassifizierern fur Schlachtkérper von Rindern,
Schweinen und Schafen (2. Fleischgesetz-Durchfiihrungsverordnung — 2.FIGDV)
vom 12.11.2008, Teil 2: ,Schweineschlachtkorper’, kbnnen Schweineschlachtkor-
per klassifiziert werden mittels der Klassifizierung mit Choirometern (Sondenge-
rate, Ultraschallgerate), alternativ die Klassifizierung mit einer AutoFOM-Anlage
oder als dritte Alternative die Klassifizierung mit dem Zweipunkte-Verfahren.

Das FOM-Geréat

Das Fat-O-Meater (FOM-Gerat) zeigt mittels Messpistole die Ergebnisse direkt
an und Ubertragt die Daten an eine ,angeschlossene” Peripherie. FOM ist laut
WESTFLEISCH (2000) ein klassisches Klassifizierungsgerat mit Sondenmess-
technik. Anhand des Schlachtgewichtes und Bewertung nach einer gangigen
Preismaske wird der Auszahlungspreis pro Schwein ermittelt. Selbst bei nach
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FOM identischen Muskelfleischanteilen und gleichem Schlachtgewicht kann
der Verkaufswert eines Schweines sehr variieren. Gewicht und Ausbildung der
wertvollen Teilsticke sind sehr unterschiedlich und mit einem Gesamtmuskel-
fleischanteil nach FOM und dem Schlachtgewicht nicht hinreichend zu ermitteln.

Das AutoFOM-Geréat

Das AutoFOM stammt, so WESTFLEISCH (2000), aus Danemark und ist ein
vollautomatisches und damit bedienerunabhangiges Gerat zur Klassifizierung,
mit dem der Anteil wertvoller Teilsticke ermittelt werden kann. Dieses Verfahren
wurde in Danemark entwickelt und zusammen mit der Bundesanstalt fur Fleisch-
forschung in Kulmbach auf die deutschen Verhaltnisse angepasst und erstmalig
1999 als vollautomatisches Klassifizierungssystem fir Schweineschlachtkérper
eingefuhrt.

Das Gerat hat keine beweglichen Teile und ist in der Schlachtlinie zwischen Bruh-
anlage und Flammofen fest installiert. Die Messeinheit an sich ist ein U-formiger
Edelstahlbugel, in den 16 Ultraschallsonden eingebaut sind. Die Technik wurde
inzwischen insbesondere im Bereich der digitalen Bildauswertung nach ADAM et
al. (2014b) erheblich weiter entwickelt und mittlerweile auf die neue Generation
der AutoFOM l1I-Gerate umgestellt. Die Varianz unterschiedlicher Auspragungen
einzelner Schlachtkorperteilstlcke ist erfassbar.

2.8.2 Schatzformeln fir FOM und AutoFOM

Der Erlés eines Schlachtschweines wird nach Aussage LANDWIRTSCHAFTS-
KAMMER (2006) bei der FOM-Vermarktung Uber das qualitative Merkmal ,Mus-
kelfleischanteil” und bei der AutoFOM-Vermarktung Uber den ,Handelswert* so-
wie Uber das Schlachtgewicht festgestellt. Das Verhaltnis von Schlachtgewicht
zu Lebendgewicht wird klassisch Uber den Begriff ,Ausschlachtung® definiert. Die
vor dem 04.10.2011 glltigen Schatzformeln zur Ermittlung der Magerfleischan-
teile bei der FOM-Klassifizierung und der Teilstickgewichte bei der Auto-FOM
Klassifizierung beruhten bereits auf Feinzerlegeergebnissen aus dem Jahr 1997.

Mit der Zulassung von 1997 und Einfuhrung des Auto-FOM im Jahr 2000 - als
moglichen Ersatz oder Alternative fur das FOM in der Klassifizierung - wurde so
HABIER et al. (2005) die Bezahlung nach Magerfleischanteilen der Schlacht- und
Vermarktungsbetriebe umgestellt auf ein Preissystem, das die Teilstickgewichte
von Schinken schier, Schulter schier, Lachs und Bauch sowie den Bauchflei-
schanteil (in Prozent) bertcksichtigte.

Diese Teilstlickinformationen sind gemat HABIER et al. (2005) vor allem fur die
Schlachtunternehmen von Vorteil, die sich nicht mit der Schlachthalften-, son-
dern Uberwiegend mit der TeilstiUckvermarktung beschaftigen. Die Vorhersage
der bendtigten Teilstlickinformationen wird, neben einer genauen Schatzung des
Magerfleischanteils des Schlachtkorpers, durch das vollautomatisch arbeitende
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AutoFOM-Klassifizierungsgerat geliefert. Vor allem im norddeutschen Raum wird
diese Art der Klassifizierung derzeit eingesetzt und die Bezahlung darauf umge-
stellt.

Laut BRANSCHEID et al. (1997) und BREGNDUM et al. (1998) korrelieren die mit
AutoFOM geschatzten Fleischanteile enger mit dem wahren Fleischanteil als die
mit der FOM-Sonde ermittelten Werte. Daruber hinaus sind, so FRIEDRICHS
(2010), die Schatzfehler des AutoFOM-Gerates gegenuber dem FOM-System
reduziert.

Neu an diesem Modell der AutoFOM-Abrechnungsmasken vom 04.10.2011 wa-
ren nach ADAM (2012) die unterschiedlichen Bewertungen der einzelnen Teil-
stucke. Je nach Absatzkanalen und Vertriebsschwerpunkten legten die einzel-
nen Vermarkter ihre Abrechnungsmasken individuell fest. Bei der Ermittlung des
Handelswertes nach AutoFOM gab es bis dahin keine Eingrenzung optimaler
Gewichtsbereiche. Zukunftig wird es optimale Gewichtsbereiche geben, die zu
Abzlgen bei Nichteinhaltung fihren werden.

Als deutlichste Differenzierungen bei den neuen Abrechnungsmasken ab
04.10.2011 gelten (Definition Adam 2012):

» die Vorgaben fur Schinken-Optimalgewichte (haufig von 17 — 20 kg),

* Festlegung von Optimalgewichten fur die Lachse,

* Bauch wird unabhangig vom Gewicht mit mehr Indexpunkten bewertet,

» die bisherige Bauchgewichtsgrenze von 16 kg entfallt,

* nur Schlachtgewichte zwischen 88 und 102 kg erhalten volle Punktzahl,

+ es werden Systemgrenzen mit Indexpunkten je Schlachtgewicht eingefihrt.

Mit der Umstellung von AutoFOM | auf die Gerategeneration Ill ergeben sich fur
die Merkmale des Handelswertes systematische Unterschiede. Schinken, Lachs-
und Schultergewichte werden, so ADAM et al. (2014a), etwas hoher geschatzt.
Das Teilstick Bauch sowie der Bauchfleischanteil (BFL) erzielen geringere Wer-
te. Aus den verfugbaren Messdaten errechnet das AutoFOM IlI-Gerat grundsatz-
lich nach dem gleichen Verfahren sogenannte Basiswerte, die in Verbindung mit
dem Schlachtgewicht die Teilstlickgewichte von Schinken, Schulter, Lachs und
Bauch ergeben. Wie bisher werden gemaly ADAM et al. (2014b) die Basiswerte
aus dem geeichten AutoFOM-Gerat generiert, die Teilstuckermittlung erfolgt al-
lerdings nachgelagert in der elektronischen Datenverarbeitung des Schlachthofs.

Mit der Anpassung der Schatzformeln zur Klassifizierung von Schweineschlacht-
korpern durch das Max Rubner-Institut in Kulmbach im Jahr 2011 wurden, so
ADAM et al. (2014b), gleichzeitig die Berechnungsformeln fur das neue Auto-
FOM llI-Gerat ermittelt. Die Grundlage hierflr bildete ein Zerlegeversuch mit in-
tegrierter grobgeweblicher Feinzerlegung, welcher in Ubereinstimmung mit den
Vorgaben der EU-Kommission an einer reprasentativen Stichprobe zu erfolgen
hat.
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Der Handelswert und das ,Norm-Schwein*“

Nach MULLER et al. (2005) gilt als Handelswert eines Schlachtkérpers die Sum-
me aller Teilstlicke multipliziert mit den monetaren Bewertungsfaktoren. Im Rah-
men der neuen AutoFOM-Abrechnungsmaske wird haufig vom neuen ,Norm-
Schwein“ oder dem ,optimalen AutoFOM-Schwein“ gesprochen.

WERNSMANN (2011) definierte ,optimale AutoFOM-Schweine® haben eine
hohe Fleischfllle,

» weil Schinken und Lachs zwei Drittel der Indexpunkte bringen,

* weil ein hoher Schinken- und Lachsanteil mehr Indexpunkte bei einem
geringeren Schlachtgewicht bedeuten (mehr Erlése bei mehr Umtrieben
und geringeren Futterkosten!),

* weil bei einer guten Fleischfllle der Bauchmagerfleischanteil hdher ist!

Das Handelswertmodell ,Bewertung der Teilstiicke nach Wertschépfung im Ver-
kauf* stellt WERNSMANN (2011) in der nachfolgenden Tabelle 2 dar und unter-
mauert dadurch seine Aussagen zum ,optimalen AutoFOM-Schwein®.

Tabelle 2: Handelswertmodell
i

Fiicee Handelswertmodell
Bewertung der Teilstlicke nach der Wertschopfung im

Verkauf:

B b i
. Lachs 100% 3,10
;| Schinken 77% 2,40
71 schulter 55% 1,70
Bauch >=59 % M| 42% 1,30
53% - 39% 1,20

58,99% Mfl
. <53% Mfl 32% 1,00

Quelle: WERNSMANN 2011, Seite 11

Schatzformeln fiir Eber

Nach BAUER (2010) unterscheiden sich die Zusammensetzungen der Schlacht-
korper von Ebern, Kastraten und Borgen deutlich. Die Klassifizierung nach bishe-
rigen Schatzformeln fihrt daher zu einer Fehleinschatzung der Schlachtkorper-
zusammensetzungen von Ebern.
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Nach Untersuchungen von DOBROWOLSKI et al. (1995) kam es bei Ebern mit
den Formeln der Handelsklassenverordnung flur Schweinehalften zu einer star-
ken Unterschatzung des MFA von 3%. Eine Anpassung der Schatzformeln, aus-
gerichtet an den Eberschlachtkorpern, ist, so BAUER (2010), absolut erforderlich.

Am MRI in Kulmbach wurden Schlachtkdérperwerte von Mastebern neu bewertet.
Dazu wurden 157 Eberschlachtkorper teilzerlegt sowie 79 Schlachtkdrper von
Ebern vollzerlegt. Zudem wurden computertomografische Scans der Schlacht-
korper angelegt. Zunachst sollte berechnet werden, wie grof® der Schatzfehler
ist, wenn die Eberschlachtkérper mit aktuellen Formeln bewertet werden. Auch
sollte eine Antwort auf die Frage gefunden werden, was unternommen werden
kann, wenn der Anteil von Mastebern deutlich steigt.

Abrechnungsmodelle flir Jungeber - Ténnies & Westfleisch

Bei den neuen Abrechnungsmodellen fur Jungeber bringen, so ADAM (2012),
sowohl Tonnies als auch Westfleisch 0,03 €/kg in Grundabzug. Bei den Gewich-
ten haben sich beide Unternehmen auf ein ,Optimalgewicht® von 88 — 102 kg
eingestellt.

Mit der Umstellung von AutoFOM | zu AutoFOM |[lI wurden die Abrechnungsmo-
delle nach ADAM et al. (2014a) weiter angepasst. Es gibt separate Masken fur
Jungeber und Mastschweine. Die ,Vermarkter® richteten neue Korridore bei den
Teilstucken, insbesondere bei der Schinken- und Bauchbewertung ein.

Hauptunterschied bei der Abrechnung nach den neuen Masken ist bei Tonnies
(gemal Marktreport, Oktober 2013) die deutlich schlechtere Bewertung des Mus-
kelfleischanteiles im Bauch sowie ein héherer Abzug flir zu schwere Schinken.
Westfleisch bewertet die Eberbauche erst ab 62% BFL mit dem maximalen Fak-
tor von 1,4 und begrundet diesen Schritt mit ,einem Signal zur Vermeidung von
Ebergeruch®. In der Auswertungsstichprobe liegen laut ADAM et al. (2014a) 70%
der Eberschlachtkérper unter dieser Optimalgrenze mit hochstem Erlos.

Wahrend Ausfuhrungen von KREMLING (2012a/b) zufolge nach den ,alten Au-
toFOM Abrechnungsmasken fur Mastschweine® insbesondere die SG und Schin-
kengewichte im Auge behalten werden mussten, gilt dies nun auch verstarkt fur
das Teilstuckgewicht Bauch und die Bauchfleischanteile. Die Umstellung der Ab-
rechnung von Ebern ist der deutlichste Unterschied bei den ,neuen Masken®. Die
bisher ahnlichen Systeme von Westfleisch und Ténnies flihren, so ADAM et al.
(2014a), nach der Umstellung dazu, dass ,leichte” Eber bis etwa 99 kg Schlacht-
gewicht bei Tonnies besser bezahlt werden. Bei den ,extrem schweren® Ebern
drehen sich die Verhaltnisse um.

2.8.3 Sensorische Untersuchungen auf Ebergeruch

Nach der allgemeinen Verwaltungsvorschrift Uber die Durchfihrung der amtli-
chen Uberwachung der Einhaltung von Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tie-
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rischen Ursprungs und zum Verfahren der Prifung von Leitlinien flr eine gute
Verfahrenspraxis (AVV LMH) in der Neufassung vom 09.11.2009, Anlage 4:
Methoden zur Untersuchung von Fleisch, Nr. 6 ,Feststellung von Geruchs- und
Geschmacksabweichungen im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 854/2004“ gibt
es nach LAUTERBACH (2012) verschiedene Verfahren, um Geruchs- und Ge-
schmacksabweichungen von Fleisch sensorisch festzustellen.

LAUTERBACH (2012) legt zudem fest, dass bei der Probenentnahme darauf
geachtet werden muss, das Probenmaterial ohne Verunreinigung zu entnehmen
und in einem verschlossenen, geruchsneutralen Behaltnis zu transportieren. Die
Untersuchung soll bei frischem Fleisch frihestens 24 Stunden nach dem Schlach-
ten erfolgen. Eine Geschmacksprifung kann im Fall von hochgradigen Geruchs-
abweichungen entfallen und darf keinesfalls erfolgen, wenn Verdacht auf eine
Verunreinigung des Probenmaterials mit Erregern, pharmakologisch wirksamen
Substanzen oder ahnlichen gesundheitsschadlichen Stoffen besteht - AVV LMH.

Grenzen bei der Detektion von Ebergeruch

Wirkungsvolles Prufen und Sortieren von Eberschlachtkorpern ist eine entschei-
dende Voraussetzung fur die Minimierung von Schweinefleisch mit Ebergeruch.
Aktuell nutzen gerade die grolien ,Eberschlachter” in Deutschland (Ténnies,
Westfleisch und Vion) die Ressource Mensch zur Erkennung des Ebergeruchs.

Mehrere Aspekte haben laut MEINERT et al. (2013) einen erheblichen Einfluss
auf die Ergebnisse, wenn in einer sensorischen Prufung der Geruch bewertet
wird. Aus diesem Grunde ist das Bewusstsein zu scharfen fur bereits erkannte
und mogliche Fallgruben bei der Sortierung von Schlachtkérpern mit Hilfe von
Humansensorik bzw. einem Human-Nose-Score-Test = HNS-Test.

Die Sensitivitat des menschlichen Geruchssinns ist, so LAWLESS et al. (1998),
ein erstaunliches Phanomen. Sie Ubertrifft die Empfindlichkeit von Analysegera-
ten und Messinstrumenten. In diesem Punkt ist die menschliche Nase gegenuber
technischen Messverfahren im Vorteil. Ein Problem sind unterschiedliche Wahr-
nehmungsschwellenwerte, durch die Priufer zu unterschiedlichen Schlussfolge-
rungen kommen konnen.

Akzeptanz bei den Verbrauchern

Die Geruchswahrnehmung von Androstenon hat geman Ausfihrungen von MOR-
LEIN (2012) die Besonderheit, dass dieser Stoff nicht von allen Menschen wahr-
genommen werden kann. Es liegt eine partielle Anosmie, d.h. Geruchsblindheit,
bei sonst jedoch uneingeschrankter Geruchswahrnehmung vor. Die Pravalenz
variiert je nach Erhebungsmethode erheblich, d.h. zwischen 7 und 75%. Zum
anderen variiert auch die Qualitat der Geruchswahrnehmung interindividuell: von
angenehm (z.B. blumig, suflich) bis unangenehm (z.B. urin- oder schweil3artig).
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Die Akzeptanz von Jungeberfleisch bei Verbrauchern und die sichere Erkennung
von Geruchsabweichungen sind, so MORLEIN (2012), zwei maRgebliche Saulen
fir den Ausstieg aus der Ferkelkastration.

2.9 Schnittflihrung und Zerlegedaten

Die Vollzerlegung eines Schlachtkdrpers kann laut FRIEDRICHS (2010) nach
unterschiedlichen Schnittfihrungen vorgenommen werden. In Deutschland hat
sich die Vollzerlegung nach SCHEPER und SCHOLZ (1985) bewahrt. Diese
stimmt mit Ausnahme der Teilstlickdefinition ,Bug/Brustspitze“ hinsichtlich der
Schnittfhrung exakt mit der EU-Referenzmethode nach WALSTRA und MER-
KUS (1995) uberein.

Der DLG-Schnitt stellt einen Kompromiss zwischen handelsiblichen Zuschnitten
und den Erfordernissen wissenschaftlicher Untersuchungen inklusiv deren Stan-
dardisierung dar. Die nachfolgende Abbildung stellt die Teilstlicke eines Schwei-
neschlachtkoérpers am Beispiel der linken Halfte nach der DLG-Methode dar.

Abb. 3: Teilstiicke eines Schweineschlachtkorpers (linke Halfte) nach
DLG-Methode

1 Eisbein (a) und Spitzbein (b) hinten, 2 Schinken, 3 Kotelett inkl. Ruckenspeck,
4 Filet, 5 Kamm inkl. Kammspeck, 6a Kopf, 6b Backe, 7 Zuwamme, 8 Wamme,
9 Bauch, 10 Brustspitz, 11 Schulter (Bug), 12 Eisbein (a) und Spitzbein (b) vorne

Quelle: JUDAS et al. (2012), Seite 3

Ein besonderer Vorteil der DLG-Schnittfiihrung liegt laut HORETH und BRAN-
SCHEID (1997) darin, dass sie sich jederzeit leicht mit betriebs- oder praxisspe-
zifischen Schnittfihrungen kombinieren lasst und in einem hohen Malde stan-
dardisiert ist, so dass jedes Teilstick in seinen anatomischen Gegebenheiten
prazise abgegrenzt werden kann. Dies ermdglicht, so FRIEDRICHS (2010), ei-
nen zweifelsfrei nachvollziehbaren Zuschnitt, ohne dass die wissenschaftliche
Vergleichbarkeit mit anderen Untersuchungen verloren geht.
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2.10 Definitionen der Handelsspanne

2.101 Klassische Definition ,Handelsspanne”

Die klassische Definition der Handelsspanne (HSP) ist, nach Zitat akademie-
handel®, 2013, die Differenz zwischen Verkaufspreis (netto) und Bezugspreis in
Prozent vom Verkaufspreis. Der Handler mochte wissen, ob er mit seiner Kalku-
lation unter Beachtung der Preisempfehlung und des angebotenen Bezugsprei-
ses auskommt.

Er wendet dazu die Handelsspanne (vereinfachte Ruckwartskalkulation) an. Da
sie dem Rohgewinn entspricht, ist im Allgemeinen vom Nettoverkaufspreis aus-
zugehen. Sie beinhaltet also im Einzelhandel Handlungskosten und Gewinn, im
GroRhandel zusatzlich Kundenskonto und Kundenrabatt. Im Gro3handel sind
(Zitat akademiehandel® 2013) der Kalkulationszuschlag und die Handelsspanne
(Kalkulationsabschlag) in ihrem Eurobetrag identisch, unterscheiden sich aber
prozentual, da beim Kalkulationszuschlag der Bezugsreis die Basis (= 100%)
bildet und bei der Handelsspanne der Nettoverkaufspreis.

Im Einzelhandel differieren, so Zitat akademiehandel®, 2013, auch die Eurobe-
trage, weil Kalkulationszuschlag und Kalkulationsfaktor die Umsatzsteuer bein-
halten, die Handelsspanne dagegen nicht.

Daraus ergibt sich, nach Zitat akademiehandel®, 2013, folgende Formel fur die
Handelsspanne:

(Nettoverkaufspreis — Bezugspreis) x 100
Nettoverkaufspreis

Handelsspanne (HSP) =

Nach SPILLER et al. (2005) kann Uber Handelsspannen zumeist nur spekuliert
werden, da Einkaufspreise des LEH einen ,Geheimwettbewerb® um Rabatte und
Konditionen unterliegen, so dass keine verlasslichen Angaben in schriftlich doku-
mentierter Form zu erhalten sind.

2.10.2 Definition ,Spanne” flr den klassischen Einzelhandel

SPILLER et al. (2005) beschreiben flr Fleisch einen durchschnittlichen Umsatz-
anteil von 16% am Gesamtumsatz des Lebensmittelhandles und stellt damit noch
vor Obst und Gemuse die wichtigste Warengruppe dar. Der Bedienungsbereich
(Verkauf) von Fleisch macht hier insgesamt noch ca. 52% des Absatzes aus.

BUCKENHUSKES et al. (2001) formulieren, dass verglichen mit anderen Bran-
chen die Fleischverarbeitung sehr materialintensiv ist, so dass nur der Rohstoff
,Fleisch® bereits 50 — 60% der Gesamtkosten verursacht, dabei verweisen sie
auf gleichbleibende Zuschnitte, die so auch in den Verkauf gelangen. Als Be-
grundung fuhren sie an, dass dies die Kalkulationen und den Einkauf der Kunden
vereinfache. Neben dem Rohstoff Fleisch spielen, so BUCKENHUSKES et al.
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(2001), die betrieblichen Kosten sowie die erbrachten Leistungen eine wesentli-
che Rolle in den Kalkulationen. Wahrend friher von prozentualen Aufschlage auf
den Materialwert ausgegangen wurde, stehen heute vielmehr Zuschlagsatze ,in
Euro pro Kilogramm® im Vordergrund.

Als Ansatz fiir Betriebskosten nennen BUCKENHUSKES et al. (2001) einen pro-
zentuellen Wert von 40%. Dieser beinhaltet vor allem Personalkosten, Vertriebs-
kosten, Energie, Raumkosten, Steuern, Versicherungen, Verwaltungskosten so-
wie Abschreibungen und Zinsen.

Einzelne Aussagen aus der Praxis (Zitat: SPILLER et al. (2005)) deuten flr den
nichtdiscountierenden LEH auf eine Durchschnittshandelsspanne auf der Ein-
zelhandelsstufe von 25 — 30% bei SB-Frischfleisch hin, beim Preiseinstiegssor-
timent wird mit 10 — 20% kalkuliert. Bei Bedienware liegt der Wert, laut Aussage
HOFFMANN (2004), hoher und wird auch durch die Aussagen von BUCKEN-
HUSKES et al. (2001) mit ca. 40% gestiitzt und bestatigt. Dabei ist auch ent-
scheidend, ob in den Verkaufsstatten selbst noch eine Zerlegung oder weitere
Verarbeitung stattfindet oder die Ware von Herstellern thekenfertig geliefert wird.
Bei letzterer Variante liegen die Einstandspreise hoher, die Spannen und Kosten
sind dementsprechend geringer.

Im klassischen Fleisch- und Wurstsortiment des Einzelhandels wird als Kennzif-
fer immer von ,der Spanne”“ gesprochen. Tatsachlich gemeint ist hier zum einen
die Ausgangsspanne netto und zum anderen die Einzelhandelsspanne. Die Aus-
gangsspanne ist sowohl Faust- als auch Richtzahl fir alle Artikel die in unveran-
derter Form an den Endkunden/Endverbraucher abgegeben werden. Die Einzel-
handelsspanne gilt als Kennziffer fir die weitere Aufbereitung und den Zuschnitt
der ,Rohartikel“ im Einzelhandel an der Metzgertheke vor Ort; d.h. fir alle Artikel
die in veranderter Form an den Endverwender weitergegeben werden.

Auch die Berechnung der GroRRhandelsspanne bei Fleischartikeln erfolgt im
Einzelhandel (EH) nach dem Netto-Spannenprinzip, obwohl z.B. nach akade-
miehandel® 2013 bei der Definition der Handelsspanne nach Gro3handel und
Einzelhandel unterschieden wird. Nachfolgend einige Beispiele fur die Berech-
nungen der ,Spannen® im Einzelhandel:

Werden durch Vorlieferanten, wie z.B. eigene Fleischwerke (diese gelten in die-
sem Fall als Grol3handel = GH), an den Einzelhandel Grobteile wie z.B. Schlegel
geliefert, gelten hier als Ausgangsspanne die Differenz (Netto) zwischen Netto-
Belastungsverkaufspreis (VK) abzlglich Netto-Weitergabepreis (WGP).

Werden durch den Einzelhandler z.B. die gelieferten Schlegel unverandert an
den Endverbraucher abgegeben, entspricht in diesem Fall der Belastungsver-
kaufspreis dem Ladenverkaufspreis (LVP). Als Einkaufspreis gilt fir den Einzel-
handler der Weitergabepreis (WGP) des Fleischwerks/GH. Die Differenz - auf
Nettobasis gerechnet - stellt dann die Ausgangs- und Einzelhandelsspanne dar.
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Traditionell werden durch den Einzelhandel die Grobartikel nicht an den Endver-
braucher abgegeben, sondern in der Metzgerei des Ladens vor Ort veredelt. Es
werden u.a. zunachst aus dem Schlegel die Artikel Oberschalen und/oder Unter-
schalen geschnitten. Aus denen werden dann durch weitere Zuschnitte Schnitzel
gewonnen. Diese werden als Ober- oder Unterschalenschnitzel an die Endver-
braucher zu verschiedenen Ladenverkaufspreisen verkauft. In diesem Fall ent-
spricht also der Belastungsverkaufspreis nicht dem Ladenverkaufspreis!

Die Ausgangsspanne stellt also flr den Einzelhandel eigentlich eine Zwischen-
stufe dar, mit der anhand der Ausbeute ein bestimmter ,Ertrag® erzielt werden
kann. Mit den Zuschnitten aus der Zerlegung (dies entspricht der Ausbeute) kann
also im Endeffekt die tatsachliche Kassen- oder Ladenspanne Uber den jewei-
ligen Ladenverkaufspreis erwirtschaftet werden. Wir kommen also vom Belas-
tungsverkaufspreis zum Ladenverkaufspreis.

Die Ausgangsspanne netto wird meist in % angegeben und berechnet sich nach
folgender Formel:

(Belastungs-VK netto — WGP netto) x 100
Belastungs-VK netto

Spanne in % =

In den Berechnungen der ,Eigenanalysen® wurden der Einfachheit halber alle
Spannen grundsatzlich als ,Netto“-Spannen berechnet. Dadurch sind die Span-
nen auch 1:1 vergleichbar. Also auch die Kassen- oder Ladenspanne berechnet
sich nach der 0.g. Ausgangsspannen-Formel:

(LVP netto — WGP netto) x 100
LVP netto

Die Spanne ist das wichtigste Instrument des Einzelhandlers, um Aussagen Uber
die Effektivitat der Abteilungen und einzelne Produkte/Warengruppen treffen und
entsprechende Malinahmen zur Gegensteuerung einleiten zu kénnen. Bran-
chenkennern zu Folge liegt die erforderliche Spanne im Bedienungsbereich im
Durchschnitt zwischen 34 und 36%. ,Gute Metzgereien® sind in der Lage 38 —
40% zu erwirtschaften. Besonderes Augenmerk gilt aber den Personalkosten.
Diese nehmen, so Branchenexperten, mindestens 18 — 20% der Kosten ein, mit
hohem Metzger-Fachpersonalpotenzial sogar 25 — 28%. Nach SPILLER et al.
(2005) liegt die Handelsspanne der Discounter im Durchschnitt 5% unter denen
der Vollsortimenter, was auf den Preisdruck hinweist.

Spanne in % =

EHI HANDELSDATEN aktuell (2015) stellt die Gesamtkosten* auf Marktebene
ohne Zentralkosten dar. Diese liegen bei 22,2 — 23,1% - siehe Tabelle 3. Alleine
die Personalkosten liegen zwischen 12,7 und 13,7%. Die oben genannten Span-
nenfakten der Branchenspezialisten sind daher als realistisch anzusehen.
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Tabelle 3: Kostenkennzahlen im deutschen Lebensmitteleinzelhandel 2014

Supermarkte grolde Supermarkte
1.460 3.310
400 - 2.500 2.500 - 5.000
7.370 15.680
13,7 12,7
5,3 5,1
4,1 4,4
23,1 22,2

Quelle: EHI handelsdaten aktuell 2015

Andern sich die Grundvoraussetzungen — wie zum Beispiel die Teilstlickgewichte
beim Schweinefleisch — andern sich auch die Spannen und damit die Profitabilitat
des Ladens und der Arbeitskraft/Manntage.
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3

3.1

Projektaufbau

Material, Versuchsaufbau und Methodik

Das Projekt ist modular aufgebaut und gliedert sich in die parallel bzw. hinterein-
ander durchgefuhrten 6 Stufen wie in nachfolgender Abbildung dargestellt.

Abbildung 4: Projektschritte und Meilensteine

Schlachtung Zerlegungen
regional MAP-Tiere + Zerlegung Vergleich der
(FOM) pielis Jungeber Teilergebnisse
MAP-Tiere + e (AutoFOM) (Zerlegung
»Standard‘- (FOM)HKL E HKL E und Literatur)
Kastraten Stufe 2 Stufe 3 Stufe 6
Stufe 1

Genetik MAP: Muttertier (Danisch Yorkshire x Danische Landrasse) x Duroc-Endstufeneber
Zerlegung Standard = Kastraten = Genetik: Pietrain-Kreuzungen, n = 190 SK
Zerlegung Jungeber: Genetik: Pietrain-Kreuzungen; n = 50 SK
Eigene Zerlegungen: Genetik: nicht bekannt, da nicht definiert, n= 46 TS

Zerlegung MAP (MeiBner Agrarprodukte Aktiengesellschaft) — Tiere/Schlachtkérper (SK)
Kategorien MAP: Weibliche n = 94 SK, Kastraten n = 36 SK, Inmmuniserte Eber n = 256 SK;

Sohaamcer Teilergebnisse || Teilergebnisse || Eberteilstiick-
fiir die Zerlegung der Grob- der Grob- gewichte
h= 2.317 MAP zerlegung zerlegung aus
N = 190 Kastraten n =576 SK n=50 SK Literatur

LEH = Lebensmitteleinzelhandel, HKL =Handelsklassen, TS = Grobteilsticke
Quelle: Eigene Darstellung 2015

Um selbst eigene fir den Einzelhandel relevante Daten (wie Handelsspanne
und Zerlegeausbeuten) von mit Improvac® vakzinierten Tieren im Verhaltnis zu
Kastraten und weiblichen Tieren erheben und ermitteln zu kdnnen, wurden die
Ergebnisse der Schlachtkérperbewertungen von SATTLER et al. 2012 aus den
beiden Untersuchungsvorhaben der Meil3ner Agrarprodukte Aktiengesellschaft
(MAP) genutzt.

Im Zeitraum Dezember 2010 bis Juli 2011 wurden in der Meil3ner Agrarproduk-
te Aktiengesellschaft (MAP) zwei unterschiedliche Versuche durchgefihrt. Diese
Versuche waren an den Universitaten Leipzig und Halle-Wittenberg mit zwei un-
terschiedlichen Zielsetzungen der Wirtschaftlichkeitsbewertung nach SATTLER
et al. (2012) sowie einer Verhaltenanalyse nach MICHAEL (2013a) angesetzt.

MAP ist nach MICHAEL (2013a) ein landwirtschaftlicher Unternehmensverbund,
der in Sachsen und Stdbrandenburg auf mehreren Standorten tatig ist. Zur MAP
gehdren vier Sauenanlagen. Im Rahmen der beiden Versuche handelte es sich
insgesamt um 2.400 Ferkel, die in der Leicoma PIG-Zucht GmbH Leisnig (Pol-
kenberg) geboren, in der Anlage in Heyda aufgezogen und im Schweinemastbe-
trieb in Gro3enhain im Ortsteil Skassa gemastet wurden.

Die genetische Grundlage stellte laut MICHAEL (2013) eine Anpaarung aus
Danischer Kreuzungssau (Danisch Yorkshire x Danischer Landrasse) x Duroc-
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Endstufeneber dar. In der Sauenzuchtanlage der Leicoma-PIG-Zucht stehen
1.900 produktive Sauen. Zum Zeitpunkt der ,Versuche“ (im Jahr 2011) wurden
die Sauen noch einzeln gehalten, mittlerweile erfolgt die Haltung in Gruppen. Die
Kastration der Ferkel erfolgte durch den Hoftierarzt in der ersten Lebenswoche
als chirurgische Kastration ohne Betaubung; unter Schmerzmittelgabe von ,me-
tacam“ gemald QS GmbH.

Die Ferkelaufzucht erfolgte so MICHAEL (2013a) im Betrieb in Heyda. Der Be-
trieb umfasst 8.800 Aufzuchtplatze. Die Ferkel gehen klassisch mit 6 — 7 kg in die
Aufzuchtstation nach Heyda und werden dort in Gruppen (Gruppengrof3en von
55 - 60 Ferkeln) gehalten. Die Haltung erfolgt auf Vollspaltenboden aus Kunst-
stoff. Die Futterung erfolgt ad lib. Gber Rundtrége mit Pellets-Trockenfutterung.
Die Futtermittel werden auf die Gewichtsabschnitte angepasst. Die Ferkel blei-
ben bis zu einem durchschnittlichen Gewicht von 25 — 30 kg in der Aufzucht und
gehen dann in die Mastphase uber.

Die Schweinemast erfolgt laut MICHAEL (2013a) im Landschweinehof Skassa/
Priestewitz. Der Betrieb besitzt 6.500 Mastplatze. Insgesamt wurden nach SATT-
LER et al. (2012) 688 mannliche Schweine mit Improvac® vakziniert, 894 mann-
liche Schweine (chirurgisch kastriert, ohne Betaubung mit Schmerzmittelgabe)
und 1574 Sauen in drei Durchgangen in die Ferkelaufzucht getrennt nach Ge-
schlechtern eingestallt.

Die Randomisierung der mannlichen Ferkel erfolgte so SATTLER et al. (2012)
wurfweise im Abferkelstall nach Randomisierungsplan zum Zeitpunkt der chirur-
gischen Kastration. Der Zeitpunkt der Kastration wurde gewahlt, um Umsetzun-
gen von Ferkeln (beispielsweise um Wirfe auszugleichen) nach der Randomisie-
rung zu vermeiden und moglichst gleichmallige Gruppen zu erhalten.

Die Einstallung in die Ferkelaufzucht erfolgte laut SATTLER et al. (2012) nach
vierwochiger Saugezeit getrennt geschlechtlich in vier Gruppen von je 55 — 60
Tieren (Improvac®), vier Gruppen (Kastraten) und zehn Gruppen (Sauen) in zwei
Stallabteilen. Aufgrund der ortlichen Gegebenheiten musste pro Stallabteil eine
weitere Gruppe gemischt geschlechtlich aufgestellt werden.

Die Einstallgewichte in die Ferkelaufzucht wurden nach SATTLER et al. (2012)
gruppenweise ermittelt, indem in jedem Durchgang die einzelnen Geschlechter
getrennt gewogen wurden. Bei den Improvac®-Tieren wurden in allen drei Durch-
gangen 688 Tiere mit einem durchschnittlichen Gewicht von 7,33 kg eingestallt,
bei den Kastraten waren es 894 Tiere mit einem durchschnittlichen Gewicht von
7,20 kg und bei den weiblichen Tieren 1.574 Stlick mit einem durchschnittlichen
Gewicht von 6,76 kg.

Da in der Ferkelaufzucht in Heyda gemaly SATTLER et al. (2012) wesentlich
mehr Schweine eingestallt wurden, als letztendlich Mastplatze im Betrieb Skassa
zur Verfigung standen, konnten Verluste bei den Aufzuchtferkeln nur in der Im-
provac® Gruppe, zusammengefasst fur alle drei Durchgange, ermittelt werden.
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Die Verluste bei den unkastrierten Ferkeln (spater Improvac®-Gruppe) lagen in
der Ferkelaufzucht bei 2,3%.

MICHAEL (2013a) erlauterte, dass die Improvac®-Tiere bei der Einstallung in
die Mast ein durchschnittliches Gewicht von 28,4 kg, die Kastraten von 28,7 kg
und die Weiblichen von 27,7 kg hatten. Die Ermittlung der Einstallgewichte in die
Mast erfolgte pro Durchgang ebenfalls gruppenweise, getrennt nach Geschlecht,
durch das Wiegen des LKWs, der die Ferkel lieferte. Ein Mastdurchgang dauerte
normalerweise 120 Tage.

Die Impfung der mannlichen Schweine mit Improvac® erfolgte nach Information
von MICHAEL (2013b) zweimalig. Die erste Impfung wurde mit Einstallung in die
Mast (also mit einem Alter von 11 Wochen) vorgenommen. Die zweite Impfung
fand 9 — 10 Wochen nach der ersten Impfung statt und lag damit, wie durch Pfizer
empfohlen, 4 — 7 Wochen vor der Schlachtung.

Schlachtbetriebe

Die Schlachtung und Zerlegung erfolgte bei Farber GmbH & Co. KG in Belgern.
Zusatzlich wurden am 11.07.2011 jeweils 59 Kastraten und 91 Weibliche bei der
Sldostfleisch GmbH Altenburg geschlachtet, worlber die Daten ebenfalls vorlie-
gen. Am 18.07.2011 wurde eine Schlachtung in WeilRenfels durchgefihrt, da die
Versuchstiere aber keine Extrakennzeichnung besal3en, konnten die Schlachtda-
ten weder ausgewertet noch berucksichtigt werden.

Farber wurde nach MICHAEL (2013a) und HECHT et al. (2013) fur die Schlach-
tungen ausgesucht, weil Farber fur das Projekt erforderliche individuelle Mal3-
nahmen gewabhrleisten konnte. Ein groRer Stab von Fleischkontrolleuren sowie
Studenten der Veterinarmedizinischen Fakultat der Universitat Leipzig konnten
die Beurteilung der Schlachtkdrper gewahrleisten und unterstttzen.

Die Schlachtungen begannen am 27.05.2011 mit 88 Kastraten und den ersten
Improvac®-Tieren am 30.05.2011. In den folgenden Wochen kamen jeweils mon-
tags und freitags ein Zug Schlachtschweine aus Skassa. Darauf folgend wur-
de immer Dienstag und Samstag zerlegt. Die letzte Schlachtung erfolgte am
11.07.2011. Nach HECHT et al. (2011) wurde mittels Hennessey klassifiziert.

Die Grundlagen fur die weiteren Zerlegeauswertungen stellen die in der Schlach-
tung erhaltenen Daten von SATTLER et al. (2012) dar. In die Zerlegungen vom
03.06.2011 bis 13.07.2011 gingen insgesamt 256 Improvac®-Schlachtkdrper in
den Handelsklassen E (150 Schlachthalften), U (80 Schlachthalften) und R (26
Schlachthalften) ein. Im gleichen Zeitraum (31.05. bis 06.07.2011) wurden alter-
nativ 190 Kastraten aus dem ,Standard” von Farber sowie 36 Kastraten aus dem
MAP-Programm in der Grobzerlegung analysiert. Bei den Standard-Kastraten
hatten 51 die HKL E, 137 die HKL U und 2 die HKL R. Aus dem MAP-Programm
stammten zusatzlich 26 Kastraten mit der HKL E, 10 mit der HKL U und 94 Weib-
liche mit der HKL U.
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3.2 Stufenaufbau und Grundlagen der Zerlegungen

Um einen Vergleich anstellen zu kdnnen, wie sich die Teilstlckgewichte bei den
einzelnen ,Gattungen® darstellen und ggf. durch den Wegfall der betaubungslo-
sen Ferkelkastration und daraus resultierender Alternativmethoden verandern,
wurden aus den verschiedenen Stufen weitere Daten erhoben und im Anschluss
daran weiter bearbeitet, aufbereitet, ausgewertet und verglichen.

Im ersten Stepp wurden die Schlachtdaten der Schlachtkérper, die in die Zer-
legung aus dem Datenportfolio von SATTLER et al. (2012) eingingen, aus den
MAP-Projekten und der Standard-Kastraten (Farber), beziiglich Halftengewich-
ten aufbereitet und analysiert.

Im zweiten Schritt wurden ausgewahlte Schlachtkdrper der Stufe 1 einer eigenen
Grobzerlegung der Halften in Teilsticke unterworfen.

Daruber hinaus wurden im dritten Schritt 50 Jungeber (= 100 Halften) zerlegt und
die so erhaltenen Ergebnisse den Zerlegeeregbnissen aus den vorgenannten
Schritten vergleichend gegenulber gestellt.

Im vierten Schritt wurden im Jahr 2012 fur alle wesentlichen Grobteilsticke des
regionalen Vermarkters Fein- und Feinstzerlegungen der Teilsticke nach Einzel-
handelsvorgaben vorgenommen.

Diese Ergebnisse wurden in einem funften Schritt fur die weiteren Spannen-
berechnungen des Einzelhandels in den entsprechenden Kalkulationsmodulen
Normalpreis 2012 und 2013, mit durchschnittlichen Verkaufspreisen KW 27.2013
und nach Werbepreisen 2013 eingesetzt, kalkuliert und zusammengefalt. Ren-
tabilitat und deren Grenzen definiert.

Im sechsten Schritt erfolgte Uber eine Literaturstudie die Ermittlung von Daten fur
den Vergleich zu den eigenen Zerlegedaten.

Zerlegungen aus den MAP-Projekten

Um Aufschlisse Uber die Ausbeuteverhaltnisse der Improvac®-Tiere im Verhalt-
nis zu Kastraten und weiblichen Tieren bei den ,groben® Teilsticken zu bekom-
men, wurden aus den Kuhlungen nach den Schlachtungen ,Schlachtkérperhalf-
ten“ bei Farber Belgern gezogen und einer klassischen Zerlegung unterzogen,
d.h. die Auswahl der Schlachthalften erfolgte wie auch bei klassischen Zerlegun-
gen nach Vorsortierungen gemal den Klassifizierungsdaten (Handelsklassen
und Magerfleischanteile) im Kihlraum. Als wertvollste Teilstiicke werden nach
HECHT & MULLER (2013) bei Farber der Schinken, Bauch und Kotelett einge-
stuft.

Um auch Ausbeutenergebnisse der Kastraten aus der MAP (Duroc-Kreuzungen)
mit Standard-Kastraten (Pietrain-Kreuzungen) im Nachgang vergleichen zu kon-
nen, wurden aus den Kuhlraumen bei Farber in Belgern nach den Schlachtungen
ebenfalls ,Stichproben® zur Zerlegung gezogen. In den weiteren Ausfihrungen
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werden diese Tiere als MAP-Kastraten (oder abgekirzt als MAP-K.) und Stan-
dard-Kastraten (oder abgekurzt Stand.-K.) bezeichnet.

Bei den weiblichen MAP-Tieren wurde nur eine Charge in die Grobzerlegung am
06.06.2011 als Stichprobe mit aufgenommen. Da weibliche Tiere nicht im Fokus
der Arbeit stehen, sollte diese Stichprobe von 94 Schlachtkérpern ausreichen
und dient in weiteren Bewertungen lediglich Vergleichszwecken, da die MAP-
Tiere aus dem ,Versuch® keine Pietrain- sondern Duroc-Kreuzungen waren.

In den Zerlegebewertungen wurden bei den Kastraten vorwiegend Schlacht-
korper mit den Handelsklassen E und U bewertet, da die Teilsticke im klassi-
schen Einzelhandel ebenfalls diesen Handelsklassen entsprechen missen. Bei
den Improvac®-Ebern wurden auch Stichproben der Handelsklasse R bei jeder
Schlachtung flr die Zerlegung gezogen, um zu sehen, wie sich die Schlachtkor-
per im Verhaltnis zu den anderen Handelsklassen verhalten und ggf. fur weitere
Bewertungen und Nutzungen herangezogen werden konnen.

Die Zerlegungen bei Farber GmbH & Co. KG erfolgten durch eine eigene Zerle-
gekolonne mit 12 — 13 Mitarbeitern. Im Normalfall wird je nach Auftragslage von
morgens 6.00 Uhr bis 15.00 Uhr nachmittags zerlegt. Die Schlachthalften hatten
zum Zeitpunkt der Zerlegung eine durchschnittliche Temperatur von 5 - 5,5 °C.

Zerlegungen Standard-Kastraten (Férber)

Aus den taglichen Standardschlachtungen bei Farber wurden am 27.05., 17.06.
und 01.07.2011 Kastraten (dies sind klassisch Pietrain-Kreuzungen) zur Grob-
zerlegung aus den Kiuhlungen gezogen. Diese Tiere werden in den weiteren Aus-
fuhrungen und Analysen als Standard-Kastraten (oder abgekilrzt als Stand.-K.)
bezeichnet. Hier wurden die Handelsklassen (HKL) E, U und R bewertet.

Zerlegetermine und Tierstichproben

Die Grob-Zerlegungen fanden unter der Koordination und Leitung der Farber
GmbH & Co. KG Belgern an den in der Anlage Ubersicht A2 ,Schlacht- und Zer-
legetermine Farber GmbH & Co. KG Belgern“ dargestellten Terminen nach den
Schlachtungen statt.

An vier Tagen der ,Versuchstierschlachtungen“ wurden keine anschlieRenden
Zerlegungen vorgenommen, da an diesen vier Schlachttagen ausschlieRlich
weibliche Tiere und/oder Kastraten geschlachtet wurden.

Von den Improvac®-Tieren wurden aus allen Handelsklassen (E, U und R) und
zu allen Schlachtterminen Stichproben gezogen und der Zerlegung zugeflhrt.
Das Kalkulationsmodell ,Grobzerlequng* Farber

Die Zerlegekalkulationen bei Farber GmbH & Co. KG in Belgern werden einmal
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monatlich durchgefiihrt. Die Grobzerlegung ganzer Schweine/Schweinehalften
erfolgt bei Farber in die tatsachlichen ,groben® Teilstlcke:

+ Karree (Kamm mit Knochen und Koteletten),

» Schlegel (mit und ohne Hinterpfoten/Ful}),

» Schulter (mit und ohne VorderfllRe (= Spitzbein/Brustspitzen),
* Bauch,

» Backen,

* Speck mit Schwarten,

+ Kopf ohne Fettbacken und

* FuRe/Vorder-/Hinterpfoten.

FUr diese Dissertation wurden die Standardzerlegungen von Farber Belgern de-
taillierter heruntergebrochen auf die Teilstlcke:

» Schlegel (mit und ohne Hinterpfoten/Ful}),
» Schulter (mit und ohne VorderfliRe/Spitzbein/Brustspitzen),
* Bauch,

+ Kopf ohne Fettbacken,

* FURe (VorderfulRe/Pfoten),

- Sl

* Fettabschnitte,

+  Kamm mit Knochen,

* Koteletten,

* Speck ohne Schwarte,

* Schwarten,

» Backen ohne Schwarte,

* Fettschwarten,

* Ohren,

+ Kammspeck ohne Schwarte und SV Hobel.

Diese Anderung der Standardzerlegung war erforderlich, um im Nachgang de-
taillierte Vergleiche und Bewertungen mit den anderen ,eigenen“ Zerlegeergeb-
nissen vornehmen zu kénnen. Nur so ist eine Vergleichbarkeit der Ergebnisse
gegeben.

Gewichtsauswertungen der Hélften nach HKL

In die Zerlegungen vom 03.06.2011 bis 13.07.2011 gingen insgesamt 256
Improvac®-Schlachtkorper in den Handelsklassen E (150 Schlachthalften), U (80
Schlachthalften) und R (26 Schlachthalften) ein.

Im gleichen Zeitraum (31.05.2011 bis 06.07.2011) wurden alternativ 190 Kastra-
ten aus dem ,Standard” von Farber sowie 36 Kastraten aus dem MAP-Programm
in der Grobzerlegung analysiert.

Bei den Standard-Kastraten hatten 51 die HKL E, 137 die HKL U und 2 die HKL
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R. Aus den MAP-Programmen stammten zusatzlich 26 Kastraten mit der HKL E,
10 mit der HKL U und 94 Weibliche mit der HKL U.

Spezielle Eber-Zerlegung

In den MAP-Projekten wurden mannliche Tiere mit Improvac® vakziniert betrach-
tet. Da eine weitere Alternative der betaubungslosen Kastration die Ebermast
darstellt, die dartber hinaus auch sehr haufig - insbesondere durch das BMELV
- forciert wird, wurden auch intakte Eber in einem Umfang von n = 100 Halften bei
einer eigenen Zerlegung bewertet.

Um die eigenen Zerlegeausarbeitungen aus den MAP-Versuchen zu vervollstan-
digen und weitere Vergleichswerte von intakten Ebern zu erhalten, wurden im
Rahmen dieser Dissertation im Juni 2013 50 Eber (= 100 Halften) mit einem
durchschnittlichen Halftengewicht von 45 kg einer groben Teilstlickzerlegung un-
terzogen.

Die bei der Eberzerlegung erhaltenen Ergebnisse wurden den Zerlegeergebnis-
sen der Tiere aus den MAP-Versuchen (2011) sowie den Standard-Pietrain-Kas-
traten (2011) spater gegenubergestellt.

3.3 Teilstuckgewichte — Voraussetzungen und Definitionen

Alle im Einzelhandel eingesetzten Rohmaterialen werden mittels Rohstoffspezi-
fikationen im Vorfeld definiert und an die Lieferanten zur Einhaltung ubermittelt.
Diese Vorgaben enthalten u.a. detaillierte Zuschnittbeschreibungen mit Fotodo-
kumentationen, Temperatur-, Mikrobiologie- und Auszeichnungsrichtlinien sowie
Stuckgewichte.

Wird von diesen Vorgaben der Zuschnitte oder Teilstlickgewichte durch die Liefe-
ranten abgewichen, stimmen die ,Grundsatzspannenkalkulationen® fur den Ein-
zelhandel nicht mehr. Diese dienen der Berechnung der Wirtschaftlichkeit und
schwanken, so Branchenkenner, in der Bedienungsabteilung (diese umfasst:
Fleisch, Wurst, Kase, Fisch, Salate und Feinkost) im Medium der Sortimente
zwischen 34 — 36 Prozent.

Als Abweichungen bei den Gewichtsvorgaben fur Teilsticke kdnnen zu den
Schwankungsbreiten zusatzlich Toleranzen vereinbart werden. Im Falle des re-
gionalen Vermarkters liegen diese bei maximal 10%. Alle Lieferungen (Werte)
darunter ziehen eine Schiefstellung der Spannenvorplanung nach sich. Daruber
hinaus gelten andere Liefergewichte der Teilstucke als nicht vereinbart und mus-
sen durch die Kontrollen des Wareneingangs abgelehnt werden. Eine Ubersicht
der klassischen Teilstuckgewichte kdnnen am Beispiel des regionalen Vermark-
ters aus Tabelle 4 detailliert entnommen werden. Hier wurden keine Toleranzen
(nach unten) definiert, lediglich die Schwankungsbreiten und die Ermittlung der
Gewichte im Mittel werden hier dargestellt.
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Tabelle 4: Teilstickgewichte des Einzelhandels in kg (Ausgangsbasis)

- e Teilstiickgewichte in kg Ll o
Teilstiicke (Stand: Juni 2013) Standards-EH ge}mch.te im
Mittel in kg
Bauch, wie gewachsen 50-6,0 5,50
Bauch, zugeschnitten, mit Knochen 4,0 4,00
Bauch Delikatess zugeschnitten, 0. Knochen 3,0-4,0 3,50
Filet, frisch mit kleiner Kette 0,5 0,50
Hufte 1,0-1,5 1,25
Kamm mit Knochen 3,0-3,5 3,25
Kamm ohne Knochen 20-2,5 2,25
Kotelett ohne Kamm mit Filet 6,0 6,00
Kotelett 0. Kamm mit Speck + Schwarte mit Filet 6,5-7,5 7,00
Schmetterlingsschnitzel/ Lachs 3,2-4,0 3,60
Oberschale, schier 1,5-2,0 1,75
Unterschale ohne Speck und Schwarte 1,8-2,5 2,15
Schulter, rund 6,0-7,0 6,50
Schulter, schier (Ladenschnitt) 3,5-4,5 4,00
Schulter mit Speck ohne Schwarte, ohne Haxe 4,0-5,0 4,50
Schlegel, schier o. Knochen 8,0-85 8,25
Schlegel wie gewachsen o. Ful 10,0-11,0 10,50

Quelle: Regionaler Vermarkter/ Eigene Darstellung, Status: Mai/Juni 2013

3.4 Definitionen flr den Metzgereibereich im Einzelhandel

Bei den Kalkulationen und Spannenermittiungen in den nachfolgenden Kapiteln
werden die einzelnen Bewertungen immer nach den gleichen Modulen erstellt.
Diese sind auf den regionalen Vermarkter zugeschnitten, kdnnen aber auch fur
andere Unternehmen als Grundlage gelten. Die am haufigsten verwendeten Be-
griffe werden nachfolgend in den Abklrzungen festgelegt.

Definition EK = Einkaufspreis netto

Damit wird nachfolgend der durchschnittliche wochentliche Einkaufspreis defi-
niert.

Definition WGP = Weitergabepreis netto

Unter WGP wird der durchschnittliche wochentliche Weitergabepreis an den Ein-
zelhandel verstanden. Dieser entspricht bei den Kalkulationen dem EK.
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Definition Werbepreis

Im Durchschnitt angesetzte Preise fiir Werbungen nach langfristig vordefinierten
Werberhythmen mit in der Regel wochentlichen Gultigkeit.

Definition VK, LVP = Verkaufspreis/Ladenverkaufspreis brutto

Darunter wird nachfolgend immer der Ladenverkaufspreis an den Endkunden
verstanden. Es handelt sich um Bruttopreise, d.h. inklusive Mehrwertsteuer. In
weiteren Kalkulationsmodulen oder Spannenberechnungen wurden die Werte
immer auf Netto-Basis gestellt.

Netto-Spannenberechnung fiir den Einzelhandel
Die Berechnung der Ausgangsspanne (netto) in Prozent erfolgt nach der Formel:

Ausgangs-Spanne = ((LVP netto — WGP netto/netto)/ LVP netto) x 100

3.5 Berechnungen der Spannen/Kalkulationen

Im Jahr 2012 wurden flr alle ,essentiellen Grobteilsticke des Einzelhandels
Fein- und Feinstzerlegungen der Teilsticke nach Einzelhandelsvorgaben (eines
regionalen Vermarkters) vorgenommen. Diese Ergebnisse wurden dann fur die
weiteren Spannenberechnungen des Einzelhandels in den entsprechenden Kal-
kulationsmodulen (mit unterschiedlichen Preisansatzen im Ansatz) verwendet.

In den Berechnungen der ,Eigenanalysen® wurden der Einfachheit halber alle
Spannen grundsatzlich als ,Netto“-Spannen berechnet. Dadurch sind die Span-
nen auch 1:1 vergleichbar. Also auch die Kassen- oder Ladenspanne berechnet
sich nach der unter 3.2.3 genannten Ausgangs-Netto-Spannenformel.

Die Spannenberechnungen und Ermittlung der Veranderungen erfolgten nach
dem klassischen Kalkulationsmodul eines regionalen Vermarkters fur Teilsticke
des Einzelhandels, wie im Blankoformular im Anhang in Tabelle A1 dargestellt.
Dieses Modul konnte dank der Zusage des Vertriebsverantwortlichen des regio-
nalen Vermarkters genutzt und so auch in der Anlage dargestellt werden

Die Kalkulationen wurden in vier verschiedenen Stufen durchgefuhrt:
Zunachst erfolgte die Zerlegebewertung und Berechnung der Spannen aufgrund
der im Durchschnitt (d) berechneten Ausgangswerte von 2012.

* Als zweite Stufe wurde die Berechnung der Spannen aufgrund der im Durch-
schnitt () berechneten Ausgangswerte flr 2013 vorgenommen.

» Bei der dritten Stufe erfolgte die Ermittlung der Spannen aufgrund der nach
KW 27.2013 aktuellen Ladenverkaufspreise (zum Normalpreis).

* Die vierte Stufe eruierte das Verhalten der Spannen bei Bewertung nach ak-
tuellen durchschnittlichen Werbepreisen (2013).
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Die eigenen im Jahr 2012 durchgefuhrten Zerlegeversuche stellten je Teilstlick
unterschiedliche Voraussetzungen bei den Teilstickgewichten dar. Diese einzel-
nen Teilstuckgewichte bildeten die Grundlage fur die Kalkulationen der Spannen
und erméglichen so den Uberblick, in wie weit Abweichungen von vorgegebenen
Standards bei den Teilstickgewichten sowie Schwankungen bei den Einkaufs-
und Weitergabepreisen zu Veranderungen im Spannenverhalten fuhren konnen.

Die bei den Zerlegeversuchen ,Farber-MAP 2011“ und bei der ,Eber-Zerlegung
2013“ erhaltenen Teilstickergebnisse werden im Nachgang der Einzelkalkulatio-
nen in den Gesamtvergleich mit einbezogen und einer entsprechenden Betrach-
tung unterzogen.

Die Kalkulationen werden ebenfalls auf Normalpreisniveau KW 27.2013 und mit
aktuellen durchschnittlichen Werbepreisen fir das Jahr 2013 kalkuliert, um auch
hier die entsprechenden Aussagen zum Spannenverhalten treffen zu kdnnen.

Anhand der Ausbeutenergebnisse der Zerlegungen von 2012 errechnen sich
die erzielten Verkaufserldse automatisch. Uber den Beschaffungswert werden
die jeweiligen Einkaufspreise = Weitergabepreise an den Einzelhandel in Ab-
hangigkeit vom Teilstlckgewicht ermittelt. Als Spannengrundlagen gelten immer
die jeweiligen Nettowerte, so dass die Gesamterlose ebenfalls auf Nettobasis
umgerechnet wurden. Sollten sich im Verkauf des Einzelhandels Varianten mit
unterschiedlichen Preisgefigen darstellen, wurden diese auch als Varianten mit
unterschiedlichen Preisgrundlagen (im Spannenbereich) kalkuliert und ausge-
wiesen. Dies ist vor allem bei Werbepreisen von Bedeutung.

Die in den folgenden Kapiteln 4 und 5 folgenden Auswertungen und Berechnun-
gen der Teilstlucke erfolgte nach ABC und nicht nach hierarchischer Absatz- und/
oder Umsatzstarke. Es wurden nur die wichtigsten Teilstiicke im Detail erlautert,
analysiert und kalkuliert.

Als Bewertungsgrundlagen fur Einkaufs-, Weitergabe- und Belastungs- bzw. La-
denverkaufspreise dienten die Erfahrungswerte des regionalen Vermarkters.

Die Verkaufserlése wurden als durch den Verkauf ,gesetzt und vorgegeben®
angenommen und nicht - wie im klassischen Fleischerhandwerk Ublich - nach
Materialwert-Kalkulationen und Nutzung von vorgegebenen Fleischwert-Punkten
neu ermittelt. Grundlage hierflr war, dass die urspringliche Schnittfihrung wei-
ter beibehalten wurde und lediglich unterschiedliche Teilstuckgewichte angesetzt
wurden.
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4 Ergebnisse

Im Folgenden werden zunachst die Variationen der Halftengewichte mit Impro-
vac® behandelter Tiere sowie die geschlechtsspezifischen Unterschiede darge-
stellt. Anschlie®end erfolgt die Bewertung der Ergebnisse der groben Teilstlicke
sowie die Darstellung der Gesamtausbeuten der Fein- und Feinstzerlegungen
und deren Spannenbewertungen nach Kalkulationsmodulen.

4.1 Variation der Halftengewichte von mit Improvac® behandelten
Schweinen und Handelsklasseneinstufungen

Die Gewichtsauswertungen (Gesamt) ergeben, dass die durchschnittlichen Ge-
wichte der analysierten Improvac®-Schlachthalften mit 51,12 kg bei den Halften
aus der HKL R am hdchsten sind, gefolgt von den Halften der HKL U mit 47,90
kg und zuletzt die Halften der HKL E mit 45,60 kg.

In Abbildung 5 werden die Ergebnisse der durchschnittlichen Halftengewichte
noch einmal als Einzelgewichte (Durchschnitt der Stichproben der Improvac®
vakzinierten Tiere pro Charge) fir alle drei Handelsklassen verteilt mit Angabe
der jeweiligen Schlacht- und Zerlegedaten einzeln dargestellt. Die Datengrundla-
gen der Berechnungen konnen der Tabelle A2 in der Anlage entnommen werden.

Abbildung 5: Durchschnittliche Halftengewichte Improvac®-Tiere nach HKL

Durchschnittliche Halftengewichte Improvac®-Tiere
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Quelle/Datenmaterial: Farber Belgern 2011,eigene Auswertungen/Darstellungen 2013/2015

4.2 Vergleich der Halftengewichte von Kastraten und weiblichen Tie-
ren nach Handelsklassen

Bei den Kastraten zeigen die Auswertungen, dass die MAP-Kastraten mit der
,Duroc-Genetik“ sowohl bei der HKL U (mit einem Halftengewicht von 51,04 kg),
als auch bei der HKL E (mit einem Halftengewicht von 48,78 kg) deutlich im Vor-
teil vor den Standard-Kastraten mit ,Pietrain-Genetik“ sind.
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Bei den Standard-Kastraten haben die Tiere mit der HKL U ein durchschnittliches
Gewicht von 47,48 kg, HKL R 46,65 kg und HKL E 45,57 kg. Auch die analysier-
ten Weiblichen MAP-Tiere (Duroc-Genetik) liegen egal welche Handelsklasse
betreffend Uber den Standard-Kastraten, insbesondere in der HKL U mit 49,05 kg
Halftengewicht sogar deutlich daruber. Die Abbildung 6 stellt die durchschnittli-
chen Halftenanteile der in die Zerlegung eingegangenen Standard-Kastraten und
MAP-Kastraten sowie der Weiblichen-MAP-Tiere uber alle drei Handelsklassen
verteilt dar, mit Angabe der jeweiligen Schlacht- und Zerlegedaten. Die Datenba-
sis ist in der Anlage in Tabelle A3 hinterlegt.

Abbildung 6: Durchschn. Halftengewichte Kastraten und Weibliche nach HKL

Durchschnittliche Halftengewichte bei Kastraten (MAP und Standard) und Weiblichen
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Quelle/Datenmaterial: Farber Belgern 2011, eigene Auswertungen/Darstellungen 2013/ 2015

Die in den MAP-Auswertungen erhaltenen Ergebnisse der Schlachtgewichte
spiegeln sich in den Standardwerten durchschnittlicher Schlachtgewichte, wie in
den amtlichen Preisfeststellungen der BAYERISCHEN LANDESANSTALT FUR
LANDWIRTSCHAFT (2013) dargestellt, wider und belegen diesen festgestellten
Status im Gewichtsverhalten.

Die Analyse der in die Zerlegung in Belgern eingehenden durchschnittlichen
Halften-Gewichte zeigt deutlich, dass die Duroc-Genetik (also sowohl die mit Im-
provac® vakzinierten mannlichen Tiere als auch die Kastraten und Weiblichen
MAP). Im Bereich der Haltengewichte sehr nah an den Standard-Genetiken oder
sogar deutlich daruber liegen.

Insbesondere die MAP-Kastraten der Handelsklassen E und U liegen bei den im
Zerlegeeingang festgestellten durchschnittlichen Halftengewichten deutlich Gber
den Halftengewichten der Standard-Kastraten. Die mit Improvac® vakzinierten
liegen bei den Handelsklassen E, U und R ebenfalls Gber den Ergebnissen der
~otandard-Kastraten®.
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4.3 Bewertung der prozentualen Ausbeuten bei den Teilstucken

4.3.1 Bewertung der Teilstlcke - HKL E

Die Zerlegungen bei Farber zeigten bei den Schlachtkdrpern der HKL E eine
Uberlegenheit der MAP-Kastraten sowohl im prozentualen Anteil der Schlegel
(30,18% mit Fuld und 29.67% ohne Ful}), Kamm mit Knochen (7,53%) sowie
beim Bauch (16,52%) gegenuber den Standard-Kastraten (Farber) und der
Improvac®-Tiere.

Schultern

Bei den Schultern liegen die Improvac®-Eber mit 18,68% deutlich vor den Stan-
dard-Kastraten mit 17,91% aber hinter den MAP-Kastraten mit 18,76%.

Kamm

Beim ,Kamm mit Knochen® haben die Standard-Kastraten einen Vorteil von 0,06%
zu den Improvac®-Tieren. Sie liegen aber unter den MAP-Kastraten mit 7,53%.

Der Kammspeck-Anteil (ohne Schwarten) ist bei den Standard-Kastraten mit
0,74% am hochsten. Dies gilt auch beim Speck ohne Schwarten. Auch hier lie-
gen die Standard-Kastraten mit 2,69% uber den MAP-Kastraten und Improvac®-
Tieren.

Koteletten

.Kotelett* weist bei den Standard-Kastraten mit 14,04% klare Vorteile zu den
Improvac®-Tieren mit 13,66% und den MAP-Kastraten mit 13,27% auf. Die Ein-
zelergebnisse der Zerlegungen ,HKL E* fUr die Improvac®-Tiere, die Kastraten
aus den Standard-Zerlegungen und aus dem MAP-Test sowie die Richtwerte von
.Farber‘ kdnnen der Tabelle A4 in der Anlage entnommen werden.

Zusammengefasst kann festgestellt werden, dass die Ergebnisse der Ausbeuten
bei der Handelsklasse E tatsachlich teilstlickbezogen betrachtet werden mussen,
um aussagekraftige Ergebnisse zu den effektiven Ausbeuten erzielen zu kénnen.

Die hochsten Anteile haben die MAP-Kastraten mit Ausnahme des Teilstlcks Ko-
telett. Die Improvac®-Eber haben lediglich einen Vorteil im Schulterbereich, der
Bauchanteil war am geringsten und bei den Koteletten liegen sie im Mittelfeld.

Die Standard-Kastraten liegen bei den Ausbeuten haufig im Mittelfeld, entspre-
chen aber nicht bei allen Teilstucken (Schlegel, Kamm und Koteletten) den durch-
schnittlichen Ausbeuten, die Farber GmbH & Co. KG bei seinen Zerlegungen
als Richtwerte ansetzt. Einzelergebnisse hinterliegen in Tabellen A4 bis A6 im
Anhang.
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4.3.2 Bewertung der Teilstlicke - HKL U

Die Ausbeuten-Ergebnisse der Handelsklasse U in Prozent zeigen, dass die Half-
tengewichte der MAP-Kastraten und MAP-Weiblichen sowie die der Improvac®-
Tiere Uber den Standard-Kastraten liegen.

Schlegel

Bei den ,Schlegeln® liegen die Standard-Kastraten mit 29,43% knapp vor den
Improvac®-Ebern mit 29,19%. Bei der Betrachtung ,Schlegel mit Fu®® liegen
ebenso die Standard-Kastraten mit 30.07% vor den Improvac®-Tieren mit 28,37 %,
vor den MAP-Kastraten mit 28,17% und den MAP-Weiblichen mit 27,24%.

Schultern

Bei den ,Schultern® liegen die Improvac® vakzinierten mit den Standard-Kastra-
ten (18,4%) gleich auf. Die MAP-Tiere fallen auf 17,4 — 17,7% zurtck.

Bauch

Die Bewertung des Bauches zeigt mit 18,04% klare Vorteile der MAP-Kastraten.
Die Ausbeute liegt knapp 3% hoher als bei den Standard-Kastraten. Die weibli-
chen MAP-Tiere liegen bei 17,74% und die Improvac®-Eber bei 17,3%, damit
also auch deutlich Uber den Standard-Kastraten.

Kamm

Die Standard-Kastraten haben beim ,Kamm mit Knochen“ mit 7,65% die hochsten
Ausbeuten, gefolgt von den MAP-Weiblichen und Improvac®-Tieren mit 7,20%
und 7,18%. Die MAP-Kastraten liegen mit 6,58% deutlich darunter.

Koteletten

Bei den ,Koteletten“ haben die MAP-Kastraten mit 12,74% die niedrigsten Anteile,
die Improvac®-Tiere liegen bei 13,01% und die Standard-Kastraten bei 13,48%.
Die besten Ergebnisse erzielten die Weiblichen MAP-Tiere mit 14,25%. Die Ein-
zelergebnisse konnen dem Anhang den Tabellen A7 und A8 entnommen werden

4.3.3 Bewertung der Teilstucke - HKL R

In die Bewertung der Handelsklasse R gingen nur Improvac®-Tiere und Stan-
dard-Kastraten ein. Da klassischerweise im Lebensmitteleinzelhandel auch keine
Teilsticke der Handelsklasse R vermarktet werden, ging es bei dieser Bewertung

lediglich um die Ausbeutenverhaltnisse zwischen Improvac® vakzinierten Tieren
und Standard-Kastraten (mit Pietrain-Genetik).

Beim durchschnittlichen Halftengewicht liegen die Improvac®-Tiere mit 51,12 kg
deutlich Uber den Standard-Kastraten mit 46,65 kg. Dennoch zeigen sich in der
Ausbeutenermittlung grof3e Unterschiede zwischen den beiden ,Kategorien®.
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Im Schlegel-, Schulter, Bauch- und Kotelettbereich liegen die Standard-Kastraten
deutlich Uber den Improvac®-Tieren. Beim Teilstick Kamm liegen die Improvac-
Tiere mit 7,18% vor den Standard-Kastraten mit 6,97 %.

Bezlglich der Bewertung des Schulter- und Bauchbereiches liegen sowohl| die
Improvac®-Tiere als auch die Standard-Kastraten tUber den durchschnittlichen
Ausbeuteprozenten von Farber.

Besonders hervorzuheben war nach HECHT et al. (2013/2011) auch hier die
Fleischfarbe sowie die Fleischbeschaffenheit (trocken, dunkel und fest, aber kein
DFD). Zudem hatten die Bauche objektiv gesehen einen sehr hohen Magerflei-
schanteil.

Die Einzelergebnisse fur die Handelsklasse R kdnnen den Tabelle A9 bis A11 im
Anhang entnommen werden.

4.3.4 Bewertung der einzelnen Teilstlick-Gewichte Uber alle HKL

In nachfolgender Tabelle 5 sind die Gesamtergebnisse flir die Improvac® vak-
zinierten Tiere versus der MAP- und Standard-Kastraten sowie die Ergebnisse
der Weiblichen Schlachtkdrper nach durchschnittlichen Teilstickgewichten und
Handelsklassen detailliert dargestellt.

Bei der Bewertung der tatsachlichen Teilstickgewichte kann festgestellt werden,
dass die Improvac®-Tiere der HKL E zwar unter den Teilstickgewichten der MAP-
Kastraten liegen, aber gleichauf mit den Teilstickgewichten der Standard-Kastra-
ten einzuordnen sind, d.h. der Einsatz von Duroc-Genetik wirde mit Ausnahme
des Teilstlicks ,Schlegel“ zumindest vergleichbare Teilstickgewichte liefern.

Was besonders hervorzuheben war, ist die Fleischfarbe (dunkel) und die Kon-
sistenz (trocken und fest) der Teilstucke von den Improvac®-Tieren und die be-
sonders mageren Bauche, was so HECHT und MULLER (2013/2011) besonders
positivim Einzelhandel sowie bei der Verarbeitung auffiel.
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Gesamtergebnisse Ausbeuten aller Varianten im Durchschnitt

Tabelle 5:
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Auch bei den Teilstickergebnissen der HKL U ist die Tendenz erkennbar, dass
die Improvac®-Tiere Uber den Standard-Kastraten oder zumindest — mit Ausnah-
me des Schlegels - in vergleichbarer Nahe angesiedelt sind. Auch hier schnei-
den die MAP-Kastraten wieder deutlich besser ab (Ausnahme: ,Kamm mit Kno-
chen®). Die Weiblichen MAP-Tiere weisen Vorteile im Bauch- und Kotelettbereich
auf. Bei den Schultern und Schlegeln zeigen sie niedrigere Gewichte auf als die
Vergleichsware.

Bei den Bewertungen der HKL R sind die Standard-Kastraten Uber alle Teilstlicke
hinweg klar im Vorteil und schneiden wesentlich besser ab als die Improvac®-
Tiere.

Auch bei den Handelsklassen U + R waren bei den Improvac®-Tieren vor allem
die Fleischfarbe, Konsistenz und die Bauchqualitat (wie bereits bei HKL E) laut
HECHT und MULLER (2013) hervorzuheben. Die einzelnen Teilstlickergebnisse
konnen im Detail den Tabellen A7 bis A11 im Anhang entnommen werden.

Diese aus den Zerlegungen erhaltenen Daten dienten unter anderem als Grund-
lage fir die weiteren Bewertungen und Berechnungen der Spannengrundlagen
des Einzelhandels.

4.4 Preisentwicklungen und Spannenberechnungen

Bei den nachfolgenden Spannenberechnungen wurden die im Einzelhandel gan-
gigsten und absatzstarksten Teilstliicke sowohl auf Normalpreisniveau (durch-
schnittliche Preise eines regionalen Vermarkters fur 2012 und 2013) als auch auf
Werbepreisniveau 2013 hin durchkalkuliert.

Da die Metzgereien des Einzelhandels die Moglichkeit haben, diese Teilsticke
in unterschiedlichen Varianten zu beziehen und hier eine eigene ,Veredelung®
bzw. eigene Zuschnittvarianten zu entwickeln und umzusetzen, ist der Einkauf
eines Unternehmens laufend gefordert, die unterschiedlichen Rohstoffe in gleich-
bleibender Qualitat, ausreichender Menge, zum glnstigsten Preis und vor allem
auch zeitnah zur Verfigung zu stellen.

Im Allgemeinen kann grundsatzlich zwischen der GroBRhandels- und der Einzel-
handelsspanne unterschieden werden. Wahrend die Grol3handelsspanne haufig
auf Bruttobasis berechnet wird, errechnet sich die Einzelhandelsspanne grund-
satzlich auf Netto ggf. sogar auf Netto/Netto-Basis.

In den folgenden Berechnungen wird die Spanne immer als Netto/Netto-Spanne
betrachtet, egal ob es sich um die Gro3handels- oder um die Einzelhandelsspan-
ne handelte.



Ergebnisse 52

4.5 Zerlege- und Kalkulationsergebnisse auf Einzelhandelsniveau

451 Teilstiick Bauch

Bauch wird im klassischen Einzelhandel an der Bedienungstheke als ,Bauch wie
gewachsen®, als ,Bauch zugeschnitten mit Knochen® oder als ,Delikatess Bauch®
abverkauft. Seit dem Jahr 2007 kann bei den Artikeln ,Bauch wie gewachsen*
als auch beim ,Bauch zugeschnitten mit Knochen® ein stetiger Preisanstieg be-
obachtet werden.

Insbesondere von 2010 bis 2011 waren die Preissprunge bei diesen Artikeln gra-
vierend und lagen nach Preisermittiungen beim regionalen Vermarkter zwischen
0,24 €/kg (bei Bauch wie gewachsen) und 0,34 €/kg (beim Bauch zugeschnitten
mit Knochen).

Anhand gangiger Absatzvolumen im Einzelhandel nimmt der ,Bauch zugeschnit-
ten” gefolgt vom ,Delikatess Bauch zugeschnitten ohne Knochen® die héchste
Bedeutung ein. ,Bauch wie gewachsen® liegt im Absatzvolumen weit hinter den
beiden erstgenannten Artikeln.

4511 Bauch mit Knochen, zugeschnitten

,Bauch zugeschnitten® ist im Segment ,Schweinebauch®, wie bereits genannt,
der wichtigste Artikel. Er wird an den Einzelhandel mit einem durchschnittlichen
Gewicht von 4,0 kg geliefert und ist im Bedienungsbereich klassisch fur den Ab-
verkauf vorgesehen als:

 Bauch-Braten,
* Bauch am Stick oder
* Bauch in Scheiben (mit und ohne Marinaden).

Die Grobzerlegung des ,Bauchs mit Knochen, zugeschnitten umfasste zunachst
das ,Ziehen® der Knochen und im Anschluss daran den Zuschnitt als Bratenstuck
(ohne Knochen). Bei der Fein- und Feinstzerlegung wurde das Bratenstick fur
den Zuschnitt in Scheiben vorbereitet. Aus dem erhaltenen ,Bauch am Stuck®
wurden endverwendergerechte Bauchscheiben geschnitten. Diese konnen als
Bauchscheiben ,natur® oder ,mariniert” verkauft werden.

Es flossen zwei Teilstlicke mit den Ausgangsgewichten 4.396 g (Teilstick A) und
4.939 g (Teilstuck B) in die Zerlegung ein. Beide Teilsticke lagen damit im Rah-
men des Einzelhandels-Standards von 4.000 g. Die Einzeldaten der Grob, Fein-
und Feinstzerlegung kdnnen der Tabelle A12 im Anhang enthommen werden. In
Tabelle 6 sind die Gesamtausbeutenergebnisse und Spannenergebnisse zusam-
mengefasst.
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Tabelle 6: Gesamtausbeuten und Spannenergebnisse Bauch mit Knochen

Standard-EH in g | Teilstick A | Teilstiick B
Bauch mit Knochen zugeschnitten (in g) 4000 4.396 4.939
=> Bratenstiick (ohne Knochen) Ausbeute in % 73,2 77,6
=> Bauch (Zuschnitt fir Scheibenware) in % 73,2 68,5
=> Bauch-Scheiben (Stuck) 27 Scheiben | 26 Scheiben
=> Scheibengrammatur (Stuick) 140-160g | 120-150 g
Normalpreis Nettospanne 46,26% 46,26%
Werbepreis Nettospanne 27,64% 27,79%

Quelle: eigene Zerlegungen 2012 und Kalkulationen 2013

Teilstlick A ergab 27 Scheiben mit durchschnittlichen Grammaturen von 140 —
160 g. Teilstlick B nur 26 Scheiben mit einem durchschnittlichen Gewicht von
120 — 1509 pro Scheibe. Damit lag die Ausbeute des leichteren Bauches im ,Zu-
schnittbereich und im Bauchscheibenbereich® iber dem des schwereren.

Nach den Grob-, Fein- und Feinstzerlegungen erfolgte die Bewertung der Artikel.
Beim Modell mit Normalpreisen konnte bei beiden Teilsticken eine Nettospanne
von 46,26% erzielt werden. Diese reduzierte sich bei dem Modell nach Wer-
bepreisen auf 27,64% bzw. 27,79%. Bei den Kalkulationen zu Normalpreisen
wurden die durchschnittlichen Verkaufspreisen mit einem Preis von 6,90 €/kg
fur die Bauchscheiben natur, 5,99 €/kg fur das Hackfleisch gemischt und fur das
gewonnene Kleinfleisch ein Faktor ,0“ angesetzt. Die Berechnung der Werbe-
preisspannen ist in der Tabelle A13 im Anhang noch einmal erlautert.

45.1.2 Bauch wie gewachsen

Der Rohartikel ,Bauch wie gewachsen® wird an den klassischen Einzelhandel in
einem Gewichtsrahmen von 5,0 — 6,0 kg (also durchschnittlich 5,5 kg) geliefert.
In den nachfolgenden Zerlegungen wurde zunachst ein Bauch wie gewachsen
mit einem Gewicht von 6.973 g, das damit Gber dem Rahmen des Standards liegt
(Teilstick C), bearbeitet. Danach erfolgte die Grobzerlegung von drei ,Bauchen
wie gewachsen®.

Diese hatten folgende Ausgangsgewichte bei der Zerlegung fur den Einzelhan-
del:

* 6.084 g, liegt im Rahmen des Standards (Teilstlick D)
* 6.431 g, liegt uber dem Rahmen des Standards (Teilstlck E)
* 6.863 g, liegt iber dem Rahmen des Standards (Teilstlck F).

Als erstes wurden die Teilsticke D, E und F zugeschnitten und anschliel3end
gezogen. Bei Teilstlick E fielen zusatzlich noch ca. 300g als Schwarten/Abfall
fur die Entsorgung an, die bei den anderen beiden Teilen nicht entstanden. Die
Grundlage fur die weitere Fein- und Feinstzerlegung des Bauchs wie gewachsen
bildeten die Ergebnisse aus der Grobzerlegung.
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In der Fein- und Feinstzerlegung wurden folgende Artikel fir den Abverkauf an
den Endverbraucher erarbeitet:

» Bauch am Stick/Bauch in Scheiben
* Bauch-Braten/Rollbraten (mit Schwarte)
* Rollbraten/Jagerbraten (ohne Schwarte)

Als ,Nebenprodukte“ entstehen hierbei: Kleinfleisch, Zuschnitte/Abschnitte, Ab-
schnitte fur Hackfleisch, Schwarten sowie Abfall zur Entsorgung. In der weiteren
Verarbeitung wurden aus dem Bauch am Stlck (ohne Knochen) Bauchscheiben
erzeugt. Aus Teilstiick D konnten 24 Stlick, aus Teilstlick F 30 Stlick und Teilstlick
E 32 Stick gewonnen werden, wobei die 30 Bauchscheiben (Teilstick F) dicker
geschnitten waren und eigentlich 34 Stlck (analog den Gewichten der 32 Stuck)
entsprachen. Da aber auch im Einzelhandel die Dicke der Scheiben variiert, wur-
den die Ergebnisse so akzeptiert und belassen.

Die Ergebnisse der Gesamtausbeuten flr die einzelnen Teilstlicke kénnen der
nachfolgenden Tabelle 7 entnhommen werden.

Tabelle 7: Gesamtausbeuten und Spannenergebnisse Bauch wie gewachsen

Teilstiick D Teilstlick E Teilstlick F Teilstlick C
6.084 6.431 6.863 6.973
55,3 58,9 60,8
41,5 33,1 36,0
471 48,3 51,7 50,6
25,8

24 Scheiben 32 Scheiben 30 Scheiben

41.0 439 46,7
51,14% 47,75% 51,29%
48,48% 44,89% 48,63%
45,62% 40,62% 45,02%
38,15% 34,29% 38,58%

Quelle: eigene Zerlegungen 2012 und Kalkulationen 2013

Die Gesamtbewertung der anfallenden Zu- und Abschnitte, Schwarten fur Abfalle
und Entsorgung ergaben einen prozentuellen Anteil bei Teilstick D von 41,5%
und bei Teilstick F von 36,0%, wobei der verwertbare Anteil der Zu- und Ab-
schnitte fur Hackfleisch bei Teilstick D 77,7% (Gesamtanteil Ausbeute 32,2%)
und bei Teilstlick F 76,4% (Gesamtanteil Ausbeute 27,5%) erreichte.

Die detaillierten Ergebnisse der Grob-, Fein- und Feinstzerlegungen kdnnen den
Tabellen A14 und A15 im Anhang entnommen werden. Die in den einzelnen Zer-
legeschritten erhaltenen Ausbeutenergebnisse wurden im Anschluss Uber das
Standardkalkulationsmodul des regionalen Vermarkters in vier verschiedenen
Varianten eingegeben und kalkuliert.
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In der ersten Stufe erfolgte die Bewertung der Zerlegedaten unter Durchschnitts-
mittelwerten fur die Ausgangsbedingungen im Jahr 2012 (Normalpreis).

Hier zeigte sich, dass der leichteste Bauch — gefolgt vom schwersten Bauch - im
Prinzip die beste Spanne erwirtschaftete, da hier weder ,Kleinfleisch® noch ,nicht
verwertbare Teile“ anfielen. Der mittlere Bauch zeigte die schlechteste Spanne,
da er mit 330 g nicht verwertbarer Teile und 151 g Kleinfleisch knapp 7,5% verlor.

Im zweiten Schritt erfolgt die Kalkulation auf Basis der durchschnittlichen Aus-
gangsbedingungen 2013 (Normalpreis).

Wahrend die Spannen bei Teilstlick D und F jeweils 2,66% verloren, waren es bei
Teilstlick E (bei dem sowohl Kleinfleisch als auch nicht verwertbare Teile mit ca.
500 g anfielen) 2,86%. Ware es nicht moglich, das Kleinfleisch ,zu verkaufen®,
wurde sich die Spanne bei Teilstick F weiter nach unten verandern!

Im dritten Schritt wurden die Kalkulationen auf die durchschnittichen Normal-
verkaufspreise eines regionalen Vermarkters fur das erste Halbjahr 2013 abge-
stimmt.

Als vierte und letzte Kalkulationsvariante wurden die Teilsticke unter dem Aspekt
der Werbepreise 2013 betrachtet. Die Einzelergebnisse sind im Anhang den Ta-
bellen A16 — A19 zu entnehmen.

Die schlechteste Nettospanne erzielte Teilstuck E mit 34,29% (Verlust zur Nor-
malpreisspanne = 6,33%), gefolgt von Teilstick D mit 38,15% (Verlust zur Nor-
malpreisspanne = 7,47%) und Teilstuck F mit 38,58% (Verlust zur Normalpreis-
spanne = 6,44%). Bleibt noch festzuhalten, dass Teilstick E und F Uber dem
Standard-Einzelhandelsrahmen bezlglich des Gewichts liegen.

4513 Delikatess Bauch

Delikatess Bauch ist der dritte Bauchartikel, der an den Einzelhandel zur weite-
ren Aufbereitung fur den Endverbraucher geliefert wird.

Die klassischen Vorgaben des Einzelhandels fur dieses Teilstuck liegen durch-
schnittlich bei einem Gewicht von 3,0 bis 4,0 kg; also im Mittel bei 3,5 kg. Die im
Zerlegetest eingesetzten Bauche hatten ein Gewicht von 3.917 g (Teilstick G)
und 4.189 g (Teilstuck H) und lagen damit beide noch im Rahmen des Vorgaben-
standards.

Der erste Schritt der Grobzerlegung war der Zuschnitt der Ware fiir die gewtinsch-
te Ladenqualitat. Teilstick G hat eine Ausbeute von 82,6%, Teilstiick H eine Aus-
beute von 76,9% (aber 288 g mehr an Abschnitten als Teilstick G).

Bei der Fein- und Feinstzerlegung wurde der zugeschnittene Bauch in endver-
brauchergerechte Scheiben geschnitten. Aus Teilstlick G konnten 29 Stiick mit
einem Gewicht von 111 — 140 g und aus Teilstick H 30 Stlck mit einem Gewicht
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von 100 — 130 g geschnitten werden. Die Einzeldaten sowie die Fotodokumenta-
tionen der Artikel kdnnen der Tabelle A20 im Anhang entnommen werden.

Im Rahmen der Kalkulationen wurden wieder zunachst die Ausgangsbedingun-
gen (mit Durchschnittswerten) fur 2012 und 2013 mit den Ergebnissen der Zerle-
gedaten von 2012 analysiert.

Die Nettospannen lagen bei einem WGP von 3,23 €/kg bei beiden Artikeln 2012
mit 36,43% (Teilstick G) und 36,75% (Teilstick H) sehr nah beieinander. Diese
Tendenz konnte auch bei den Spannenergebnissen fur 2013 erkannt werden.
Beide Artikel verloren mehr als 9,2% Nettospanne zum Vorjahr — bei lediglich
veranderten WGP-Preisen von 3,23 €/kg auf 3,70 €/kg.

Die Kalkulationen nach durchschnittlichen Verkaufspreisen 2013 zeigten eine
neue Situation der Nettospannen auf. Wahrend die WGP's bei den Kalkulationen
mit 3,70 €/kg stehen blieben, wurden die Verkaufspreise fur Bauchscheiben na-
tur/gewurzt von durchschnittlich 5,70 €/kg - 5,90 €/kg auf 6,90 €/kg und der Artikel
Hackfleisch gemischt von 5,49 €/kg auf 5,99 €/kg erhoht.

In den Kalkulationen wurde der ,Bauch zugeschnitten“ als Grundmodul ange-
nommen, da er bereits die Basis fur Scheibenware darstellt. Die Gesamtergeb-
nisse der Ausbeuten und Spannen kénnen nachfolgender Tabelle 8 enthommen
werden.

Tabelle 8: Gesamtausbeuten und Spannenergebnisse Delikatess Bauch

Teilstick G Teilsttick H
3.917 4189
82,6 76,9

29 Scheiben | 30 Scheiben
111-140g | 100-130g

36,43% 36,75%
27,19% 27,54%
39,04% 38,95%
21,63% 14,69%

Quelle: eigene Zerlegungen 2012 und Kalkulationen 2013

Die Nettospannen der beiden Artikel erhdhten sich unter Normalpreiskalkulati-
onsbedingungen um 11,41% bzw. 11,85%, wobei die Ausbeute beim leichteren
Bauch in Bezug auf Bauchscheiben um fast 6% hoher lag als beim Schwereren.

Die Betrachtung von ,nicht verwertbaren Teilen“ kann in diesem Falle vernach-
lassigt werden, da beide Teilstlicke anteilig mit 140 bzw. 160 g beteiligt waren.

Bei der Betrachtung der Kalkulationen unter Werbepreisbedingungen 2013 wur-
de wiederum der WGP mit aktuell 3,70 €/kg angesetzt. Die Nettospannen gingen
beim Bauch unter Werbepreisbetrachtungen, wie Tabelle A23 im Anhang und
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Tabelle 8 zu entnehmen ist, drastisch zuruck.

Bei Teilstlick H ging die Nettospanne auf 14,69% (dies entspricht einem Netto-
ruckgang um 24,26%) und bei Teilstuck G auf 21,63% (was einem Rickgang um
17,41% entspricht) zuruck.

Beim schwereren Bauch war der Riickgang noch drastischer als beim leichteren,
da der Anteil der Abschnitte fur ,Hackfleisch gemischt® um 6,5% hoéher lag und
der Werbepreis des Hackfleisches gemischt 0,46 €/kg unter dem des Schweine-
bauchs in Scheiben lag.

452 Teilstick Kamm

Der Schweinekamm wird im Einzelhandel sowohl ,mit* als auch ,ohne* Knochen
eingekauft und gehandelt. Der Artikel ,Kamm mit Knochen® gilt als klassischer Ar-
tikel fir den Zuschnitt im Einzelhandel vor Ort. Durch diese direkte Aufbereitung
vor Ort soll die eigentliche Wertschépfung betrieben werden.

Unterschiedliche Verkaufspreise unterstiitzen diese Aussage von Einzelhand-
lern. Wahrend ,Kamm mit Knochen® einen Verkaufspreis von im Durchschnitt
5,99 €/kg ausmacht, liegt dieser bei ,Kamm ohne Knochen® durchschnittlich bei
7,80 €/kg.

Die Spannen scheinen hier ,theoretisch® zunachst am interessantesten.

4521 Kamm mit Knochen

Kamm mit Knochen zahlt zu den absatzstarksten Artikeln im EH und wird mitt-
lerweile bei fast allen Einzelhandlern ganzjahrig im Rhythmus von vier Wochen
beworben.

Die Absatzmengen verteilen sich im Prinzip Uber das ganze Jahr, wobei das erste
und dritte Quartal am starksten zu Buche schlagen, im zweiten und vierten Quar-
tal sind die Mengen etwas geringer.

Der Artikel wird mit einem Teilstuckgewicht von 3,0 — 3,5 kg, also im Medium mit
3,25 kg an den Einzelhandel zur weiteren Aufbereitung und Zuschnitt geliefert.

Die im Zerlegetest (2012) eingesetzten Teile hatten ein Ausgangsgewicht von
Variante A = 3.474 g (entspricht dem Standard), Variante B = 3.484 g (entspricht
dem Standard) und Variante C = 3.601 g (liegt oberhalb des Standards). Die Va-
rianten A und B wurden auf drei Rippen geschnitten, Variante C auf vier Rippen.
Nach Einzelhandelsvorgaben sollte der Kamm zwischen der 4. und 5. Rippe vom
Kotelett getrennt sein!
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Der Artikel wird klassischerweise an den Endverbraucher abgegeben als:

» Halskotelett (mit Knochen),
» Halssteaks (ohne Knochen) oder
* Halsbraten (ohne Knochen).

Die Teilstiicke mit Knochen wurden zunachst als Halskotelett am Stiick und an-
schlieend in ,einzelne® Stuck aufbereitet.

Aus den Varianten A und B konnten jeweils 12 Halskotelettes mit Knochen ge-
schnitten werden, wobei Variante B 113 g mehr an Abschnitten und 116 g mehr
an Abfall/ Entsorgung im Detail brachten. Variante C mit Knochen ergab eine
theoretische Stlickzahl von 14 Halskotelettes, wurde aber tatsachlich als Hals-
braten aufbereitet und hatte damit eine Ausbeute von 71,5%.

Die weitere Zerlegung, die sich aus dem Ausgangsmaterial mit Knochen an-
schloss, war die Aufbereitung in ,Halssteaks ohne Knochen®. Hierbei ergaben
sich als Ergebnisse fur die Variante A 2.162 g (62,2%), fur Variante B von 1.925
g (55,3%) und fur Variante C 2.399 g (66,6%). Die Einzelergebnisse der Grob-,
Fein- und Feinstzerlegung kénnen der Tabelle A24 im Anhang entnommen wer-
den.

Damit zeigt der ,schwerste” Schweinehals zunachst die hochsten Ausbeuteer-
gebnisse. Betrachtet man die Abschnitte und das in der Zerlegung erhaltene
Kleinfleisch (Gesamt), so verandern sich die Ergebnisse wie in Tabelle 9 darge-
stellt.

Tabelle 9: Gesamtausbeuten und Spannenergebnisse Kamm mit Knochen

Variante A | Variante B | Variante C
Kamm/Hals mit Knochen (in g) 3.474 3.484 3.601
=> Halskotelett Stlick 12 12 14
=> Halssteaks ohne Knochen (Ausbeute in %) 62,2 55,3 66,6
=> Abschnitte (Ausbeute in %) 11,1 13,9 11,8
=> Kleinfleisch (Ausbeute in %) 19,0 16,4 20,8

Errechnung Spanne in 2 Formen (mit Verwertung Kleinfleisch und ohne Verwertung)

Normalpreis (2012) Nettospanne (mit) 53,76% 51,71% 51,60%
Normalpreis (2012) Nettospanne (ohne) 51,51% 49,59% 48,90%
Normalpreis (& VK-Preise 2013) Nettospanne (mit) 48,98% 47,03% 46,17%
Normalpreis (J VK-Preise 2013) Nettospanne (ohne) n.v. 44,79% 43,18%
Werbepreise (2013) Nettospanne (mit) 22,35% 20,19% 16,71%
Werbepreise (2013) Nettospanne (ohne) 16,53% 14,90% 9,31%

Quelle: eigene Zerlegungen 2012 und Kalkulationen 2013

In der Gesamtkalkulation relativiert sich dadurch das zunachst festgestellte Er-
gebnis, dass die besten Ausbeuteergebnisse der Kamm mit dem héchsten Ge-
wicht hatte! Die einzelnen Daten der Grob-, Fein- und Feinstzerlegungen konnen
der Tabelle A24 im Anhang entnommen werden.
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Bei den Kalkulationen wurden zunachst die Ausgangsbedingungen fir das Jahr
2012 betrachtet. Hier wurde - siehe Tabelle A25 in der Anlage - ein WGP von
2,64 €/kg angesetzt. Die Nettospannen wurden auf zwei Ebenen berechnet. Zum
einen mit der Verwertung und zum anderen ohne Bewertung des Kleinfleisches/
Fleischknochen.

Mit Ansatz des Kleinfleisches/Fleischknochen zum VK von 1,49 €/kg ergaben
sich fur Variante A 53,76%, fur Variante B 51,71% und fur Variante C 51,60%
Nettospanne.

Ohne Ansatz des Kleinfleisches/Fleischknochen, also unter der Maligabe, dass
die Knochen im Einzelhandel nicht verkauft werden kénnen, ergaben sich verrin-
gerte Spannen wie in Tabelle 9 dargestellt. Demnach beeinflusst der Abverkauf
des Kleinfleisches/Fleischknochen (in der Tabelle 9 dargestellt mit ,ohne®) die
Nettospanne von 2,12% - 2,7%.

Da beim schwersten ,Kamm mit Knochen“ der Anteil ,nicht verwertbarer Teile*
mit 7,6% und auch der Knochenanteil mit Uber 20% sehr hoch waren, war die
Spanne dieses Teilstiicks am geringsten!

Bei der Betrachtung der Ausgangsbedingungen flir 2013 mit einem durchschnitt-
lichen WGP von 2,59 €/kg (statt im Vorjahresdurchschnitt 2,64 €/kg) ansonsten
aber gleichem Ansatz im VK-Bereich bei den einzelnen Verkaufsartikeln erhoh-
ten sich die Nettospannen um ca. 1%.

Da auch hier die Bewertung mit und ohne Kleinfleisch/Fleischknochen erfolgte,
kann auch hier nochmals festgestellt werden, dass die Nettospannen ohne die
Wertung des Abverkaufs der bei der Zerlegung anfallenden ,Fleischknochen® um
ein weiteres Prozent niedriger zu werten sind als mit Abverkauf. Der schwerste
Kamm mit Knochen hatte wie bereits bei der Berechnung mit den Ausgangswer-
ten flr 2012 die schlechteste Nettospanne der drei Teilstlicke.

Die Kalkulationen wurden ebenfalls zu Normalpreisen 2013 — mit Basis der Prei-
se zur KW27.2013 — durchgefuhrt. Die Einzelansatze konnen der Tabelle A26 im
Anhang entnommen werden. Die Spannen veranderten sich dadurch um 5,62%
- 6,34% nach unten. Bei den Artikeln ohne Bewertung ,Fleischknochen® waren
es sogar 5,79% - 6,69%.

Bei der Berechnung der Nettospannen zu Werbepreisen fur das Jahr 2013 wurde
der WGP auf Status 2013 mit 2,95 €/kg gesetzt. Die angesetzten Verkaufspreise
der einzelnen Teilsticke kdnnen der Tabelle A27 im Anhang entnommen werden.
Die Nettospannen errechneten sich fur die einzelnen Teilsticke — unter Beruck-
sichtigung Abverkauf ,Fleischknochen® — fur Variante A mit 22,35%, fur Variante
B mit 20,19% und fur Variante C mit 16,71%.

Ohne Ansatz des Kleinfleisches/Fleischknochen, also unter der Maligabe, dass
die Knochen im Einzelhandel nicht verkauft werden kbnnen, was im Sommer den
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Normalfall darstellt, ergaben sich fur Variante A nur noch 16,53%, flr Variante B
14,90% und fur Variante C 9,31% Nettospanne!

Zur Hauptverkaufszeit/Saisonzeit des Teilsticks Kamm mit Knochen kann davon
ausgegangen werden, dass der Artikel zum Grillen verwendet und dadurch kein
Abverkauf der anfallenden ,Fleischknochen® stattfinden wird. Daher ist von den
letztgenannten Nettospannen fur den Artikel Kamm mit Knochen auszugehen.

In Aktions- oder Werbewochen mit Abverkauf ,Fleischknochen® konnen im Durch-
schnitt 26,63 — 29,46% und ohne Abverkauf im Durchschnitt 29,89 — 33,87% Net-
tospanne erzielt werden.

4522 Kamm ohne Knochen

Kamm ohne Knochen ist ein Artikel, der insbesondere bei Aktionen (mittlerweile
ganzjahrig) gezogen wird.

Der Artikel hat nach Standardvorgaben ein Teilstickgewicht von 2,0 — 2,5 kg,
also im Mittel ein Gewicht von 2,25 kg.

45221 Kamm ohne Knochen ,TK*“

Die eigenen Zerlegeanalysen des Kamm ohne Knochen wurden zunachst an drei
Teilsticken aus dem ,TK-Bereich® mit einem Gewicht von:

* 1.968 g (Variante D)
* 2.636 g (Variante E)
« 2.789 g (Variante F)

vorgenommen, d.h. zwei Artikel lagen oberhalb des vorgegebenen Gewichts-
standards und einer im Toleranzbereich. Die TK-Artikel wurden vor der Zerlegung
aufgetaut.

Die Kdmme wurden in der ersten Stufe zugeschnitten, wobei Variante D nicht
zugeschnitten werden musste. Bei Variante E fielen 279 g (10,6%) Abschnitte an
und bei Variante F waren es sogar 421 g (15,1%). Erst nach diesem ,Zuschnitt®
konnten die tatsachlichen Halssteaks ohne Knochen fur den direkten Verkauf an
den Endverbraucher geschnitten werden.

Die Ausbeuten nach Mengen und Stick beliefen sich bei Variante D auf 85,9%
(= 13 Stick), bei Variante E auf 87,1% (= 16 Sttick) und Variante F auf 81,0% (=
16 Stick).

Damit haben die beiden grofleren Kammstucke mit jeweils 16 Kammsteaks fak-
tisch eine hdhere Ausbeute als der kleinere Kamm mit nur 13 Stlick. Tatsachlich
hat der ,kleinere“ Kamm (Variante D) aber die hochste Ausbeute, da hier die Ab-
schnitte nur mit 13,6% zu Buche schlagen.

Bei Variante E liegen die Abschnitte bei 14,1% und bei Variante F sogar bei
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17,4%! Die einzelnen Daten kénnen der Tabelle A28 im Anhang sowie nachfol-
gender Tabelle 10 noch einmal enthommen werden.

Tabelle 10: Gesamtausbeuten und Spannenergebnisse Kamm o. K., TK

Variante D | Variante E | Variante F

Kamm/Hals ohne Knochen TK (in g) 1.968 2.636 2.789
=> Halssteaks (Stiick) 13 16 16

=> Halssteaks ohne Knochen (Ausbeute in %) 85,9 87,1 81,0
=> Abschnitte (Ausbeute in %) 0.0 10,6 15,1
Normalpreis (2012) Nettospanne 49,53% 49,65% 49,10%
Normalpreis (& VK-Preise 2013) Nettospanne 44,42% 44,51% 43,98%
Werbepreise (2013) Nettospanne (Kammsteaks) 12,20% 12,45% 12,05%
Werbepreise (2013) Nettospanne (Kammbraten) 10,48% 10,72% 10,41%

Quelle: eigene Zerlegungen 2012 und Kalkulationen 2013

Da es sich bei den drei ,Vergleichszerlegungen“ um TK-Ware handelt und die
Ware als Pufferware insbesondere in der Saison gehandelt wird, missen auch
diese Teilstlicke einer vergleichenden Spannenkalkulation unterzogen werden.

Die TK-Nacken verdienen eigentlich noch mehr Augenmerk als die frische Ware,
da sie meist vakuumiert und als ganze Einheiten im Karton gehandelt werden,
d.h. UnregelmaRigkeiten in der Qualitat und im Zuschnitt lassen sich erst erken-
nen, wenn die Ware ausgepackt und aufgetaut wurde.

Da zwischen den Lieferungen und der ,Verarbeitung im Einzelhandel“ aber hau-
fig auch mittlere Zeitspannen liegen und die Ware auch nach dem Auftauen so-
fort gebraucht wird, mussen die Kdmme im Bedarfsfall zugeschnitten und so weit
aufbereitet werden, dass eine maoglichst optimierte Bearbeitung auch zu einer
optimierten Spanne fuhrt.

Die Kalkulationen nach dem Modul Ausgangsbedingungen fur 2012 wurden mit
einem WGP in Hohe von 3,55 €/kg angesetzt. Die Nettospannen ergaben fur Va-
riante D 49,53%, fur Variante E 49,65% und fur Variante F 49,10%.

Die drei Teilstlicke liegen also, obwohl sie unterschiedliche Grammaturen auf-
weisen, im Nettospannenbereich sehr nah beieinander. Anzumerken bleibt, dass
Variante F in der Zerlegung einen Abschnittsanteil von Uber 17% hatte.

Bei den Kalkulationen nach Ausgangsbedingungen fur 2013 wurde der WGP
von 3,55 €/kg auf 3,51 €/kg gesenkt. Die Verkaufspreise blieben vom Ansatz her
gleich. Die Nettospannen gaben dadurch bei allen drei Teilsticken um etwa 0,6%
nach.

Beim Kalkulationsansatz zu Normalpreisen 2013 wurde der WGP auf 3,95 €/kg
erhoht und die VKs auf 7,90 €/kg bei Kammsteaks/Kamm ohne Knochen/Kamm-
braten und VK 5,99 flr Hackfleisch gemischt angesetzt. Die Nettospannen gaben
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dadurch bei allen drei Teilstiicken um etwa 5,7% nach.

Der Kalkulationsansatz zu Werbepreisen 2013 zeigte ganz andere Spannener-
gebnisse. Der WGP wurde — wie auch beim Normalpreisansatz 2013 — mit 3,95
€/kg angesetzt. Die VKs wurden reduziert auf VK 4,90 €/kg fur Kammsteaks, VK
4,79 €/kg fur Kammbraten und VK 4,44 €/kg flr Hackfleisch gemischt.

Da die Werbepreise fir Kammsteaks und Kammbraten differierten, wurden zwei
Kalkulationsmodule erarbeitet. Die Nettospannen fur das Modul Kammsteaks zu
Werbepreisen ergab fur Variante D 12,20%, fur Variante E 12,45% und fur Vari-
ante F 12,05%.

Die Nettospannen fur Kamm-Braten zu Werbepreisen ergaben fiir Variante D
10,48%, fur Variante E 10,72% und fur Variante F 10,41%. Die Detailergebnisse
sind im Anhang den Tabellen A29 — A31 sowie Tabelle 10 zu entnehmen.

Diese in den Zerlegebeispielen genannten Werte bezogen sich auf TK-Ware. Da
TK-Ware nur als ,Notldsung oder Pufferware® gilt, wurden im nachsten Schritt
auch frische Kdmme ohne Knochen einer Zerlegeanalyse unterzogen.

45222 Kamm ohne Knochen ,frisch®

Kamm ohne Knochen setzt, wie bereits dargestellt, ein gefordertes Teilstlickge-
wicht von 2,0 — 2,5 kg, also im Medium ein Gewicht von 2,25 kg voraus. Die
beiden 2012 eigen zerlegten Teilstiicke hatten ein Gewicht von 2.211 g (Variante
G) und 2.459 g (Variante H) und lagen damit voll im Rahmen des EH-Standards.

Die Teilsticke wurden zunachst auf Ladenstandard zugeschnitten, so dass sie
nach diesem Zuschnitt bereits als Bratenstick oder auch fur den Zuschnitt von
Halssteaks geeignet sind. Die Ausbeuten ergaben fir Variante G eine Ausbeu-
te ,Bratenstuck® von 86,8%. Bei Variante H lag diese bei 96,2%.Damit hat der
schwerere Nacken eine deutliche hohere Ausbeute als der Leichtere.

Die weitere Aufbereitung des Artikels zu Halssteaks ohne Knochen zeigte Ergeb-
nisse wie in Tabelle 11 dargestellt.

Tabelle 11: Gesamtausbeuten und Spannenergebnisse Kamm o. Knochen, frisch

Variante G Variante H

Kamm/Hals ohne Knochen frisch (in g) 2.21 2.459
=> Halssteaks (Stiick) 14 13

=> Halssteaks ohne Knochen (Ausbeute in %) 83,0 86,6
=> Abschnitte (Ausbeute in %) 17,0 13,3
Normalpreis (2012) Nettospanne 49,29% 49,83%
Normalpreis (& VK-Preise 2013) Nettospanne 44,22% 44,67%
Werbepreise (2013) Nettospanne (Kammsteaks) 12,35% 12,60%
Werbepreise (2013) Nettospanne (Kammbraten) 10,64% 10,84%

Quelle: eigene Zerlegungen 2012 und Kalkulationen 2013
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Variante G zeigte bei Halssteaks ein Ausbeuteergebnis von 1.835 g (14 Stlick)
= 83,0% und Variante H 2.130 g (13 Stlck) = 86,6%. Die Abschnitte lagen bei
Variante G bei 17,0% und bei 13,3% bei Variante H. Letztere hat die bessere
Ausbeute und kdnnte die fur den Einzelhandel hdhere Spanne erreichen. Die ein-
zelnen Ergebnisse aus den Grob-, Fein- und Feinstzerlegungen sind im Anhang
der Tabelle A32 zu entnehmen.

Die tatsachlichen Spannen des Einzelhandels wurden in den nachfolgenden Kal-
kulationen unter den Modalitaten von 2012/2013 mit aktuellen Preisen (WGP und
LVP fur die KW 27.2013) sowie zu Werbepreisen fur das Jahr 2013 berechnet.

Die Spannen lagen bei 49,29% und 49,83%, wobei der leichtere Kamm ohne
Knochen einen um nahezu 4% hoheren Anteil an Abschnitten fur Hackfleisch ge-
mischt in der Zerlegung erwirtschaftete. Bei den Kalkulationen unter Ausgangs-
bedingungen erhdhten sich die Spannen um ca. 0,6% und lagen bei 49,87%
und 50,40%, wobei wiederum der leichtere Kamm eine schlechtere Nettospanne
aufgrund der bereits erwahnten Abschnitte erwirtschaftete.

Beim Kalkulationsansatz zu Normalpreisen 2013 gingen die Spannen, wie Tabel-
le 11 zu entnehmen ist, wiederum zurlck. Beim Ansatz nach Werbepreismodul
2013 (Einzeldaten konnen dem Kalkulationsmodul im Anhang unter Tabelle A34
entnommen werden) gingen fur das Kalkulationsmodul Kammsteaks die Span-
ne weiterhin zurtck. Bei Variante G auf 12,35% und bei Variante H auf 12,60%
Nettospanne. Fur das Kalkulationsmodul Kammbraten gingen die Spannen noch
weiter zurtick. Bei Variante G auf 10,64% und bei Variante H auf 10,84 %.

Auch diese Spannen wurden unter optimierten Bedingungen ermittelt und liegen
im Einzelhandel eher niedriger als hoher! Die Einzeldaten kdnnen den Kalkulatio-
nen im Anhang Tabellen A33 und A34 entnommen werden. In der Zusammenfas-
sung Tabelle 12 stellen sich die Gesamtspannen und Gesamtausbeuten fir den
Artikel ,Kamm ohne Knochen® in frischer und TK Form wie folgt dar:

Tabelle 12: Gesamtausbeuten und Spannenergebnisse Kamm ohne Knochen

Variante D | Variante G | Variante H | Variante E | Variante F
Hals ohne Knochen TK und frisch (in g) 1.968 2.211 2.459 2.636 2.789
=> Halssteaks (Sttick) 13 14 13 16 16
=> Halssteaks ohne Knochen (Ausbeute in %) 85,9 83,0 86,6 87,1 81,0
=> Abschnitte (Ausbeute in %) 0.0 17,0 13,3 10,6 15,1
Normalpreis (2012) Nettospanne 49,53% | 49,29% | 49,83% | 49,65% | 49,10%
Normalpreis (@ VK-Preise 2013) Nettospanne 44,42% | 44,22% | 44,67% | 44,51% | 43,98%
Werbepreise (2013) Nettospanne (Kammsteaks) 12,20% | 12,35% | 12,60% | 12,45% | 12,05%
Werbepreise (2013) Nettospanne (Kammbraten) 10,48% | 10,64% | 10,84% | 10,72% | 10,41%

Quelle: eigene Zerlegungen 2012 und Kalkulationen 2013
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Die beiden Varianten G und H liegen voll im Vorgabebereich des Einzelhandels-
Standards. Variante H zeigt die besten Ergebnisse sowohl im Ausbeuten- als
auch im Spannenbereich. Variante E liegt hier am nahesten. Variante F zeigt
deutlich auf, dass Teilstlicke, die Uber dem Standard liegen auch ,schlechtere®
Ergebnisse liefern. Im Werbepreisbereich (Kammsteaks und Kammbraten) lie-
gen die Nettospannen bei allen Teilsticken unter 13%.

453 Teilstlick Kotelett

Kotelett wird im klassischen Einzelhandel im Bedienungsbereich in drei Formen
vertrieben und gehandelt. Zunachst als ,Kotelett ohne Kamm mit Filet®, als ,Ko-
teletts ohne Kamm mit Speck, Schwarte und Filet* und in der dritten Form als
.Kotelett ohne Knochen/Schweinelachse® (nachfolgend meistens als Schmetter-
lingsschnitzel oder Lachse bezeichnet).

Die Zerlegeauswertungen (eigene Zerlegungen aus 2012) stellen die Ausgangs-
lage dar, anhand derer das Teilstuck ,Kotelett® im deutschen EH aufbereitet wer-
den kann, um die ,vor‘geplanten Spannen zu erreichen.

Bei Kotelett liegen die Vorgaben der Teilstlickgewichte fur den klassischen EH
bei:

.Kotelett ohne Kamm mit Filet* im Medium bei 6,0 kg,
,Kotelett ohne Kamm mit Speck® im Medium bei 7,0 kg (6,5 — 7,5 kg),
~Schmetterlingsschnitzel/ Lachse® im Medium bei 3,6 kg (3,2 — 4,0 kg).

Die Zerlegung im Einzelhandel sieht verschiedene Verwertungsmaoglichkeiten bei
,Kotelett* vor. Diese werden wiederum unterteilt in Grob-, Fein- und Feinstzerle-
gung, so dass die unterschiedlichen Stufen der Ausbeuten mit inren Gewichtsan-
teilen dezidiert dargestellt werden mussen.

4531 Kotelett ohne Kamm mit Filet

Der absatzstarkste Artikel ist ,Kotelett ohne Kamm mit Filet“. Als weitere Verede-
lung und Zuschnittvarianten im Einzelhandel werden hier einzelne Koteletts mit
und ohne Knochen sowie das Herauslosen des Filets praktiziert.

Zunachst wurde ein ,Kotelett onne Kamm, mit Filet” ganz klassisch grob zerlegt.
Das Gewicht lag bei 6.408 g (damit Uber dem EH-Standard) und wurde lediglich
in die Teile ,Kotelett mit Knochen® und ,Filet® zerlegt. Es konnten insgesamt 25
Stick Kotelett mit Knochen (Gewicht von 5.362 g) und 461 g beim Filet erzielt
werden. Die Abschnitte ergaben insgesamt einen Anteil von 6,2%, der nicht ver-
wertbare Knochenanteil lag bei 1,4% und der Anteil fur Abfall/Entsorgung bei
0,8%. Die einzelnen Daten kdnnen Tabelle A35 im Anhang entnommen werden.

Als Erstes wurde ,Kotelett ohne Kamm mit Filet® unter den Ausgangsbedingun-
gen fur 2012 kalkuliert. Die Spanne lag nach klassischer Zerlegung in die gan-
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gigsten Einzelteilstiicke bei 50,26%. Beim dem Modul Ausgangsbedingungen
2013 wurde der WGP von 3,28 €/kg auf 3,36 €/kg angehoben. Bei sonst gleichen
Bedingungen ging die Nettospanne auf 49,05% zurick.

Im Anschluss daran wurde die Kalkulation fur das Kotelett ohne Kamm mit Filet
zu Normalpreisen 2013 durchgefiihrt. Der WGP wurde erhdht von 3,36 €/kg auf
3,40 €/kg. Die VK-Preise wurden fur Schweinekotelett auf 5,99 €/kg, Filet auf
12,79 €/kg und Hackfleisch gemischt auf 5,99 €/kg festgesetzt. Dadurch ergab
sich eine Nettospanne von 42,32%, was einem Spannenriickgang von 6,73%
entspricht.

Das Ergebnis der Kalkulation mit aktuellen Werbepreisen 2013 zeigte unter An-
satz eines WGP von 3,40 €/kg und VK-Preisen fur Kotelett zu 3,90 €/kg, Filet zu
7,99 €/kg und Hackfleisch gemischt zu 4,44 €/kg nur noch eine Nettospanne von
11,60%, wie in Tabelle 13 dargestellt!

Tabelle 13: Gesamtausbeuten u. Spannenergebnisse Kotelett 0. Kamm mit Filet

Teilstiick A
6.408
83,7
7,2
6,2
50,26%
49,05%
42,32%
11,60%
Quelle: eigene Zerlegungen 2012 und Kalkulationen 2013

Diese Spannen sind unter den Bedingungen einer optimalen Zerlegung und Ver-
wertung zu sehen und durfen keinesfalls als reprasentativ fir den Einzelhan-
del betrachtet werden. Die Ergebnisse werden daher im operativen EH deutlich
schlechter ausfallen. Die Einzelergebnisse der Kalkulationen sind im Anhang un-
ter den Tabellen A36 — A39 hinterlegt.

Im nachsten Schritt wurden die Verwertungsmoglichkeiten von ,Kotelett ohne
Kamm mit Filet® am Beispiel der Zerlegeauswertungen in der Fein- und Feinst-
zerlegung dargestellt. Als Teilstickgewicht im Standard-EH werden durchschnitt-
lich 6 kg gefordert. Die Grobzerlegung des Teilsticks kann im Einzelhandel er-
folgen als:

* Kotelett mit Knochen und separates Lendenstick aufbereitet, das Filet wird
separat herausgelost oder

* Rulcken aufbereitet; d.h. die Knochen werden ausgeldst, der Artikel wird ge-
schiert und das Filet herausgelost.

Zur Zerlegung wurden drei Gewichtsgrofien des losen Artikels gewahlt: Teilstick
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B (8 Rippen) mit einem Gewicht von 5.816 g. Teilstiick C (10 Rippen) mit 6.507g
und Teilstiuck D (10 Rippen) mit 7.210 g. Damit liegen C und D uUber dem EH-
Standard.

Als Ergebnisse der Grobzerlegungen kann festgehalten werden, dass bei Teil-
stiick B lediglich 14 Koteletten (Stlick) mit Knochen und bei Teilstlick D 17 Kote-
letten (Stlck) aus der Zerlegung kommen. Die Filetgrof3e differiert in der Grob-
zerlegung ebenfalls um 171 g und das Lendenstuck zeigt eine Differenz von 374
g, allerdings fallen bei Teilstlick D auch Abschnitte von 130 g an. Die Gesamter-
gebnisse fur Ausbeuten und Spannen sind in Tabelle 14 und die Einzelergebnis-
se im Anhang unter Tabelle A40 dargestellt.

Tabelle 14: Gesamtausbeuten u. Spannenergebnisse Kotelett 0. Kamm mit Filet

Teilsttick B | Teilstiick C | Teilstick D
Kotelett ohne Kamm mit Filet (in g) 5.816 6.507 7.210
=> Vorgabe: 8 - 9 Rippen 8 Rippen | 10 Rippen | 10 Rippen
Grobzerlegung
=> Kotelett mit Knochen (Ausbeute in %) 50,3 n.v. 49,9
=> Kotelett mit Knochen (Stlick) 14 n.v. 17
=> Filet (Ausbeute in %) 13,0 12,1 12,9
=> Rucken (Ausbeute in %) n.v. 68,4 n.v.
Fein- und Feinstzerlegung
=> Lachsbraten (Ausbeute in %) 241 54,5 34,8
=> Minutensteaks 13 Stiick 34 Stiick 14 Stiick
=> Abschnitte/Kleinfleisch (Ausbeute in %) 11,8 4,6 13,3
Errechnung Spanne in 2 Formen (mit Verwertung Hackfleisch gemischt vs. Gulasch)
Normalpreis (2012) Nettospanne (Hackfleisch) 48,65% 47,48% 47,06%
Normalpreis (2012) Nettospanne (Gulasch) 49,59% 49,86% 48,63%
Normalpreis (d VK-Preise 2013) Nettospanne (HFL) 46,98% 46,28% 45,56%
Werbepreise (2013) Nettospanne (Hackfleisch) 20,51% 20,46% 18,30%
Werbepreise (2013) Nettospanne (Gulasch) 19,35% 19,31% 17,17%

Quelle: eigene Zerlegungen 2012 und Kalkulationen 2013

Bei der Feinzerlegung wurde das Lendenstuck mit Knochen zum ,Lachsbraten®
oder alternativ zu ,Minutensteaks in Stlick geschnitten” aufbereitet.

Teilstlick C wurde von Anfang an separat als Riicken aufbereitet, daher sind — wie
auch in Tabelle 14 und Tabelle A40 im Anhang nachvollziehbar - wesentlich ho-
here Ausbeuten beim Lachsbraten und/oder den Minutensteaks erzielt worden.
Klassisch sollte ,Kotelett ohne Kamm mit Filet® nicht als kompletter Riicken oder
Minutensteaks geschnitten werden, da fur die Veredelung im EH eigentlich das
Teilstick ,Schmetterlingsschnitzel” als Ausgangs-/Rohmaterial vorgesehen ist.

Der Vollstandigkeit halber und fur den Einsatz bei spateren Berechnungen wurde
das Teilstlick aber, wie nachfolgend beschrieben, trotzdem aufbereitet.
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Die Feinzerlegung des Lendenstlicks mit Knochen ergab trotz anfanglicher Ge-
wichtsdifferenz von 1.394 g in der Minutensteakausbeute nahezu gleiche Ergeb-
nisse von 13 bzw. 14 Stuck. Der Lachsbraten differierte lediglich um 115 g. Die
Abschnitte lagen bei dem schwereren Teilstiick um etwa 2% hdher als beim leich-
teren und der Kleinfleisch/Fleischknochenanteil etwa 4% hoher.

Der hochste Anfall von ,Abfall/Entsorgungsanteilen” entfiel auf die Zerlegung des
Teilstlcks als komplettes Lendenstuck (in Form von Lachsbraten und/oder Minu-
tensteaks), da in den anderen beiden Fallen die Knochen bei den Koteletts als
Stuck mit verkauft wurden! Die einzelnen Zerlegedaten sind im Anhang in Tabelle
A40 hinterlegt.

Bei den Feinzerlegeschritten des Teilstluicks C fiel auf, dass bei der Aufbereitung
des Teilstucks ,Rucken ohne Knochen® zu ,Lachsbraten mit Kette“ insgesamt
827 g Abschnitte anfielen! Bei Teilstlick D in der Aufbereitung des Lachsbratens
in Minutensteaks fielen dagegen nur 121 g Abschnitte an. Aus dieser Feinzerle-
gung geht ohne weitere Kalkulationsdaten hervor, dass die Aufbereitung eines
~Schweinekoteletts ohne Kamm mit Filet* nicht sinnvoll ist, da keine Spanne er-
wirtschaftet werden kann.

Unter der Definition Feinstzerlegung wurde das Filet, das bei der Grobzerle-
gung gewonnen wurde, fur den Verkauf aufbereitet. Hier fiel vor allem auf, dass
das Teilstuck B anteilig mit 72% die héchste Ausbeute des Filets erbrachte. Die
schlechteste Ausbeute hatte das Filet des Teilstiicks D mit 64%. Nahezu gleich-
auf lag das Teilstick C mit einer Ausbeute von ca. 65%. Die Ergebnisse sind in
Tabelle A40 im Anhang detailliert aufbereitet.

Im Rahmen der Kalkulationen wurde das Kotelett ohne Kamm mit Filet zun&chst
unter den Ausgangsbedingungen 2012 bewertet. Als WGP wurde hierbei 3,28 €/
kg angesetzt. Die verkaufsfertigen Teilsticke wurden mit unterschiedlichen Ge-
wichtungen der anfallenden Abschnitte betrachtet.

Die Berechnung der Nettospannen erfolgte mit der Verwertung der anfallenden
Abschnitte zu Gulasch (vom Schwein) oder zu Hackfleisch gemischt. Durch den
Ansatz unterschiedlicher Verkaufspreise ergaben sich auch — wie in Tabelle 14
und Tabelle A41 im Anhang dargestellt — unterschiedliche Nettospannen.

Beim Ansatz flr das Kalkulationsmodul Hackfleisch gemischt kam es bei Teil-
stiick B zu 48,65%, bei Teilstick C zu 47,48% und bei Teilstuck D zu 47,06%
Nettospanne.

Beim Ansatz fur das Kalkulationsmodul Schweine-Gulasch konnte fir Teilstiick B
49,59%, fur Teilstick C 49,86% und fur Teilstlick D 48,63% Nettospanne erwirt-
schaftet werden.

Beim Ansatz unter durchschnittlichen Ausgangsbedingungen 2013 gingen die
Nettospannen bei allen drei Teilsticken um 1,2% zurtck.
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Beim Kalkulationsmodul zu Normalpreisen 2013 wurde ein WGP von 3,40 €/kg
angesetzt. Die Verkaufspreise lagen bei 5,99 €/kg fur Kotelett, 12,79 €/kg fur Filet
und 5,99 €/kg fur Hackfleisch gemischt.

Die Spannen ergaben unter der Annahme, dass die Abschnitte als Hackfleisch
gemischt abverkauft werden, fur Teilstlick B 46,98%, fur Teilstlick C 46,28% und
fur Teilstick D 45,56% Nettospanne. Waren die Abschnitte als Schweine-Gu-
lasch vermarktet worden, hatte die Spanne etwa 1% Uber den Ergebnissen fur
Hackfleisch gemischt liegen mussen.

Beim Kalkulationsmodul zu aktuellen Werbepreisen 2013 wurde der WGP analog
dem Normalpreismodul mit 3,40 €/kg angesetzt. Die Einzelergebnisse sind der
Tabelle A42 im Anhang zu entnehmen.

Die Kalkulationsvorgaben reduzierten die Spannen deutlich bei allen drei Teilstu-
cken. Beim leichtesten Kotelett (Teilstlick B) auf 20,51%, beim mittleren Kotelett
(Teilstuck C) auf 20,46% und beim schwersten (Teilstuck D) auf 18,30%. Die
Vermarktung als Schweine-Gulasch reduziert die Nettospannen noch einmal und
bringt diese unter 20%. Bei Teilstlick D sogar nur noch auf 17,17% wie auch Ta-
belle 14 zu entnehmen ist!

4.5.3.2 Kotelett ohne Kamm mit Speck, Schwarte und Filet lose

.Kotelett ohne Kamm mit Speck, Schwarte und Filet lose” ist aufgrund der Ab-
satzmengen eher zu vernachlassigen und wird daher keiner eigenen Zerlegung
unterworfen und/oder kalkuliert.

4533 Schmetterlingsschnitzel/Schweinelachse

Wesentlich starker im Absatz ist der Zuschnitt ,Schmetterlingsschnitzel/Lachse®.
Schmetterlingsschnitzel zahlt anhand seiner Absatzmengen zu den TOP 5 Arti-
keln flr den Bedienungsbereich, was sicherlich auch daran liegt, dass der Artikel
relativ haufig in Werbungen/Aktionen zu finden ist. Der Artikel Schmetterlings-
schnitzel (Lachse) wird dem Einzelhandel in den Gewichtsstufen von 3,2 — 4 kg,
also im Mittel von ca. 3,6 kg zur weiteren Zerlegung angeboten. ,Lachse” sind im
Einzelhandel grundsatzlich vorgesehen flr den Abverkauf als:

* Rucken oder
* Minutensteaks/Schmetterlingssteaks.

Bei den weiteren Zerlegebewertungen wurden drei Teilstlicke begutachtet. Das
Kleinste (Variante A) hatte 2.957g (lag damit unter den geforderten Standards
von 3,2 — 4 kg, aber noch im Toleranzrahmen von 10%), das Mittlere (Variante B)
hatte 3.439 g und das Schwerste (Variante C) lag bei 3.875 g.

In der Grobzerlegung wurden die Lachse aus den Vakuumpackungen entnom-
men, zunachst als Rucken zugeschnitten und die Gesamtausbeute ermittelt. Die
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hochste Ausbeute mit 90,4% konnte bei Variante B, die schlechteste Ausbeute
mit 88,1% bei Variante A erreicht werden. Die Einzelergebnisse sind im Anhang
in Tabelle A43 hinterlegt.

In der Fein- und Feinstzerlegung wurde der Rucken fur den Abverkaufsartikel Mi-
nutensteaks am Stick vorbereitet und anschlielend zu Minutensteaks in Stiick
aufbereitet. Hierdurch verschoben sich die Ausbeuteanteile noch einmal dahin-
gehend, dass nach Zuschnitt des Ruckens die Ausbeute beim schwersten Artikel
(Variante C) zum Artikel Minutensteaks bei 97,8% lag, gefolgt von Variante A
95,9% und weit abgeschlagen Variante B mit 91,9%.

Die grofdte Anzahl an Minutensteaks (in Stiick) konnten bei Variante C mit 41
Stuck erzielt werden, die wenigsten mit 30 Stlck bei Variante B. Das leichteste
Teilstlick (Variante A) lag mit 34 Stlick dazwischen. Tabelle A43 im Anhang ver-
deutlicht die Einzeldaten.

Betrachtet man die Gesamtausbeute des ,Rohstoffes Lachse, so sind die we-
nigsten Abschnitte mit 12% beim schwersten (Variante C) und die meisten Ab-
schnitte mit 16% beim mittleren Teilstlick (Variante B), gefolgt vom leichtesten
(Variante A) mit 15% in der Zerlegung angefallen. Tabelle 15 zeigt diese Daten
noch einmal im Detail.

Tabelle 15: Gesamtausbeuten und Spannenergebnisse Schmetterlingsschnitzel

Variante A | Variante B | Variante C
Schmetterlingsschnitzel/Lachse (in g) 2.957 3.439 3.875
=> Ricken (Ausbeute in %) 88,1 90,4 89,8
=> MInutensteaks (Ausbeute in %) 95,9 91,9 97,8
=> Minutensteaks (Stiick) 34 Stick 30 Stiick 41 Stiick
=> Abschnitte (Ausbeute in %) 15,0 16,0 12,0
Normalpreis (2012) Nettospanne 49,00% 48,53% 49,66%
Normalpreis (& VK-Preise 2013) Nettospanne 47,96% 47,51% 48,49%
Werbepreise (2013) Nettospanne 22,46% 21,88% 23,05%

Quelle: eigene Zerlegungen 2012 und Kalkulationen 2013

Im Rahmen der Kalkulationen wurden zunachst wieder die Ausgangsbedingun-
gen fur das Jahr 2012 bewertet. Zum Ansatz kam ein WGP von 3,98 €/kg. Die
hierbei erhaltenen Spannen lagen flr Variante B bei 48,53%, flr Variante A bei
49,00% und fur Variante C bei 49,66%.

Durch die WGP-Erhdéhung der Bewertung der durchschnittlichen Ausgangsbe-
dingungen fur 2013 verringerte sich die Nettospanne im Schnitt um 0,6%.

Die Kalkulation zu Normalpreisen 2013 erfolgte zu einem WGP von 4,10 €/kg. Die
Verkaufspreise lagen bei 8,90 €/kg fur Schmetterlingsschnitzel/Minutensteaks
und 5,99 €/kg fur Hackfleisch gemischt. Die Nettospannen gingen dadurch auf
47,96% bei Variante A, 47,51% bei Variante B und 48,59% bei Variante C zurlck.
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Beim Kalkulationsmodul zu Werbepreisen 2013 blieb der WGP bei 4,10 €/kg und
die Verkaufspreise wurden auf Werbeniveau in Hoéhe von 5,90 €/kg fur Schmet-
terlingsschnitzel/Minutensteaks und 4,44 €/kg bei Hackfleisch gemischt gesenkt.

Die Nettospannen gingen bei den Kalkulationen nach Werbepreisen bei allen
drei Teilsticken um ca. 25% zurtick. Im Einzelnen hatte Variante A unter Wer-
beaspekten noch 22,46%, Variante B noch 21,88% und Variante C 23,05%. Vari-
ante B lag bei allen vier Kalkulationen durch den erhdhten Anteil an Abschnitten
klar unter den Ergebnissen der beiden anderen. Die Einzeldaten konnen den
Tabellen A44 — A46 im Anhang entnommen werden.

454 Teilstlick Schlegel

Grundsatzlich kann beim Schlegel unterschieden werden zwischen ,Schlegel
schier ohne Knochen® und ,Schlegel wie gewachsen mit Ful3“.

4541 Schlegel schier, ohne Knochen

Schlegel schier ist der absatzstarkste Artikel aus dem Schinkenbereich, wahrend
Schlegel wie gewachsen lediglich als Randsegment zu betrachten ist.

Schlegel schier wird gemaf Standard EH in einem Gewichtsbereich von 8,0 — 8,5
kg, also im Medium von 8,25 kg zur weiteren Be- und Verarbeitung gefordert.

Bei den Zerlegungen wurden vier Schlegel schier aus aktuellem Bestand des re-
gionalen Vermarkters entnommen und mittels eigener Zerlegung analysiert und
ausgewertet. Die Gewichtsgrofien der einzelnen Teile lagen bei:

9,620 kg (liegt oberhalb des Standards) => Teilstick A
9,710 kg (liegt oberhalb des Standards) => Teilstlck B
9,825 kg (liegt oberhalb des Standards) => Teilstick C
* 10,270 kg (liegt oberhalb des Standards) => Teilstuck D

Damit lagen alle vier zerlegten Schlegel schier Uber dem Standard-Gewichtsrah-
men! Die klassischen Verwertungsformen im Einzelhandel sehen wie folgt aus:

» Oberschalen (fur Schnitzel, Schmetterlingsschnitzel/Schweinerouladen),
» Unterschalen (fiir Schnitzel),

* Nuss (fur Schnitzel),

* Hufte (fur Steaks) und

» Abschnitte (soweit verwertbar fir Gulasch und Hackfleischartikel).

In der Zerlegung wurden alle Teilstlicke zunachst einzeln betrachtet und die Ge-
samtgewichte ermittelt. Die Teilsticke wurden analysiert und es erfolgten pro
Teilstlck der grobe Zuschnitt und die Ermittlung der Ausbeute. Daran schlossen
sich die Fein- und Feinstzerlegungen der einzelnen Teilstliicke und ebenfalls die
Ermittlung der Ausbeuten in kg und % an. Die Einzeldaten sind in Tabelle 16 hin-
terlegt.
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Tabelle 16: Gesamtausbeuten und Spannenergebnisse Schlegel schier

Teilstlick | Teilstlick | Teilstuck | Teilstuck
A B C D

Schlegel schier (in g) 9.620 9.710 9.825 10.270
Ausbeute Grobe Teilstlicke 81,5 82,1 84,8 81,9
=> Oberschalen (Ausbeute in %) 25,6 25,4 26,2 26,7
=> Unterschalen (Ausbeute in %) 26,0 25,9 27,0 26,5
=> Nuss (Ausbeute in %) 14,0 15,8 14,8 12,8
=> Hufte (Ausbeute in %) 15,9 15,0 16,7 15,9
Normalpreis (2012) Nettospanne 54,05% | 54,55% | 54,79% | 54,19%
Normalpreis (J VK-Preise 2013) Nettospanne 52,50% | 52,99% | 53,22% | 52,73%
Werbepreise (2013) Nettospanne 21,12% | 21,48% | 20,81% | 21,76%

Quelle: eigene Zerlegungen 2012 und Kalkulationen 2013

Bei den Grobzerlegungen in Ober- und Unterschalen fiel auf, dass die Ausbeuten
bei allen vier Teilstiicken in einem sehr engen Rahmen liegen. Bei den Ober-
schalen lagen die Ausbeuten zwischen 25,4% und 26,7%. Bei den Unterschalen
zwischen 25,9% und 27,0%.

Beim Teilstiick Nuss waren die Ausbeuten durchaus differenzierter, da auch die
Grobteile im Eingang in die Zerlegung enorme Gewichtsschwankungen aufwie-
sen, wie Tabelle 16 entnehmbar ist.

Die Huften lagen hier wesentlich enger beieinander, sowohl in den Teilstlickge-
wichten als auch im Ausbeuteverhaltnis. Die Ausbeuten reichten von 15,0% Uber
zweimal 15,9% bis hin zu 16,7%.

Die hochste Ausbeute der ,Edelteilstiicke” zeigte Teilstick C mit 84,8%. Die an-
deren drei Schlegel lagen in der Gesamtausbeute der groben Teilstlicke deutlich
hinter Teilstick C zwischen 81,5% und 82,1%. Die einzelnen Zerlegedaten kdn-
nen in der Tabelle A47 im Anhang verfolgt werden.

Um auch eine monetare Bewertung der zerlegten Teile vornehmen zu kdnnen,
wurden die Kalkulationen nach den klassischen Kalkulationsmodulen analog den
vorherigen Artikeln vorgenommen.

Die Bewertung der Ausgangssituation 2012 wurde fur den Schlegel schier mit
einem WGP von 3,09 €/kg durchgefihrt. Die Nettospannen flr Teilstlick A er-
gab 54,05%, fur Teilstliick B 54,55%, fur Teilstick C 54,79% und fur Teilstick D
54,19%.

Bei der Kalkulation nach Durchschnittswerten fur das Jahr 2013 gingen durch die
Erh6hung des WGP die Spannen im Durchschnitt um etwa 1,2% zurtck.
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Die Kalkulationen zu Normalpreisen 2013 ergaben folgende Nettospannen fur
die einzelnen Schlegel schier. Bei Teilstiuck A 52,50%, bei Teilstlick B 52,99%, bei
Teilstick C 53,22% und bei Teilstuck D 52,73%. Im Durchschnitt gingen also die
Spannen im Verhaltnis zu den Durchschnittszahlen 2013 um 0,3% zurtck.

Die Ergebnisse der Kalkulationen unter Werbepreisaspekten 2013 wurden mit
dem WGP von 3,35 €/kg (analog den Normalpreisen 2013) errechnet. Die Wer-
bepreise der einzelnen Endverwenderartikel reduzierten die Nettospannen fur
die einzelnen Teilstlicke gravierend. Bei Teilstlick A auf 21,12% (- 31,38% zum
Normalpreis), bei B auf 21,48% (- 31,51% zum Normalpreis), bei ,,C* auf 20,81%
(- 32,41% zum Normalpreis) und bei Teilstick D auf 21,76% (- 30,97% zum Nor-
malpreis).

Da der Artikel haufig (mindestens alle 4 — 6 Wochen) in der Bewerbung/Akti-
on steht, sind die Ergebnisse der Kalkulationen mit besonderem Augenmerk zu
betrachten, da die durchgefuhrten Zerlegungen unter optimierten Bedingungen
(rdumlich, zeitlich und Fachpersonal) durchgefihrt wurden. Im Einzelhandel
kann dies aufgrund der mittlerweile oft sehr langen Ladendéffnungszeiten, Zeit-
druck und zum Teil haufig wechselndem Personal nicht immer und vollumfanglich
gewabhrleistet werden.

AuBerdem wurden die Kalkulationen unter dem Parameter der teilweisen Ab-
schnittsverwertung im ,Hackfleisch gemischt“ vorgenommen. Verschieben sich
diese ,Verwendungen® hin zum Schweine-Gulasch, werden sich die Spannen
verandert (negativ) darstellen! Die Einzelergebnisse hinterliegen im Anhang Ta-
bellen A48 — A50.

454.2 Schlegel wie gewachsen

Schlegel wie gewachsen liegt bei den Standard-Gewichtsvorgaben des EH deut-
lich Gber dem Schlegel schier. Wahrend der Schlegel schier im Medium bei 8,25
kg liegt, ist die Gewichtsvorgabe beim Schlegel wie gewachsen ohne Ful} (ohne
Haxe) bei 10,0 bis 11,0 kg, also im Medium bei 10,5 kg.

Beim eigenen Zerlegeversuch wurden insgesamt 7 Schlegel wie gewachsen mit
Ful® analysiert. Die einzelnen Teilstickgewichte stellten sich wie folgt dar:

+ Teilstlck E 9,850 kg (liegt im Toleranz-Rahmen des Standards)

» Teilstick F 10,265 kg (liegt genau im Rahmen des Standards)

+ Teilstuck G 12,140 kg (liegt oberhalb des vorgegebenen Rahmens)
« Teilstuck H 12,925 kg (liegt oberhalb des vorgegebenen Rahmens)
+ Teilstuck | 13,250 kg (liegt oberhalb des vorgegebenen Rahmens)
+ Teilstuck J 14,175 kg (liegt oberhalb des vorgegebenen Rahmens)
« Teilstuck K 14,850 kg (liegt oberhalb des vorgegebenen Rahmens).
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Im Einzelhandel werden bei der Zerlegung und weiteren Veredelung aus dem
Schlegel wie gewachsen vor allem:

» Schlegel schier (Oberschale, Schinkenbraten mit Speck u. Schwarte, Nuss),
« Huften (vor allem fur Hiftsteaks) und
» Abschnitte (vor allem flr Gulasch und Hackfleisch) geschnitten.

Die Artikel werden je nach Jahressaison und Angebotssituation aufbereitet, da-
her auch die Differenzierung bei der Zerlegeanalyse in Grob- und Feinzerlegung.
Diese stellen Ausgangsprodukte fur die Weiterverarbeitung dar. Die Ergebnisse
sind in Tabelle 17 aufgefuhrt.

Tabelle 17: Gesamtausbeuten und Spannenergebnisse Schlegel wie gewachsen

Teilstuick | Teilstuick | Teilstuick | Teilstuick | Teilstuick | Teilstiick | Teilstiick
E F G H | J K

Schlegel wie gewachsen (in g) 9.850 | 10.265 | 12.140 | 12.925 | 13.250 | 14.175 | 14.850
Grobzerlegung 66,9 62,7 66,2 61,9 61,8 62,3 67,2
> Schlegel schier (Ausbeute in %) 59,1 57,2 57,9 59,1 59,0 58,1 58,8
> Grillhaxen (Ausbeute in %) 7,7 8,6 5,9 6,6 7,7 6,3 6,1
Feinzerlegung
> Oberschalen (Ausbeute in %) 28,7 29,4 27,0 27,7 27,3 29,5 28,4
> Schinkenbraten m.S.u.S. (Ausb. in %) | 34,7 33,8 30,6 30,7 35,7 34,5 30,3
> Nuss (Ausbeute in %) 14,9 15,5 15,2 15,5 15,2 15,8 15,3
> Hifte (Ausbeute in %) 14,7 16,6 14,7 15,2 13,2 12,9 15,2
Normalpreis (2012) Nettospanne 52,77% | 54,59% | 56,13% | 52,75%
Normalpreis (d VK-Preise 2013) NS 53,81% | 55,41% | 56,68% | 53,46% | 52,71% 56,07%
Werbepreise (2013) Nettospanne 26,71% | 28,95% | 30,54% | 25,59% | 24,70% 29,06%

Quelle: eigene Zerlegungen 2012 und Kalkulationen 2013

Zunachst wurden die Schlegel wie gewachsen grob zerlegt in ,Schlegel schier
(ohne Haxen)*und ,Hinterhaxen®. Die besten Ausbeutenergebnisse bei der Grob-
zerlegung in Schlegel schier brachten, wie Tabelle 17 zu entnehmen ist, Teilstick
E und H mit 59,1%. Die schlechteste Ausbeute brachten Teilstlick F mit 57,2%.

Im nachsten Schritt wurden aus den Hinterhaxen Grillhaxen geschnitten. Die
Ausbeutenergebnisse kdnnen der Tabelle A51 im Anhang entnommen werden.

Wahrend die Aubeuteergebnisse der Grobzerlegung des Schlegels wie gewach-
senin ,Schlegel schier” zeigten, dass der Schlegel mit dem Ausgangsgewicht von
10,265 kg das schlechteste Ergebnis von allen in der Analyse befindlichen Schle-
geln brachte, war die Ausbeute bei den Hinterhaxen in Grillhaxen am hochsten.
Die absolute Wertigkeit der beiden Artikel kann und darf allerdings aufgrund der
unterschiedlich hohen Verkaufspreise nicht in Beziehung gesetzt werden.

Die Feinzerlegung der Schlegel schier zeigte, dass die besten Ausbeuteergeb-
nisse die Schlegel im Einzelhandelsstandard und ab einem Gewicht von 13 kg
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hatten. Bei der Verwertung in ,Schinkenbraten mit Speck und Schwarte (Unter-
schale)” und Oberschalen war auffallig, dass die Schlegel im Gewichtsbereich
von 12 bis 13 kg die schlechtesten Ausbeuten lieferten.

Bei der weiteren Feinzerlegung der ,Schinkenbraten mit Speck und Schwarte®
in ,Unterschalen“ und Aufbereitung mittels Feinstzerlegung in endverbraucher-
gerechte Unterschalenschnitzel schnitt der im EH-Standard-Rahmen liegende
Schlegel mit 10,265 kg am besten ab und zwar sowohl im feinen ,Unterschalenzu-
schnitt®, bei dem die Ausbeute bei Uber 73% lag, (bei den schwereren Schlegeln
schwankte die Ausbeute in % von 70 bis 80%), als auch im ,Schnitzelbereich®,
bei dem die Ausbeute bei Uber 65% lag. Einzelergebnisse kdnnen wiederum dem
Anhang in Tabelle A51 nachvollzogen werden.

Die Schlegel mit héheren Gewichten brachten im Durchschnitt lediglich 40 —
45% in der Ausbeute der ,Unterschalenschnitzel®. Teilstlck E lag in der Ausbeute
bei der Unterschale schier bei 71,5% und in der Schnitzelausbeute lediglich bei
57,2%.

Diese bei der Zerlegung erhaltenen Werte befinden sich zwar in einem deutlich
besseren Bereich als die Ausbeutenergebnisse bei den schwereren Schlegeln,
trotzdem ist erkennbar, was und welche Auswirkungen im Einzelhandel entste-
hen, wenn Schlegel mit zu geringen Gewichten als Ausgangsbasis flur die weite-
re Zerlegung zur Verfugung stehen.

Auch in der Aufbereitung der ,Nuss® mittels Feinstzerlegung kommt man zu ver-
gleichbaren Ergebnissen wie bei der Zerlegung der Unterschalen. Teilstick F
schnitt mit 63,2% (dies entspricht 5 Nussschnitzeln mit jeweils einem Gewicht
von 632 g) an Ausbeute (bei den Schnitzeln) am besten ab.

Wiederum hatte der leichtere Schlegel mit einer Ausbeute von 61,5% hohere
Ergebnisse als die schwereren Schlegel mit Ausbeuten von 51 — 61%. Lediglich
Teilstlick K hatte eine Ausbeute von 65,7% (dies entspricht 9 Schnitzeln!). Dieser
ist aber im Verhaltnis vom Verkauf zum Einstand flr den Schnitzelbereich im
Normalfall viel zu teuer!

Die Ausbeute des Teilstlcks ,Hufte” war sehr unterschiedlich. Teilstlick F lag mit
61,7% bei den Ausbeuteergebnissen auf dem drittschlechtesten Platz. Schlech-
ter waren nur die Teilsticke H mit 51,6% und Teilstlick K 60,7%. Klare Vorteile
hatte hier der leichte Schlegel (Teilstuck E) mit 9,850 kg (74,8%).

Im Bereich der Abschnitte (verwertbares Gulasch- und Hackfleisch-Ausgangs-
material) und erhaltenem Speck und Schwarten schnitt Teilstick F am besten
ab. Bei den Abschnitten lag der Anteil bei ungefahr 32% (Speck bei ca. 5,8%),
wahrend die anderen Schlegel bei den Abschnitten Werte von 32 — 37% und im
Speckbereich Werte von 5,4 — 11,0% erzielten. Einzelergebnisse wiederum in
Tabelle A51 im Anhang.
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Auch der Schlegel wie gewachsen wurde dem Kalkulationsprozedere unterzo-
gen. Zunachst auch hier wieder die Ausgangssituation 2012 mit einem Ansatz
des WGP von 2,25 €/kg. Die Ergebnisse sind in Tabelle 17 bereits dargestellt. Die
Einzelergebnisse in der Tabelle A52 im Anhang.

Mit Kalkulation nach Durchschnittswerten flir die Basis 2013 wurde der WGP von
2,25 €/kg auf 2,31 €/kg erhoht. Die Spanne verringerte sich um etwa 1,2%.

In der dritten Stufe wurden die Kalkulationen mit durchschnittlichen Verkaufsprei-
sen 2013 (mit Status KW27.2013) bei sechs Schlegeln durchgefuhrt. Der WGP
wurde von 2,31 €/kg auf aktuell 2,42 €/kg erhoht. Die Verkaufspreise wurden auf
9,49 €/kg bei Schnitzeln aus der Oberschale, 8,49 €/kg bei Schnitzeln aus der
Keule, 6,99 €/kg bei Braten/Rollbraten aus der Keule und 5,99 €/kg bei Hack-
fleisch gemischt angesetzt. Die Spannen verbesserten sich nach diesen VK-
Werten mit 0,45% (12,140 kg), 0,82% (10,265 kg), 1,04% (9,850 kg) und 1,16%
(12,925 kg) bei den einzelnen Schlegeln, wie in den beiden Tabellen 17 und A53
im Anhang dargestellt.

Die Kalkulationen nach Werbepreisen 2013 wurden fur sechs Schlegel durch-
gefuhrt. Die Einzelergebnisse sind in Tabelle A54 im Anhang kalkuliert. Teilstlck
H und | liegen mit 25,59% und 24,70% im kritischen Spannenbereich. Auch die
Teilstlicke ,E“ mit 26,71% und ,F* mit 28,95%, die im EH-Standard liegen, zeigen
sehr geringe Nettospannen auf. Da hier sehr viel Fachpersonalbedarf besteht,
sind hier auch die Personalkosten ungleich hoher!

Anhand der erhaltenen Kalkulationsergebnisse bleibt zu empfehlen, keine Schle-
gel mit einem Gewicht Uber 12 kg in die Zerlegung des Einzelhandels aufzuneh-
men, da sowohl im Normalpreisniveau als auch im Werbeniveau die Spannen
eine abnehmende Tendenz aufweisen.

455 Teilstiick Schulter

Beim Teilstiick Schulter kann unterschieden werden in ,Schulter rund“, ,Schulter
schier” und ,Schulter mit Speck ohne Schwarte ohne Haxe".

Schulter rund, haufig auch als Schulter ,Tennis oder Teller® bezeichnet, ist im
deutschen Einzelhandel der absatzstarkste Artikel aus dem Schultersortiment.
Schulter mit Speck ohne Schwarte und ohne Haxe gilt als der zweitstarkste Arti-
kel. Der schwachste Artikel ist die Schulter schier (im Ladenschnitt).

4551 Schulter rund

Die klassische Aufbereitung von Schulter rund besteht zunachst im Absetzen des
Vordereisbeins (Haxen) mit anschlielendem Zuschnitt.

Schulter kann entweder verwendet werden fur den Schulterbraten (mit Speck
und Schwarte) oder insbesondere zu Saisonzeiten wie der Grillzeit im Sommer
zu Holzfallersteaks. Im Absatzbereich ,Franken® gibt es noch als Spezialartikel
~Schauferle, das aus der Schulter gewonnen wird.
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Dieser Regionalartikel wurde bei den vorgenommenen Zerlegeanalysen eben-
falls bertcksichtigt und unter ,Alternativschnitt® mit ,Schauferle” bewertet. Die
Abschnitte aus der Zerlegung werden im Einzelhandel haufig dem Hackfleisch
(entweder Schweinehackfleisch oder dem Hackfleisch gemischt) zugefuhrt.

Die Ausgangsgewichtsvorgabe des EH-Standards fiur den Artikel Schulter rund
liegt zwischen 6,0 — 7,0 kg, also im Medium bei 6,5 kg.

Im Zerlegeversuch wurden insgesamt funf Schultern rund bewertet. Diese hatten
ein Ausgangsgewicht von Variante A = 5,689 kg, Variante B = 5,771 kg, Variante
C = 5,797 kg, Variante D = 6,122 kg und Variante E = 6,200 kg. Die Varianten A,
B und C liegen noch im Toleranzbereich des EH-Standards. Varianten D und E
liegen im Rahmen der Vorgaben.

Als erster Schritt in der Zerlegung wurde das Vordereisbein abgesetzt. Variante
C wurde nach dem Absetzen des Vordereisbeins komplett fir Gulasch und Hack-
fleisch mit Ausnahme des Zuschnitts fur ein Bratenstick ausgeldst.

Die Ausbeuten der nachfolgenden Zerlegungen und Aufbereitungen sind in Ta-
belle 18 zusammengefasst. Die Einzeldaten der Zerlegungen sind im Anhang in
Tabelle A55 aufgefihrt.

Tabelle 18: Gesamtausbeuten und Spannenergebnisse Schulter rund

Variante A | Variante B| Variante C | Variante D | Variante E
Schulter rund (in g) 5.689 5.771 5.797 6.122 6.200
=> Schulter zugeschnitten (Ausb. in %) 49,4 44,9
=> Vordereisbein (Ausbeute in %) 9,9 9,5 10,8 10 10,4
=> Holzfallersteaks (Ausbeute in %) 71,1 n.v. n.v. n.v. 69,6
=> Braten Kruste (Ausbeute in %) 36,8 221 19,9 19,9 n.v.
=> Schauferle (Ausbeute in %) 26,2 23,7 komplett ZL 20,9 28,1
Normalpreis (2012) Nettospanne 52,58% n.v. n.v. 53,28% n.v.
Normalpreis (& VK-Preise 2013) NS 52,25% n.v. n.v. 53,33% n.v.
Werbepreise (2013) Nettospanne 44,08% n.v. n.v. 34,26% n.v.

Quelle: eigene Zerlegungen 2012 und Kalkulationen 2013

Nach dem Absetzen des Vordereisbeins wurden die Schultern (Varianten A und
E) vorbereitet fur ,Holzfallersteaks®. Die anderen drei Schultern (Varianten B, C
und D) wurden fur Schauferle + Gulasch aufbereitet.

Die Ausbeuten bei den Holzfallersteaks ergaben bei Variante A im Zuschnitt
49,4% sowie fur Holzfallersteaks 71,1% (= 6 Stlck). Bei Variante E Im Zuschnitt
44,9% sowie fur Holzfallersteaks 69,6% (= 6 Stlick).

Die Feinzerlegung in ,Braten aus der Schulter/Kruste® und ,Schauferle” ergab fur
Variante A die hdchsten Ausbeuten fir Braten und Schauferle (Braten 2.092 g =
36,8%, Schauferle 1.488 g = 26,2%) aller zerlegten Schultern.
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Im Rahmen der Kalkulationen wurden nur zwei Schultern kalkuliert, da die Ge-
wichte sehr ,nah beieinander” waren. Zunachst wurden die Ausgangsbedingun-
gen fur das Jahr 2012 mit einem WGP von 2,16 €/kg bewertet. Die Spannen la-
gen bei Variante A bei 52,58% und bei Variante D bei 53,28%. Diese Ergebnisse
kénnen auch mit Tabelle A55 im Anhang nachvollzogen werden.

Mit den Durchschnittswerten, flr das Jahr 2013 und einem WGP von 2,20 €/kg
kalkuliert, verringerten sich die Spannen um 0,88%.

Heruntergebrochen auf die durchschnittlichen VKs 2013 (Status: KW27.2013)
und einem WGP von 2,20 €/kg (analog den Durchschnittswerten 2013) konnte
mit Ansatz der Verkaufspreise von 5,99 €/kg fur Braten aus der Schulter und
5,99 €/kg fur Hackfleisch gemischt eine minimal veranderte Spanne von 52,25%
(Variante A) und 53,33% (Variante D, dargestellt in Tabelle A56) erzielt werden.

Bei den Kalkulationen auf Werbepreisbasis 2013 und einem WGP von 2,20 €/
kg (analog den Durchschnittswerten/Normalpreisen 2013) konnte mit Ansatz der
Verkaufspreise von 3,99 €/kg fur Braten aus der Schulter, 3,79 €/kg fur Schau-
ferle, 2,49 €/kg fur Vordereisbein und 4,44 €/kg fur Hackfleisch gemischt eine um
8,17% bzw. 19,07% verringerte Spanne in Hohe von 44,08% (Variante A) und
34,26% (Variante D) erzielt werden! Bei Variante D verringerte sich die Spanne
um 19,07%, da der Braten aus der Schulter mit einem Werbepreis von 3,99 €/kg
kalkuliert wurde!

Aus diesen Kalkulationen kann deutlich der Schluss gezogen werden, dass in
Bezug auf Werbung klar differenziert werden muss, welche Endverwenderartikel
aus welchen Rohmaterialien/Schulterteilen geschnitten werden dirfen, da hier
der Einsatz des Rohmaterials sofort in eine verringerte negative Spanne um-
schlagt.

Sollten die Abschnitte in Werbewochen nicht als Hackfleisch gemischt, sondern
im Gulasch abverkauft werden, verschlechtert sich die Spanne nochmals, da Gu-
lasch zu einem Werbepreis von 3,99 €/kg verkauft wird, wahrend fir Hackfleisch
in Werbung noch 4,44 €/kg angesetzt werden.

4552 Schulter schier (Ladenschnitt)

Schulter schier wird mit einem Ausgangsgewicht von 3,5 — 4,5 kg, also im Medi-
um mit 4,0 kg im Standard des Einzelhandels gefordert.

Aus dem Rohstoff ,Schulter schier wird in der Zerlegung des Einzelhandels vor
allem das ,Bratenstlck®, auch genannt ,Dicke Schulter®, oder der ,Rollbraten aus
der Schulter” hergestellt. Aus den in der Zerlegung anfallenden Abschnitten wird
soweit moglich Gulasch geschnitten oder sie finden Verwendung im Schweine-
hackfleisch, Hackfleisch gemischt oder bei den Ostfilialen Hackepeter. Bei den
Zerlegeanalysen im Juni 2012 wurde die Schulter insgesamt funfmal bewertet.
Die Ausgangsgewichte und Ergebnisse der einzelnen Stepps sind in Tabelle 19
fortlaufend abgebildet.
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Tabelle 19: Gesamtausbeuten und Spannenergebnisse Schulter schier

Variante F | Variante G | Variante H | Variante | | Variante J
Schulter schier (in g) 3.075 3.112 3.162 3.237 3.544
=> Braten/ Dicke Schulter (Ausbeute in %) 31,2 25,8 28,1 25,9 33,2
=> Gulasch (Ausbeute in %) 16,1 13,8 15,8 5,4 17,4
=> Hackfleisch (Ausbeute in %) 49,1 54,7 51,6 63,7 44,6
=> Gulasch + Hackfleisch (Ausbeute in %) 65,2 68,5 67,4 69,1 62,0
Normalpreis (2012) Nettospanne n.v. 45,95% 47,06% | 45,09% | 47,78%
Normalpreis (& VK-Preise 2013) Nettospanne n.v. 46,40% 47,20% | 45,97% | 47,36%
Werbepreise (2013) Nettospanne n.v. 22,64% 23,20% 23,84% 22,59%

Quelle: eigene Zerlegungen 2012 und Kalkulationen 2013

Die beiden Varianten F und G liegen mit ihren Ausgangsgewichten unterhalb des
Standard- und Toleranzrahmens, die Varianten H und | im Toleranzbereich und
Variante J liegt als einziges Teilstick im Rahmen des Einzelhandels-Standards.

Bei den Zerlegeversuchen wurden die Schultern zunachst grob zugeschnitten
und im nachsten Schritt feinzerlegt fir Braten aus der Schulter (auch genannt Di-
cke Schulter). Die frischen Abschnitte wurden danach separat aufbereitet fur die
Verwendung im Gulasch (Schwein/Gemischt) oder alternativ fur frisches Hack-
fleisch (Schweinehackfleisch, Gemischtes Hackfleisch oder Hackepeter).

Mit dem Teilstlick Braten aus der Schulter konnte die hochste Ausbeute in % bei
Variante J mit 33,2% erzielt werden. Die anderen Varianten lagen (mit Ausnahme
von F) bei einem Prozentsatz von 25,8% - 28,1%, konnten aber bei weitem keine
30 prozentige Ausbeute erzielen.

Variante F hatte zwar bei Gulasch den héchsten Ausbeutenanteil von 17,6%, lag
aber bei Hackfleisch mit 44,6% am Niedrigsten. Die Gesamtausbeute der Ab-
schnitte (Hackfleisch und Gulasch) lag bei Variante J mit 62,0% deutlich tiefer als
bei den anderen Teilen. Die Varianten F, G, H und | lagen bei deren Gesamtaus-
beute zwischen 65,2% und 69,1%.

Damit hat die Schulter schier mit 3,544 kg (Variante J), also die dem EH-Standard
entsprechende, den geringsten Anteil am Hackfleisch, aber prozentual betrachtet
den hochsten Anteil am Gulasch erreicht. Dies wird bei den nachfolgenden Kal-
kulationen von enormer Wichtigkeit werden, was die tatsachliche Wertigkeit und
Spannenerwirtschaftung im Einzelhandel angeht. Bei den Kalkulationen wurde
Variante F nicht berlcksichtigt, da sie mit ihrem Gewicht deutlich unter dem To-
leranzrahmen lag. Alternativ wurde Variante G kalkuliert. Die Zerlege- und Kal-
kulationsdetails konnen den Tabellen A57 — A60 im Anhang entnommen werden.

Zunachst wurden die Ausgangsbedingungen anhand des Datenmaterials flr
2012 mit einem WGP von 2,85 €/kg betrachtet. Die Schultern mit den niedrigeren
Gewichten (Varianten G - 1) erwirtschafteten mit 45,09 — 47,06% die niedrigsten
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Spannen. Die Schulter mit dem Standardidealgewicht (Variante J) erwirtschaftete
die beste Spanne mit 47,78%.

Bei den Bewertungen der Modalitaten fur das Jahr 2013 im Durchschnitt wurde
lediglich der WGP um 0,03 €/kg auf 2,88 €/kg erhoht. Die VKs blieben gleich.
Dadurch kam es zu einer Nettospannenverringerung um etwa 0,5%.

Die Bewertung zu durchschnittlichen Verkaufspreisen 2013 (auf Basis der KW
27.2013) wurde zu einem WGP von 2,90 €/kg (vorher 2,88 €/kg) durchgefuhrt.
Die Verkaufspreise wurden mit 5,99 €/kg fur Braten aus der Schulter, 5,99 €/kg
fur Hackfleisch gemischt und 6,99 €/kg flir Gulasch vom Schwein angepasst und
kalkuliert. Die Spannen gingen dadurch bei Variante G von 45,40% auf 46,40%,
bei Variante H von 46,47% auf 47,20%, bei Variante | (die mit 3,237 kg im Tole-
ranzbereich lag) von 44,56% auf 45,97% und bei der Variante J von 47,78% auf
47,36% zuruck.

Es zeigt sich deutlich, dass die Schultern, die bereits unterhalb des EH-Stan-
dards und der Toleranzen hereingenommen und kalkuliert wurden, bereits zu
Normalpreisen eine von vornherein um 1,8% schlechtere Spanne erreichten als
die Schultern, die noch im Toleranzbereich oder im Optimalbereich lagen. Diese
Ergebnisse wurden unter Optimalbedingungen erreicht, d.h. wenn durch Zeit-
druck und weniger versierte Fachkenntnisse im Einzelhandel an diesen Teilstu-
cken gearbeitet wird, sind von vornherein schlechtere Ergebnisse vorprogram-
miert!

Beim Kalkulationsmodul nach Werbepreisen 2013 wurde der WGP ebenfalls
mit 2,90 €/kg als Voraussetzung des Beschaffungswertes angesetzt. Die durch-
schnittlichen Werbeverkaufspreise wurden mit 3,99 €/kg fur Braten, 4,44 €/kg fur
Hackfleisch gemischt und 3,99 €/kg fur Gulasch vom Schwein in die Kalkulatio-
nen eingeflgt.

Die Nettospannen ergaben sich dadurch wie folgt:

+ 3,112 kg (unter EH-Standard + Toleranz) => 22,64% (Variante G)

» 3,162 kg (knapp im Toleranzbereich) => 23,20% (Variante H)
» 3,237 kg (im Toleranzbereich) => 23,84% (Variante I)
+ 3,544 kg (im Rahmen) => 22,59% (Variante J).

Da die Standard-Optimalschulter (Variante J) beim Braten die hochste Ausbeu-
te mit 33,24% ausweist, wurde mit dem niedrigen Werbe-VK von 3,99 €/ kg die
niedrigste aller Nettospannen bei den Teilstiicken erzielt. Auch der hohe Anteil an
Abschnitten fur ,Schweine-Gulasch® mit 17,64% (die anderen Schultern hatten
lediglich einen Gulaschanteil von 5,4% — 15,8%) bei einem Werbepreis von 3,99
€/kg drlckt die Spanne drastisch nach unten.

Da Variante J hohe Ausbeuten bei Braten und Abschnitten fur Gulasch erzielte,
war der Anteil der Abschnitte fur Hackfleisch (das mit einem um 0,45 €/kg hohe-
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ren Werbepreis verkauft wurde) mit 44,6% deutlich geringer als bei den anderen
mit 51,7% - 63,7%.

Dies lasst die Schlussfolgerungen zu, dass zu ,Werbezeiten/Aktionen“ eine an-
dere Strategie gefahren werden muss, da ansonsten die ,Verluste® vorprogram-
miert sind! Gleichzeitig zeigt sich an diesen Kalkulationsbeispielen, wie wichtig
die Einhaltung der Teilstiickgewichtsvorgaben fur die Kalkulationen sind.

4553 Schulter mit Speck ohne Schwarte und ohne Haxe

Schulter mit Speck ohne Schwarte und ohne Haxe wird im Einzelhandel mit ei-
nem Ausgangsgewicht von 4,0 — 5,0 kg, also im Medium mit 4,5 kg als Standard
eingekauft. Klassisch wird aus diesem Teilstlck in der Zerlegung ,Braten aus der
Schulter® geschnitten. Die frischen Abschnitte werden fur Hackfleischprodukte
(Schweinehackfleisch, Hackfleisch gemischt oder Hackepeter) verwendet.

In der Zerlegeanalyse wurden zwei Schultern bewertet. Die Ausgangsgewichte
der beiden Teilstucke lagen bei:

* Variante K = 3,955 kg (liegt im Toleranz-Rahmen des Standards)
+ Variante L = 4,186 kg (liegt im Rahmen des Standards).

Die einzelnen Ergebnisse der Zerlegung und Kalkulationen sind in nachfolgender
Tabelle A20 hinterlegt. Die Zerlegeeinzelergebnisse sind im Anhang unter Tabelle
A61 nachzulesen.

Tabelle 20: Gesamtausbeuten und Spannenergebnisse Schulter mit Speck

Variante K Variante L
Schulter mit Speck ohne Schwarte/Haxe (in g) 3.955 4.186
=> Braten/Dicke Schulter (Ausbeute in %) 27,3 23,1
=> Hackfleisch (Ausbeute in %) 57,2 73,4
Normalpreis (2012) Nettospanne 41,57% 48,15%
Normalpreis (@ VK-Preise 2013) Nettospanne 41,82% 49,14%
Werbepreise (2013) Nettospanne 18,87% 29,69%

Quelle: eigene Zerlegungen 2012 und Kalkulationen 2013

Zunachst wurden die Bratensticke aus der Schulter schier geschnitten. Die Aus-
beutenergebnisse in % lagen fiur Variante K bei 27,3% und fur Variante L bei
23,1%. Im Anschluss daran wurden die frischen Abschnitte als Rohmaterial fur
Hackfleisch aufbereitet. Die Ausbeute ergab fur Variante K 57,2% und fur Varian-
te L73,4%.

Die geringe Ausbeute bei Variante K (mit 3,955 kg) lag daran, dass der Speckan-
teil bei dieser Schulter sehr hoch war. Im Rahmen der Zerlegung konnten 452 g
der Schulter schier ,separiert® werden, dies entspricht 11,4% der Schulter.
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Die folgenden Einzelkalkulationen kénnen in den Tabellen A62 — A64 im Anhang
verfolgt werden.

Die Ausgangsdatenkalkulationen fir das Jahr 2012 wurden mit einem WGP
von 2,68 €/kg durchgefuhrt. Die Spannen bewegten sich in einem Rahmen von
41,57% (fur Variante K) und 48,15% (Variante L).

Da bei der leichteren Schulter (Variante K) schon 457 g Speck in der Zerlegung
entstanden, fiel die Spanne bei einem ,Nullansatz fur den Speck® schlechter aus
als bei der schwereren (Variante L).

Beim Kalkulationsmodul nach Datengrundlage 2013 wurde lediglich der WGP
von 2,68 €/kg auf 2,75 €/kg erhoht. Die Spannen gaben dadurch um 1,34 — 1,50%
nach.

Beim Kalkulationsmodul nach durchschnittlichen Verkaufspreisen 2013 wurde
unter Ansatz eines WGP von 2,75 €/kg (also analog dem Durchschnittsmodul)
kalkuliert. Die Verkaufspreise wurden auf 5,99 €/kg fur Braten und 5,99 €/kg fur
Hackfleisch gemischt geandert. Die Nettospannen erhéhten sich dadurch bei Va-
riante Kum 1,80% bzw. 2,33% bei Variante L.

Beim Kalkulationsbeispiel mit Werbepreisen 2013 wurde ebenfalls der WGP von
2,75 €/kg eingesetzt. Die Werbepreise wurden mit 3,99 €/kg fur Braten und 4,44
€/kg beim Hackfleisch gemischt verrechnet.

Die Spannen gingen daraufhin bei Variante K auf 18,87% (also um 22,95%) und
bei Variante L auf 29,69% (also um 19,45%) zuruck. Auch hier hat die Schulter
mit dem hoheren Anteil an ,Braten” die niedrigere Spanne als die Schulter mit
der geringeren Ausbeute! Grund ist auch hierfur wieder der niedrige Werbever-
kaufspreis mit 3,99 €/kg flr den Braten, wahrend das Hackfleisch mit 4,44 €/kg
verkauft werden konnte.

Anhand der Ergebnisse muss bei diesem Artikel also zu Werbe- und/oder Akti-
onszeiten separat umgegangen werden und dem Einzelhandel mussen Losun-
gen an die Hand gegeben werden, um die Spannen in einen haltbaren Rahmen
zu fassen!
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4.6 Gesamtausbeuten der Eber-Zerlegungen

Die Einzelergebnisse der Eberzerlegungen sind in der Anlage in Tabelle A65 de-
tailliert dargestellt. Die Gesamtausbeuten sind in Tabelle 21 zusammengefasst.

Tabelle 21: Gesamtausbeuten Eber-Zerlegung

EH-Standard | /el | retioke

Halftengewicht im Durchschnitt (in kg) 45

=> Bauch wie gewachsen (in kg) 5,0-6.0 5,50 3,55
=> Filet ohne Kette (in kg), im EH mit kl. Kette 0,5 0,50 0,56
=> Kamm mit Knochen (in kg) 3,0-3,5 3,25 3,88
=> Lachse/ Schmetterlingsschnitzel (in kg) 3,2-4,0 3,60 2,40
=> Schlegel wie gewachsen (in kg) 10,0 - 11,0 10,50 12,50
=> Schulter rund/Tennis (in kg) 6,0 -7,0 6,50 7,00
=> Schulter schier (in kg) 3,5-4,5 4,00 4,60

Quelle: eigene Zerlegungen, Juni 2013

Die Ausbeute der Eberbauche (wie gewachsen) zeigte durchschnittliche Ergeb-
nisse von 3,5 — 3,6 kg. Damit liegen die ,Bauche wie gewachsen® deutlich unter
den Anforderungen des Einzelhandels mit durchschnittlich 5,0 — 6,0 kg.

Auffallig war bei den zerlegten Ebern, dass die Gewichte des Kamm mit Knochen
mit einem durchschnittlichen Gewicht von 3,88 kg (= 8,6 %) sehr hoch waren und
somit Uber dem Einzelhandels-Standard mit 3,0 — 3,5 kg liegen.

Lachse/Schmetterlingsschnitzel fielen bei den Ebern mit durchschnittlich 2,4 kg
sehr gering aus. Die EH-Vorgaben liegen hier bei 3,2 — 4,0 kg.

Aktuell werden beim regionalen Vermarkter die Filets mit kleiner Kette als Stan-
dard fur den Einzelhandel mit einem ca. Gewicht von 500 g pro Stuck eingekauft.
Bei den Eberzerlegungen lagen die Gewichte der Filets ohne Kette im Durch-
schnitt bei 560 g und damit oberhalb des Rahmens der Standard-Vorgaben von
ca. 500 g.

Die Schulteranteile fielen mit durchschnittlich 7,0 kg bei der Schulter Tennis und
4,6 kg fur Schulter schier hoch aus. Die Schultern Tennis und auch Schultern
schier liegen am oberen Level der Einzelhandelsvorgaben, d.h. Schulter schier
liegt sogar Uber dem Standard-Rahmen.

Schlegel wie gewachsen lagen im Medium der Eberzerlegungen bei 12,5 kg. Da-
mit wurden diese deutlich Uber den Rahmen-Vorgaben von 10,0 — 11,0 kg liegen.

Die bei der Zerlegung erhaltenen Ergebnisse wurden in der Diskussion den Zer-
legeergebnissen der Tiere aus den MAP-Versuchen (2011) sowie den Standard-
Pietrain-Kastraten (2011) gegenlbergestellt.
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4.7 Ranking Teilsticke und Spannenbetrachtungen

Stellt man nun die Ergebnisse der Eber-Zerlegung noch einmal den Ergebnissen
aus den Mast- und Zerlegeversuchen der MAP gegenuber, so ergibt sich wie in
nachfolgender Tabelle 22 dargestellt, folgendes Bild.

Tabelle 22: Ausbeuten in Prozent bei Teilsticken verschiedener Kategorien
MAP versus Standard-Tiere versus Eber

| otten | SR | famn . | S B | g | Sst
Eber-Zerlegung E 13,70 29,88 8,60 15,69 16,20 15,60
Improvac®-Eber E 13,66 29,21 7,41 18,68 15,93 14,10
Improvac®-Eber u 13,22 28,32 7,19 18,29 17,37 15,46
Improvac®-Eber R 13,07 27,94 7,18 17,80 17,30 16,07
Kastraten MAP E 13,27 29,93 7,53 18,23 16,52 14,40
Kastraten MAP U 12,74 28,17 6,58 17,44 18,04 16,75
Kastraten Standard R 13,40 28,94 6,97 18,44 15,68 13,86
Kastraten Standard E 14,04 29,73 7,47 17,91 16,27 14,51
Kastraten Standard U 13,48 29,91 7,65 18,28 15,70 14,82
Weibliche MAP u 14,25 27,24 7,20 17,67 17,74 15,43

Quelle: Eigene Zerlegungen 2011 + 2013; Eigene Darstellung, 2013
Demnach ergeben sich im Ranking folgende Ergebnisse fur die zerlegten Eber:

Beim Kotelett liegen die Eber mit den Improvac®-Tieren (HKL E) gleich auf. Nur
die weiblichen MAP-Tiere (Duroc-Kreuzungen mit HKL U) zeigen bessere Werte.

Die Ergebnisse fur Schlegel mit Full sind bei den Ebern — wie bereits vorher
dargestellt — mit 29,88% sehr hoch und werden nur noch durch die Kastraten
Standard (Pietrain, HKL U) und die Kastraten MAP (Duroc, HKL E) Ubertroffen.

Unubertroffen sind die Eber beim Kamm mit Knochen. Hier sind sie in der Aus-
beute Uber allen ,Testtieren®, liegen aber auch deutlich Gber den EH-Standards.

Im Schulter-Bereich sind die Eberergebnisse im Ranking am schlechtesten, lie-
gen aber trotz der schlechten Ergebnisse noch im Standard des EH und dies
sowohl bei Schulter Tennis als auch bei Schulter schier.

Die Auswertung der Bauche wie gewachsen ergab bei den Ebern mit einer Aus-
beute von 16,2% im Ranking sehr schlechte Ergebnisse. Die Improvac®-Eber
mit HKL E waren ausbeutetechnisch mit 15,93% noch schlechter als die Eber,
wiesen aber mit durchschnittlich 7,7 kg Gewicht sehr magere Bauche, eine sehr
gute Bauchqualitat mit trockenem und festem mageren Fleisch auf.

Mit diesen Ergebnissen ist also die Hypothese bewiesen, dass der Einsatz von
Ebern im Teilstickbereich des Einzelhandels nicht nur aufgrund der ,geruchli-
chen Komponenten® sehr differenziert zu sehen ist, sondern im Teilstlickbereich
— auch unter Berucksichtigung der eingesetzten Rassen — hier auf die Einhaltung
von Vorgaben reagiert werden muss, da ansonsten die Spannengrundlagen nicht
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mehr den Anforderungen und Voraussetzungen des Einzelhandels entsprechen.

Im Jahr 2012 wurden im Rahmen dieser Dissertation die im Einzelhandel einge-
setzten Teilstlicke mit unterschiedlichen Gewichten bei den Ausgangsrohmate-
rialien ebenfalls eigenen Zerlegungen unterworfen und entsprechende Ausbeu-
ten- und Spannenergebnisse ermittelt.

Diese erhaltenen Ausbeuten-Ergebnisse wurden verwendet, um die Kalkulati-
onsmodule fur die einzelnen Teilstlicke zu erarbeiten und die Ergebnisse der
Spannenberechnungen im Anschluss ins Verhaltnis zu den erzielten Teilstlickge-
wichten der intakten ,Eberzerlegungen“ und den ,Zerlegungen der Improvac®-
Eber von MAP® zu setzen. Die daraus resultierenden Schlussfolgerungen und
Ergebnisse dienen der zukunftigen Rohstoffsicherung und Beschaffung im Le-
bensmitteleinzelhandel.

Werden die Korperpartien von Ebern und Sauen nach LITTMANN et al. (2012)
miteinander verglichen, so sind haufig Kamm und Schultern bei den Ebern signi-
fikant starker ausgebildet als bei den Sauen. Die Sauen wiederum weisen mehr
Kotelett- und Schinkenanteile auf. Bei den Kastraten sind, so LITTMANN et al.
(2012), die Korperpartien ahnlich verteilt wie bei den Sauen. Allerdings ist der
Anteil an Bauch und Wamme bei den Kastraten am hdchsten, was ggf. durch
hohere Fetteinlagerungen zu erklaren ist. In Tabelle 36 sind die Einzelwerte noch
einmal hinterlegt.

Teilstlick ,Bauch”

Die Auswertung der Bauche wie gewachsen ergab bei den Ebern eine Ausbeute
von 16,2% im Ranking, also sehr schlechte Ergebnisse. Die Improvac®-Eber mit
HKL E waren ausbeutetechnisch mit 15,93% noch schlechter als die Eber, wie-
sen aber mit durchschnittlich 7,7 kg Gewicht sehr magere Bauche mit sehr guter
Bauchqualitat, d.h. trockenem und festem mageren Fleisch auf.

Bei ,Bauchen wie gewachsen, lose“ und ,Delikatess-Bauch® ist die ,,Grundquali-
tat, Struktur und Beschaffenheit” von enormer Bedeutung in der Spannenberech-
nung. Werden in der Zerlegung sehr viele Abschnitte/Kleinfleisch oder nicht ver-
wertbare Teile erzielt, leidet sofort die Nettospanne darunter (mitunter von 6,5%
bis zu 10%).

Bei der Betrachtung unter Werbepreisbedingungen fallen die Spannen dann noch
drastischer ab (bei den Kalkulationsmodulen von 17,4 — 24,3%), insbesondere
dann, wenn der Werbepreis fur Hackfleisch unter dem des Schweinebauches in
Scheiben (natur und/oder gewurzt) liegt. Vor allem in den Sommermonaten mus-
sen diese Parameter beachtet werden.

Die Ergebnisse aus der eigenen Eberzerlegung von 2013 erreichten flr die Bau-
che wie gewachsen ein durchschnittliches Gewicht von 7,1 kg. Damit liegen die
Bauche deutlich tber dem EH-Standard von 5,0 — 6.0 kg. Die Durchschnittsge-
wichte der Bauche wie gewachsen aus dem MAP-Projekt (Improvac®) zeigen
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noch héhere Gewichte, waren aber trotz der hohen Gewichte sehr mager und
trocken und kénnten dadurch — grundsatzlich bezuglich Qualitat - auch fir den
Einzelhandel verwendet werden, wahrend die Bauche aus der eigenen Eberzer-
legung deutlich fetter waren und damit nicht flr das Einzelhandelsmodul geeig-
net waren.

Dies bedeutet, dass beim Teilstlick ,Bauch® deutlich differenzierter vorgegan-
gen werden muss als bei anderen Teilsticken. Die Ergebnisse fur Bauche von
mit Improvac® vakzinierte Eber und intakte Eber zeigten deutlich, dass mit den
aktuell kalkulierten Teilstickgewichten fur die Spannenberechnungen im Einzel-
handel nicht ohne weiteres von den Vorgaben abgewichen werden kann. Noch
deutlicher wird dies in nachfolgender Tabelle 23, in der die Teilstickgewichte mit
kritischen Spannen noch einmal erlautert werden.

Tabelle 23: Kritische Spannenbetrachtungen fur Bauch

Bauch Bauch wie Delikatess
zugeschnitten gewachsen Bauch
Standard-Vorgaben EH (in g) 4.000 5.000 - 6.000 3.000 - 4.000
Teilstlickgewichte (in g) 4.396 | 4.939 6.431 3.917 | 4.189
Normalpreis (2012) Nettospanne 46,26% | 46,26% 47,75% 36,43% | 36,75%
Normalpreis (2013) Nettospanne n.v. n.v. 44,89% 27,19% | 27,54%
Normalpreis (& VK-Preise 2013) NS n.v. n.v. 40,62% 39,04% | 38,95%
Werbepreis (2013) Nettospanne 27,64% | 27,79% 34,29% 21,63% | 14,69%

Quelle: eigene Zerlegungen und Kalkulationen, Auswertungen 2015

Bei allen drei Bauchartikeln wird deutlich, dass mit Teilstlickgewichten Uber den
EH-Standards die erforderlichen Mindestspannen von 34 — 36% im Einzelhandel
nicht zu erreichen sind. Insbesondere kritisch sind die Spannen bei Delikatess
Bauch und fur alle Artikel im Werbepreissegment.

Durch die positiv veranderten Bauchqualitaten von mit Improvac® vakzinierten
Tiere kdnnen zwar die Bauche als deutlich magerer, trockener und fester in der
Konsistenz betrachtet werden, dennoch mussen die vorgegebenen Teilstlickge-
wichte zur aktuellen Spannenrealisierung eingehalten werden.

Fur den Artikel ,Bauch zugeschnitten mit Knochen® sind anhand der Teilstlickge-
wichte Schweine mit einem Mastendgewicht von 135 kg, dies entspricht einem
Halftengewicht von etwa 50 — 52 kg, am Idealsten. Fur alle anderen Teilstlcke
ist ein tatsachliches Halftengewicht von 40 — 43 kg anzustreben.

Teilstlick ,Kamm®

Unubertroffen waren die Eber beim Kamm mit Knochen. Hier sind sie in der Aus-
beute Uber allen ,Testtieren angesiedelt, liegen aber auch deutlich Uber den
Einzelhandels-Standards mit 3,0 — 3,5 kg.

Kamm/Hals wird sowohl ,mit“ als auch ,ohne Knochen“ gehandelt. Beim ,Kamm
mit Knochen® wird ein Teilstickgewicht von 3,0 — 3,5 kg vorgegeben. Im Zerle-



Ergebnisse 86

ge- und Kalkulationsmodul fiel auf, dass der Hals Uber 3,6 kg auch den grofiten
Anteil bei den Abschnitten/Kleinfleisch und Knochen (32,6%) brachte, wahrend
die Anteile beim Hals mit 3,474 kg bei 20,1% lagen.

Bei den Spannenberechnungen unter Berlcksichtigung des Abverkaufs von
Kleinfleisch und Fleischknochen liegt die Spanne dadurch beim Hals mit 3,474 kg
bei 53,76%, also mehr als 2,1%, Uber dem Hals mit 3,6 kg. Konnen Kleinfleisch
und Fleischknochen nicht vermarktet werden, beeinflusst dies die Nettospanne
noch einmal um 2,12 — 2,7%.

Unter Berlcksichtigung von Werbepreisen geben die Spannen weiter nach.
Beim Hals mit 3,474 kg (um 31,41%) auf 22,35% und beim Hals mit 3,6 kg (um
34,09%) auf 16,71%. Ohne Verwertung von Kleinfleisch und Knochen liegt die
Spanne beim Artikel mit 3,474 kg bei 16,53% (Ruckgang um 34,98%) und beim
Artikel mit 3,6 kg bei 9,31% (Ruckgang um 39,59%). Da in der Hauptsaison der
Artikel Kamm zum Grillen verwendet wird, kdnnen die letztgenannten Spannen
als durchaus realistisch angesehen werden, da ein Abverkauf von Fleischkno-
chen hier nicht stattfindet.

Bei einem durch den EH geforderten Gewichtsrahmen von 3,0 — 3,5 kg beim
Artikel Kamm mit Knochen waren in der Gesamtbetrachtung die Kamme der
Improvac®-Tiere (MAP-Projekt 2011) mit einem durchschnittlichen Gewicht von
3,4 kg fur das EH-Model absolut geeignet. Die Gewichte aus den Eberzerle-
gungen (eigene Zerlegung 2013 und Erfahrungen von LITTMANN et al. (2012)
zeigen allerdings Gewichtsrahmen von 3,9 — 4,2 kg auf. Unter Bertcksichtigung
der vorher ermittelten Spannenergebnisse waren die Kdmme mit Knochen von
Ebern daher nicht fir den Einzelhandels-Standard geeignet.

Bei ,Kamm ohne Knochen®, der mit einem Gewicht von 2,0 - 2,5 kg gehandelt
wird, fiel auf, dass die Bezugsmengen im regionalen EH zum Herbst hin drastisch
gedrosselt werden. Nur zum ,Wintergrillen® ist eine leichte Tendenz nach oben zu
erkennen. Die Teilstucke werden sowohl ,TK* als auch ,frisch“ gehandelt.

Aus dem ,TK-Bereich® wurden drei Kdmme aufgetaut, zerlegt, beurteilt und kal-
kuliert. Der kleinste Kamm hatte ein Gewicht von 1,968 kg (lag noch im Toleranz-
bereich), der schwerste 2,789 kg. Alle drei Teilsticke hatten — obwohl sie unter-
schiedliche Grammaturen aufwiesen — eine Nettospanne von 49%.

Allerdings bleibt anzumerken, dass der schwerste Kamm einen Abschnittsanteil
von Uber 17% hatte. Wird der Kamm zu Werbepreisen kalkuliert, zeigt die Span-
nenberechnung fur ,Kammsteaks® beim Kamm mit 1,968 kg eine Spanne von
12,20%, beim Kamm mit 2,636 kg von 12,45% und beim schwersten mit 2,789 kg
von 12,05%, d.h. der schwerste hatte die schlechteste Spanne, begriindet durch
den hohen Abschnittsanteil von tUber 17%!

Betrachtet man die Spannenberechnung zu Werbepreisen fur ,Kammbraten“ ge-
hen die Spannen weiter zurlck. Der leichteste Kamm hat nur noch eine Spanne
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von 10,48%, der mittlere von 10,72% und der schwerste die schlechteste mit
nur noch 10,41%. Da der Artikel nahezu alle ,,zwei bis drei Wochen® in Aktion ist,
muss hier auf das Gewicht und die Qualitat extrem geachtet werden!

Im ,Frischebereich® wurden ebenfalls zwei Teilstucke zerlegt und kalkuliert. Die-
se hatten ein Gewicht von 2,211 kg und 2,459 kg und lagen damit voll im Rahmen
des Rohstoffstandards. Beide Teile zeigten eine Spanne von 44,22% (der Leich-
tere) und 44,67% (der Schwerere). Unter Bertcksichtigung von Werbepreisen
fur ,Kammsteaks® und ,Kammbraten® ging der Spannenbereich zurlick und lag
bei den Kammsteaks/Kammbraten bei 12,35% bzw. 10,64% beim Leichten und
12,60% bzw. 10,84% beim Schwereren. Auch hier hat also der Kamm mit 2,459
kg die bessere Spanne als der leichtere Hals.

In Tabelle 24 wurden noch einmal die kritischen Spannenbereiche fur den Arti-
kelbereich Kamm/Hals zusammengefasst. Hier ist klar erkennbar, dass die vor-
geplanten Spannen bei Abweichungen von den Gewichtsnormen zurtckgehen.

Tabelle 24: Kritische Spannenbetrachtungen fur Kamm/Hals

Kamm mit Knochen Kamm ohne Knochen frisch und TK
Standard-Vorgaben EH (in g) 3.000 - 3.500 2.000 - 2.500
Teilstlickgewichte (in g) 3.484 3.601 1.968 2.636 2.789
Normalpreis (2012) Nettospanne (mit) 51,71% 51,60% 49,53% 49,65% 49,10%
Normalpreis (2012) Nettospanne (ohne) 49,59% 48,90% n.v. n.v. n.v.
Normalpreis (& VK-Preise 2013) NS (mit) 47,03% 46,17% 44,42% 44,51% 43,98%
Normalpreis (& VK-Preise 2013) NS (ohne) 44,79% 43,18% n.v. n.v. n.v.
Werbepreis (2013) Nettospanne (mit) 20,19% 16,71% n.v. n.v. n.v.
Werbepreis (2013) Nettospanne (ohne) 14,90% 9,31% n.v. n.v. n.v.
Werbepreise (2013) Nettospanne (Kammsteaks) n.v. n.v. 12,20% 12,45% 12,05%
Werbepreise (2013) Nettospanne (Kammbraten) n.v. n.v. 10,48% 10,72% 10,41%

Quelle: eigene Zerlegungen und Kalkulationen, Auswertungen 2015

Entscheidend ist auch die Verwendung der Artikel in der Werbung und die Ver-
wertung von Abschnitten — wurde in der Tabelle 24 dargestellt ,mit* und ,ohne“.
Die Gewichtsvorgaben mussen im Rahmen bleiben und Toleranzen nach oben
und unten sind im Kalkulationsmodul nicht ohne weiteres zu Uber- bzw. unter-
schreiten. Nach den erhaltenen Ergebnissen waren die Kdmme der Improvac®-
Tiere fur den Einsatz im EH geeignet, die von Ebern nicht — bei aktuellen Kalku-
lationen.

Teilstick ,Kotelett"

Im Rahmen der eigenen Zerlegungen in den Jahren 2011 und 2013 konnte fest-
gestellt werden, dass beim ,Kotelett“ die Eber (mit Pietrain-Genetik) und die
Improvac®-Eber (mit Duroc-Genetik) der HKL E trotz der unterschiedlichen Ge-
netiken nahezu die gleichen Ergebnisse erzielten. Nur die weiblichen MAP-Tiere
(Duroc-Kreuzungen mit HKL U) zeigten bessere Werte auf.
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.Kotelett ohne Kamm mit Filet* hat ein gefordertes Gewicht von 6,0 kg (auf 10
Rippen geschnitten). Die Zerlegung eines Koteletts ohne Kamm mit Filet von
6,408 kg zeigte eine Nettospanne von 42,32%. Nach Bewertung unter Werbe-
preisen fur Kotelett, Filet und Hackfleisch gemischt verringerte sich die Netto-
spanne auf 11,60%.

Um die unterschiedlichen Verwertungsmoglichkeiten darzustellen, wurden wei-
tere drei Teilsticke (alle liegen im Standard-Gewichtsrahmen, aber nicht im
10-Rippen-Rahmen) zerlegt. Diese hatten ein Gewicht von 5,816 kg (8 Rippen
geschnitten), 6,507 kg (10 Rippen geschnitten) und 7,210 kg (ebenfalls 10 Rip-
pen geschnitten).

Die schlechteste Spanne unter dem Modus ,Hackfleisch gemischt® zeigte das
Schwerste mit 45,56% auf, gefolgt vom Mittleren mit 46,28% und dem Leich-
testen mit 46,98%. Werden die Kalkulationen unter dem Modus ,Gulasch® be-
rechnet, liegen die Spannenergebnisse etwa 1% Uber denen des Hackfleischs
gemischt. Unter Werbepreisbetrachtungen reduzieren sich die Spannen beim
leichtesten Kotelett auf 20,51%, beim mittleren auf 20,46% und beim schwersten
auf 18,30%.

Zusammengefasst kann also festgestellt werden, dass das Teilstiick Kotelett
ohne Kamm mit Filet am besten im geforderten Gewichtsrahmen von 6,0 kg ab-
schneidet. Die Ergebnisse aus der eigenen Eberzerlegung KW24.2013 zeigten
ein durchschnittliches Gewicht von 6,1 kg, das durchschnittliche Gewicht der
Improvac®-Tiere (MAP 2011) lag bei 6,3 kg und die Erfahrungen von LITTMANN
et al. (2012) bei den stiddeutschen Eberzerlegungen zeigte noch hdhere Durch-
schnittsgewichte von 8,5 kg auf. Damit waren die Eber der eigenen Zerlegung und
die Improvac®-Tiere gerade noch fur den Einzelhandels-Standard annehmbar.
Die Eberergebnisse der suddeutschen Pietrain-Kreuzung wirden aber deutlich
uber dem Gewichtsrahmen liegen und waren daher nicht fur den EH-Standard
geeignet.

.Kotelett ohne Knochen, Lachse, Schmetterlingsschnitzel“ haben nach den Vor-
gaben des regionalen Einzelhandlers ein Gewicht von 3,2 — 4,0 kg. Hier wur-
den drei Teile zerlegt. Das Kleinste hatte 2,957 kg (lag also unter dem Stan-
dard-Rahmen, aber noch in der Toleranz), das Mittlere hatte 3,439 kg und das
Schwerste 3,875 kg. Die meisten Abschnitte fielen beim Mittleren mit 16% an,
gefolgt vom Leichtesten mit 15%. Das schwerste Teilstluck hatte lediglich 12%
Abschnitte. Dementsprechend ergaben sich auch die Spannenberechnungen.
Die Nettospanne lag beim Leichtesten bei 47,96% (unter Werbepreisbetrach-
tung bei 22,46%), beim Mittleren bei 47,51% (unter Werbeaspekten bei 21,88%)
und die hdchste Spanne hatte das Schwerste mit 48,59% (unter Werbepreisen
23,05%). Der mittlere Lachs lag bei allen Kalkulationen durch den erhéhten Anteil
der Abschnitte klar unter den Ergebnissen des Leichtesten und des Schwersten.
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Der Artikel ,Filet frisch, mit kleiner Kette® wird aktuell mit einem Gewicht von ca.
500 g gehandelt. Grundsatzlich wird das Filet immer vor Abgabe an den Endver-
braucher ,geputzt®, d.h. je nach Zuschnitt fallen hier Abschnitte von 7,9 — 12,3%
an. Diese kdnnen maximal noch (fur die Kalkulationen) im Hackfleisch Verwen-
dung finden. Bei Einstandspreisen/WGPs uber 6 Euro (und dies ist der Normal-
fall) fur das Filet und einem LVP beim Hackfleisch von 5,99 €/kg (Normalpreis) er-
ubrigt sich eine weitere Berechnung. Werden untergewichtige Filets geliefert, die
dann auch noch eingeschnitten sind, kann eine Verwertung nicht mehr erfolgen.

Beim Artikel Filet kann zusammengefasst werden, dass vor allem das tatsachli-
che Gewicht des Filets von entscheidender Bedeutung und fur die Spannen ver-
antwortlich ist. Daher kann das Filet grundsatzlich ohne Vorgabe der ,Kategorie*
betrachtet werden.

Die Zusammenfassungen der kritischen Gewichte und Spannen sind in Tabelle
25 noch einmal erlautert. Hier kann klar festgestellt werden, dass bei Unter- und
Uberschreitungen der Gewichte die Spannen deutlich zuriickgehen.

Tabelle 25: Kritische Spannenbetrachtungen bei Kotelett

Kotelett ohne Kamm mit Filet Schmetlt_(:'ﬁ:zzs/chnitzel
Standard-Vorgaben EH (in g) 6.000 3.200 - 4.000
Teilstlickgewichte (in g) 5.816 6.408 6.507 7.210 2.957 3.875
Normalpreis (2012) Nettospanne n.v. 50,26% n.v. n.v. 49,00% 49,66%
Normalpreis (2012) NS (Hackfleisch) 48,65% n.v. 47,48% | 47,06% n.v. n.v.
Normalpreis (2012) Nettospanne (Gulasch) 49,59% n.v. 49,86% | 48,63% n.v. n.v.
Normalpreis (2013) Nettospanne n.v. 49,05% n.v. n.v. n.v. n.v.
Normalpreis (& VK-Preise 2013) n.v. 42,32% n.v. n.v. 47,96% 48,49%
Normalpreis (& VK-Preise 2013 Hackfleisch) 46,98% n.v. 46,28% | 45,56% n.v. n.v.
Werbepreis (2013) Nettospanne n.v. 11,60% n.v. n.v. 22,46% 23,05%
Werbepreis (2013) Nettospanne (Hackfleisch) | 20,51% n.v. 20,46% | 18,30% n.v. n.v.
Werbepreis (2013) Nettospanne (Gulasch) 19,35% n.v. 19.31% | 1717% n.v. n.v.

Quelle: eigene Zerlegungen und Kalkulationen, Auswertungen 2015

Auch die Spannenermittlungen nach Werbepreisen zeigen deutliche Problem-
felder auf. Unterschiedliche Verwertungsformen bringen auch sehr differenzierte
Spannenbeitrage. Auf die ,geplanten” Teilstickgewichte ist also auch beim Kote-
lett zu achten. Wahrend die Eberzerlegungen Ergebnisse brachten, die noch im
EH-Rahmen liegen, sind die Imrpovac®-Eber Ergebnisse grenzwertig. Suddeut-
sche Eber zeigen héhere Grammaturen und sind daher nicht fir den Standard
des regionalen Vermarkters einsetzbar und verwendbar.

Teilstick Schlegel

Die Ergebnisse fur Schlegel mit Ful® sind bei den Ebern mit insgesamt 29,88%
sehr hoch, werden aber durch die Kastraten ,Standard” (Pietrain, HKL U) und die
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Kastraten ,MAP*“ (Duroc, HKL E) Ubertroffen. Diese bestatigen somit auch die
Literaturaussagen.

~ochweine Schlegel schier, ohne Knochen® werden aktuell in einem Gewichts-
bereich von 8,0 — 8,5 kg gehandelt. Es wurden vier Schweine-Schlegel in der
Zerlegung betrachtet, die alle oberhalb des Standard-Rahmens lagen.

Die Nettospannen lagen unter Betrachtung zu Normalpreisen 2013 beim Leich-
testen (9,620 kg) bei 52,50% (unter Werbeaspekten 21,12%), beim Zweiten
(9,710 kg) bei 52,99% (zu Werbepreisen 21,48%), beim Dritten (9,825 kg) bei
53,22% (zu Werbepreisen bei 20,81%) und beim Schwersten (10,270 kg) bei
52,73% (zu Werbepreisen bei 21,76%). Demnach profitiert der schwerste Schle-
gel von den Werbepreisen.

Da der Artikel nahezu alle drei bis vier Wochen in Aktion ist, mussen diese Er-
gebnisse mit besonderem Augenmerk betrachtet werden. AuRerdem wurden die
Spannenberechnungen unter dem Parameter der teilweisen Abschnittsverwer-
tung im ,Hackfleisch gemischt® vorgenommen. Verschiebt sich diese Verwertung
in Richtung ,Schweine-Gulasch®, werden sich die Spannen noch schlechter dar-
stellen.

~ochlegel wie gewachsen, ohne Ful® (ohne Haxe)“ liegt aktuell im Gewichtsbe-
reich bei 10,0 — 11,0 kg. Es wurden insgesamt sieben Schlegel zerlegt und be-
wertet. Der kleinste Schlegel lag bei 9,850 kg (also noch im Toleranzbereich des
EH-Standards), der nachste hatte 10,265 kg (entspricht also genau dem gefor-
derten Gewichts-bereich) und die anderen funf lagen oberhalb des vorgegebe-
nen Rahmens mit 12,14 kg bis 14,85 kg.

Die niedrigsten Spannen mit 52,75% erwirtschaftete der Schlegel mit 12,925 kg,
die zweitniedrigste mit 52,77% der kleinste mit 9,850 kg. Die beiden Schlegel mit
10,265 kg (54,59%) und 12,140 kg (56,13%) erbrachten die besten Nettospan-
nen. Auch unter Werbeaspekten erwirtschafteten die beiden Schlegel die mit Ab-
stand besten Spannen in Héhe von 28,95% (10,265 kg) und 30,54% (12,140 kg),
gefolgt vom kleinsten mit 26,71%. Ausgewahlte kritische Werte konnen Tabelle
26 entnommen werden.

Tabelle 26: Kritische Spannenbetrachtungen bei Schlegeln

Schlegel wie gewachsen Schlegel schier
Standard-Vorgaben EH (in g) 10.000 - 11.000 8.000 - 8.500
Teilstlickgewichte (in g) 9.850 12.935 13.250 9.825 10.270
Normalpreis (2012) Nettospanne 52,77% 52,75% n.v. 54,79% 54,19%
Normalpreis (J VK-Preise 2013) 53,81% | 53,46% | 52,71% | 53,22% | 52,73%
Werbepreis (2013) Nettospanne 26,71% 25,59% 24,70% 20,81% 21,76%

Quelle: eigene Zerlegungen und Kalkulationen, Auswertungen 2015
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Anhand der Kalkulations- und Spannenergebnisse bleibt zu empfehlen, keine
Schlegel mit einem Gewicht unter 9,8 kg und Uber 12,0 kg in die Zerlegung des
Einzelhandels aufzunehmen, da sowohl im Normalpreisniveau als auch im Wer-
beniveau die Spannen eine abnehmende Tendenz aufweisen. Da die Eber aus
der eigenen Zerlegung (Pietrain-Kreuzungen) 2013 ein durchschnittliches Ge-
wicht von 12,6 kg aufwiesen und auch die Eber (Pietrain-Kreuzungen) aus den
Ergebnissen von LITTMANN et al. (2012) ein Durchschnittsgewicht von 12 kg
zeigten, ist von der Verwertung von Schlegeln aus der Ebermast abzuraten. Auch
die Verwertung von Schlegeln der Improvac®-Tiere aus dem MAP-Projekt (mit
Duroc-Genetik) sind nicht fur das klassische EH-Teilstickmodell geeignet, da
diese im Mittel 13,5 kg Gewicht hatten und damit noch Uber den durchschnittli-
chen Gewichten der Eber lagen.

Teilstlick Schulter

Im Schulterbereich sind die Eberergebnisse im Ranking am schlechtesten, liegen
aber trotz der schlechten Ergebnisse noch im Standard des Einzelhandels und
dies sowohl bei Schulter Tennis als auch bei Schulter schier.

Der geforderte Gewichtsbereich fur ,Schulter rund® liegt bei 6,0 — 7,0 kg. Insge-
samt wurden funf Schultern bewertet. Drei davon lagen im Toleranzbereich und
zweiim Rahmen des EH-Standards. Im Normalpreisbereich lagen die Nettospan-
nen beim Kalkulationsmodul ,Braten” bei etwa 52,25% (5,689 kg) bis 53,33%
(6,122 kg).

Die Kalkulationen und Spannen auf Werbepreisbasis mussen differenzierter be-
trachtet werden, da die Endprodukte der Zerlegung im LVP sehr stark schwanken.
Wahrend zu Aktionen der Schweinebraten mit einen LVP von 3,99 €/kg angesetzt
wird, kann Schauferle in Aktion mit 3,79 €/kg bewertet werden, d.h. Hackfleisch
ist mit einem Werbepreis von 4,44 €/kg deutlich Gber den ,wertvolleren Teilstu-
cken®.

Dementsprechend stellen sich auch die Nettospannen dar, das bedeutet flr das
Teilstick mit einem Gewicht von 5,689 kg eine Spanne in Hohe von 44,08% (we-
niger 8,17%) und fir die Schulter mit 6,122 kg eine Spanne in Hohe von 34,26%
(also einen Ruckgang um 19,07%).

Grundsatzlich zeigen die Gewichte der Schultern aus den Eberzerlegungen, dass
sowohl die Eber der eigenen Zerlegung aus 2013 mit einem durchschnittlichen
Gewicht von 7,1 kg und die Eber aus den Veroffentlichungen von LITTMANN et
al. (2012) mit einem Durchschnittsgewicht von 6,8 kg im Rahmen des Standard-
Gewichtsrahmens des EH einsetzbar waren. Die Improvac®-Tiere (MAP-Projekt)
waren mit einem durchschnittlichen Gewicht von 8,6 kg zu schwer flir das Model
des Einzelhandels-Standards.

Aus den Spannenergebnissen der Schulter rund kann deutlich geschlussfolgert
werden, dass in Bezug auf Werbung klar zu differenzieren ist, welche endver-



Ergebnisse 92

wendergerechten Artikel aus welchen Schulterrohmaterialien geschnitten wer-
den durfen, da hier der Einsatz des Rohmaterials sofort in eine negative Spanne
umschlagt. Sollten beispielsweise Abschnitte in Werbewochen nicht als ,Hack-
fleisch gemischt®, sondern als ,Gulasch” abverkauft werden, verschlechtert sich
die Netto-Spanne nochmals, da Gulasch zu einem Werbepreis von 3,99 €/kg ver-
kauft wird, wahrend fur Hackfleisch in Aktion noch 4,44 €/kg angesetzt werden.

»ochulter schier (Ladenschnitt)” wird an den Einzelhandel mit einem Ausgangs-
gewicht von 3,5 — 4,5 kg geliefert. Es wurden insgesamt funf Schultern schier be-
wertet. Von diesen Schultern lagen zwei unterhalb des Einzelhandels-Standards
und der Toleranzen, zwei im Toleranzbereich und eine im Rahmen des Standards.

Anhand der Ausbeuten bleibt festzustellen, dass die Schultern unterhalb des EH-
Standards und der Toleranzbereiche (3,075 kg und 3,112 kg) sowie im Toleranz-
bereich (3,162 kg und 3,237 kg) mit bis zu 7,5% deutlich unter dem Ausbeutewert
fur ,Dicke Schulter” beim Teilstick mit 3,544 kg (= 33,2%) lagen. Die anderen
Schultern lagen bei einem Prozentsatz von 25,8 — 28,1%, konnten aber bei wei-
tem keine Uber 30% erreichen.

Die ,EH-Schulter mit 3,544 kg hatte den geringsten Anteil an Hackfleisch, aber
prozentual betrachtet den hdochsten Anteil am Gulasch erreicht. Die Schultern mit
den niedrigeren Gewichten (3,112 kg, 3,162 kg und 3,237 kg) erwirtschaffteten
mit 45,09 bis 47,06% die niedrigsten Spannen. Die Schulter mit EH-Idealgewicht
erreichte dagegen eine Nettospanne von 47,78%. Dadurch zeigt sich deutlich,
dass die Schultern, die bereits unterhalb des EH-Standard-Gewichtsrahmens
und der Toleranzen hereingenommen und bewertet wurden, eine von vornherein
um 1,8% schlechtere Spanne erreichten als die Schultern die noch im Toleranz-
bereich oder im Optimumbereich lagen.

Die zu Werbepreisbewertungen erreichten Nettospannen zeigten ein anderes
Bild. Da die EH-Optimalschulter beim Braten die hochste Ausbeute mit 33,24%
auswies, wird mit einem niedrigen Werbe-LVP von 3,99 €/kg die niedrigste Net-
tospanne der Teilstiicke ,Schulter schier” erzielt. Auch der hohe Anteil an Ab-
schnitten fur Schweine-Gulasch mit 17,64% (die anderen Schultern hatten einen
Gulasch-Anteil von lediglich 5,4% - 15,8%) druckt die Spanne (bei einem Werbe-
LVP von 3,99 €/kg) drastisch nach unten. Die kritischen Spannenbetrachtungen
im Teilstickbereich Schultern sind in Tabelle 27 kurz aber pragnant dargestellt.

Tabelle 27: Kritische Spannenbetrachtungen bei Schultern

Schulter schier Schulter mit Speck
Standard-Vorgaben EH (in g) 3.500 - 4.500 4.000 - 5.000
Teilstlickgewichte (in g) 3.112 3.237 4.186 3.955 4.186
Normalpreis (2012) Nettospanne 45,95% 45,09% 48,15% 41,57% 48,15%
Normalpreis (@ VK-Preise 2013) 46,40% 45,97% 49,14% 41,82% 49,14%
Werbepreis (2013) Nettospanne 22,64% 23,84% 29,69% 18,87% 29,69%

Quelle: eigene Zerlegungen und Kalkulationen, Auswertungen 2015
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Die Spannenergebnisse des Teilstlicks ,Schulter schier® sowie ,Schulter schier
mit Speck® lassen die gleichen Schlussfolgerungen wie auch die Ergebnisse der
Schulter rund zu, d.h. zu Werbezeiten/Aktionen muss eine andere Strategie ge-
fahren werden, da Uber die ,niedrigen Werbepreise des Bratens mit 3,99 €/kg
und des Gulasch mit 3,99 €/kg“ ansonsten die ,Verluste“ bzw. ,der Verlust von
Spannen® vorprogrammiert ist. Beim Teilstick Schulter muss also noch deutli-
cher auf die Einhaltung der EH-Vorgaben geachtet werden als bei den anderen
Teilstucken, und in Bezug auf Eigenzerlegungen mussen Empfehlungen an den
EH ausgesprochen werden.

Im Teilstuckbereich muss, wie mehrfach erlautert, auf die Einhaltung von Vor-
gaben reagiert werden, da sonst die Basis der Spannenberechnungen nicht
mehr den Anforderungen und Voraussetzungen des Einzelhandels gerecht wird.
In Tabelle 28 werden die Rohstoffvorgaben noch einmal den Ergebnissen der
Eberzerlegungen und der Improvac®-Eber gegenuber gestellt. Anhand dessen
werden die Teilstuckunterschiede noch einmal beim direkten Vergleich beson-
ders deutlich.

Tabelle 28: Vergleich v. Teilstuck-Gewichten suddeutscher Eber, Kastraten und
Sauen mit Pietrain-Genetik zu Improvac®-Ebern a. MAP m. Duroc-
Genetik u. VerhaltnismaRigkeit der Gewichte zu den EH-Standards

EH Vorgaben*** Ergebnisse Ergebnisse Ergebnisse
Rohstoffspezifikationen Eber-ZL** Improvac® Eber-ZL*
Teilstlicke Gewicht in kg KW 24.2013 | MAP 2011** | Littmann 2012
Gewichtsspannen Medium
Bauch wie gewachsen 5,0-6,0 5,5 71 7,7 4,4
Kamm mit Knochen 3,0-3,5 3,3 3,9 34 4,2
Kotelett ohne Kamm, mit Filet 6,0 6,0 6,1 6,3 8,5
Schulter rund 6,0-7,0 6,5 71 8,6 6,8
Schulter schier 356-45 4,0 4,7 n.v. n.v.
Schlegel wie gewachsen, ohne Fuf® 10,0 - 11,0 10,5 12,6 13,5 12,0

* Quelle: LITTMANN et al. 2012, Eber haben mehr Fleisch und weniger Bauch, LfL
** Quelle: Eigene Zerlegungen MAP 2011 und Eber-ZL KW 24.2013
*** Quelle: ZEK, Rohstoffsepzifikationsordner Edeka Nordbayern-Sachsen-Thuringen mbH

Quelle: LITTMANN et al., (2012), eigene Daten
Empfehlungen fir den Einzelhandel ,Teilstlick Bauch*

Die Auswertung der Bauche wie gewachsen ergab bei den Ebern eine Ausbeute
von 16,2% im Gesamtranking, also sehr schlechte Ergebnisse. Die Improvac®-
Eber mit HKL E waren ausbeutetechnisch mit 15,93% noch schlechter als die
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Eber. Aktuell liegt der EH-Standard im Rahmen von 5,0 — 6,0 kg, also im Medi-
um bei 5,5 kg. Die Ergebnisse aus der Eberzerlegung zeigten durchschnittliche
Teilstickgewichte von 7,1 kg (mit deutlicher Verfettung) und die Bauche aus der
Improvac®-Zerlegung 7,7 kg (mit sehr magerer, trockener und fester Konsistenz).

Die Ergebnisse von LITTMANN et al. (2012) mit 4,4 kg liegen unter dem Stan-
dard-Rahmen des Einzelhandels und sind damit auch nicht fir den Vertrieb von
Teilsticken im Einzelhandel einsetzbar. Fir Bauche (wie gewachsen, zugeschnit-
ten und Delikatess) gilt, dass bei aktuellem Gewichtsrahmen und entsprechen-
den Spannenkalkulationen die Bauche von intakten Ebern und Improvac®-Ebern
nicht fur den Einzelhandel geeignet sind.

Empfehlungen fur den Einzelhandel , Teilstick Kamm®

Die Improvac®-Eber zeigten mit einem durchschnittlichen Gewicht von 3,4 kg,
dass sie durchaus fur den Standard des Einzelhandels geeignet sind. Die Kam-
me aus den eigenen Eberzerlegungen brachten Durchschnittsgewichte von 3,9
kg, nach LITTMANN et al. (2012) sogar 4,2 kg. Daher sind die Kdmme von intak-
ten Ebern zu schwer fir den Einzelhandelsstandard und bringen in der Spannen-
berechnung negative Ertrage. Es bleibt vom Einsatz von K&mmen intakter Eber
abzuraten.

Empfehlungen fur den Einzelhandel ,Teilstick Kotelett"

Intakte Eber mit Pietrain-Genetik und Improvac®-Eber mit Duroc-Genetik zeigten
bei der HKL E nahezu die gleichen Ergebnisse auf. Die Eber aus der eigenen
Zerlegung brachten durchschnittliche Gewichte von 6,1 kg, die Improvac® Tiere
6,3 kg. Die besten Spannenergebnisse sind mit einem Standardvorgabegewicht
von 6,0 kg zu erzielen. Damit liegen beide Varianten uber dem geforderten Level.
Die Eberergebnisse von LITTMANN et al. (2012) lagen mit 8,5 kg noch weit Uber
den eigenen Ergebnissen. Daher bleibt zu empfehlen, dass der Einsatz von Ko-
telett mit dem Ursprung intakte Eber oder Improvac® auf Ausgangsgewichte hin
abzustimmen bleibt.

Empfehlungen fir den Einzelhandel ,Teilstluck Filet*

Bei diesem Artikel ist das tatsachliche Gewicht des Filets von entscheidender
Bedeutung. Werden diese ohne kleine Kette ,eingekauft®, kann der Zuschnitt ent-
fallen. Das Filet kann daher ohne Vorgabe einer Kategorie bezogen werden, es
muss allerdings auf die Einhaltung des Teilstliickgewichts geachtet werden.

Empfehlungen fir den Einzelhandel , Teilstlick Schlegel*

Anhand der Kalkulations- und Spannenergebnisse bleibt zu empfehlen, keine
Schlegel mit einem Gewicht unter 9,8 kg und Uber 12,0 kg in die Zerlegung des
Einzelhandels aufzunehmen. Eber aus der eigenen Zerlegung brachten durch-
schnittliche Gewichte von 12,6 kg, Eber aus den Pietrain-Kreuzungen, nach
LITTMANN et al. (2012), Durchschnittsgewichte von 12,0 kg. Die Improvac®-
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Eber brachten es sogar auf 13,5 kg. Damit liegen die Eber (intakt und Improvac®)
uber dem geforderten Rahmen des regionalen Vermarkters und sollten nicht ein-
gesetzt werden.

Empfehlungen fur den Einzelhandel ,Teilstick Schulter”

Die Schultern aus den Eberzerlegungen zeigten bei den eigenen Zerlegungen
durchschnittliche Gewichte von 7,1 kg, gemaR LITTMANN et al. (2012) 6,8 kg.
Die Improvac®-Eber brachten Gewichte im Durchschnitt von 8,6 kg und sind
damit fur den Bedienungsbereich (Vorgaben EH-Standard 6,0 — 7,0 kg) des regi-
onalen Einzelhandlers zu schwer. Bei den Eberschultern muss auf die Einhaltung
der Teilstlickgewichte geachtet werden, dann ist der Einsatz madglich.
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5 Diskussion und Schlussfolgerungen

Ein wesentlicher Aspekt der eigenen Arbeit ist die Betrachtung des Handelswer-
tes. Auch MULLER et al. (2005) definieren den Handelswert der Teilstiicke als
den Ertrag fur den Schlachtkérper nach der Zerlegung. Den Autoren zufolge ent-
sprechen die wertvollen Teilstlicke (Filet, Kotelett, Schinken, Kamm und Schulter)
77% des Handelswertes. Die Teilstlicke wie Bauch, Fett, Speck, Schwarten und
Abschnitte entsprechen nur 11% des Handelswertes. Die auf 100% noch feh-
lenden Anteile von 12% werden als Schlachtnebenprodukte definiert. WERNS-
MANN (2011) stellte in seinem Handelswertmodell ebenfalls dar, dass Schinken
und Lachse zwei Drittel der Indexpunkte einnehmen.

Diese Handelswerte nach der Zerlegung wurden bei MULLER et al. (2005) auf
die einzelnen Teilsticke heruntergebrochen und monetar bewertet, wie in nach-
folgendem Auszug in Tabelle 29 dargestellt. Im Vergleich dazu wurden die einzel-
nen Einkaufspreise des Einzelhandels als Weitergabepreise an den Einzelhan-
del in den verschiedenen Kalkulationsvarianten gesetzt.

Werden hier noch die einzelnen Rabattierungen und Ruckvergutungen der Jah-
resgesprache berucksichtigt und gegen gerechnet, so kdnnen die Daten von
MULLER et al. (2005) mit den eigenen Berechnungen bestatigt werden. Die Ar-
tikel Bauch, Kamm und Schinken nehmen allerdings am Beispiel des regionalen
Vermarkters eine hohere Bedeutung ein als im Allgemeinen durch MULLER et al.
(2005) vorausgesetzt.

Tabelle 29: Vergleich der Handelswerte der Teilstiicke nach Mller et al. (2005)
zu den eigenen KalkulationsgrofRen

Handelswert monetar | EK = WGP EH EK = WGP EH EK = WGP EH
) nach Normalpreis Normalpreis 2013 Werbepreis 2013

MULLER et al. (2005) 2012 Durchschnitt Durchschnitt

(in Euro/kg) (in Euro/kg) (in Euro/kg) (in Euro/kg)
Filet 6,20 6,37 6,21 6,10
Kotelett 410 3,28 3,36 3,40
Schinken 2,90 3,09 3,35 3,35
Kamm 2,30 2,64 2,95 2,95
Schulter 2,00 2,16 2,20 2,20
Bauch 2,00 2,56 2,70 2,75

Quellen: MULLER et al., 2005 und eigene Kalkulationen 2013/2015

Fir das Anforderungsprofil an marktkonforme Schweine definierten MULLER et
al. (2005) ein Schlachtgewicht von 85 — 100 kg, einen Muskelfleischanteil (mit
Sonde gemessen) von 56 — 58%, eine Kotelettlange o. Knochen von < 588 mm
und Teilstuckgewichte mit klaren Mindestgewichtsvorgaben. Diese Teilstuck-
gewichte finden sich mit Ausnahme des Bauches und der Schulter schier zum
groldten Teil bei den Vorgaben des Standards der Einzelhandler (insbesondere
am Beispiel des regionalen Vermarkters) wieder und wurden in Tabelle 30 noch
einmal gegenuber gestellt.
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Tabelle 30: Vergleich marktkonformer Teilstlicke nach Muller et al. (2005) zu
Vorgaben des regionalen Vermarkters

Anforderungsprofil Teilstlicke nach Vorgaben
MULLER et al. (2005) Standard-EH
in kg in kg
Deli-Bauch 5,0 3,0-4,0
Lachse >3,0 3,2-4,0
Schinken schier >8,5 8,0-8,5
Schulter schier >5,0 3,5-4,5

Quelle: MULLER et al., 2005 und eigene Erhebungen ,Teilstiickgewichte
des Einzelhandels in kg“ (Ausgangsbasis Juni 2013)

Die eigenen KalkulationsgrofRen beziehen sich auf Einkaufspreise aus den Jah-
ren 2012 und 2013. Die zu beobachtenden Preisschwankungen der letzten Jah-
re gingen in die Bewertungen nicht mit ein. Das Grundprinzip der Bewertungen
bleibt davon allerdings unberuhrt.

Im Jahr 2009 fielen die Erzeugerpreise bereits auf 1,42 €/kg, ein Jahr spater wei-
ter auf 1,37 €/kg. Im Jahr 2011 stiegen die Erzeugerpreise um 0,12 €/kg an. Im
vergangenen Jahr (2012) stiegen die Erzeugerpreise auf 1,71 €/kg, wahrend die
Einkaufspreise des Einzelhandels (am Beispiel des regionalen Vermarkters) von
2009 bis aktuell 2012 standig anstiegen.

Die VerhaltnismaRigkeit zwischen Erzeugerpreisen und Einkaufspreisen des Ein-
zelhandels ist somit seit den Jahren 2009, 2010 und 2011 nicht mehr gegeben.
Daruber hinaus verandern sich die Erzeugerpreise in einem anderen Umfang als
die durchschnittlichen Einkaufspreise des Einzelhandels nachgeben.

Die Verkaufspreise blieben trotz der gestiegenen Einkaufspreise (im Medium
nach Erfahrungswerten des regionalen Vermarkters) konstant bei 2,89 €/kg.
Durch die veranderten Weitergabepreise anderte sich aber auch die ,fiktive“ Net-
tospanne des Einzelhandels und zwar nicht nur durch den Ein- und Verkauf von
halben Schweinen, sondern insbesondere die tatsachliche Produktspanne. Im
Groben kann dies begrindet werden durch die weitere Veredelung und den Zu-
schnitt im Einzelhandel.

Auf die durchschnittlichen Jahreszahlen bezogen, bedeutet dies, eine negative
Verschiebung der Ausgangsspanne (am Beispiel des regionalen Vermarkters)
von 2011 auf 2012 um ca. 7%.

Setzt man die im Standard des Einzelhandels geforderten Teilstlickgewichte ins
Verhaltnis zu den Ergebnissen von FRIEDRICHS (2010) und FISCHER et al.
(2006), so zeigen sich die in der Abbildung 9 dargestellten Ergebnisse und da-
raus abgeleitet das fir den (regionalen) Einzelhandler im Teilstiickbereich ,per-
fekte Schwein®.
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Da in Abbildung 7 von Schlacht- und Halftengewichten gesprochen wird, erfolgt
vorab die Definition von Schlachtgewicht und Halftengewicht nach der Richtli-
nie fur die Stationsprufung auf Mastleistung, Schlachtkorperwert und Fleischbe-
schaffenheit beim Schwein vom 01.07.2004:

Definition Schlachtgewicht Warmgewicht

Definition Halftengewicht Kaltgewicht

Schlachtgewicht — Kiihlverlust (ca. 2%)

2
Klar erkennbar in Abbildung 7 ist, dass Tiere mit Mastendgewichten von 135 — 160
kg deutlich zu schwere Teilstlicke fur den Einzelhandelsstandard und damit das
.perfekte EH-Schwein® liefern. Als ,Problemartikel” gilt insbesondere der Bauch.
Dieses Teilstuck gestaltet sich bereits bei einem Mastendgewicht von 110 kg als
zu untergewichtig und zieht sich weiter durch bei Mastendgewichten von 135 kg.

Halftengewicht =

Abbildung 7: Gewicht der Teilstlicke in Abhangigkeit von Rasse/Gewicht

m Kamm Bauch Kotelett Schulter B Schinken schier B Schinken

¢  EH-Standard B25I0550000555 6,50 NNSIZSINN NSO 10 g

o

H 160 kg [IAI5BN6;33 8,39 841 TS TETON 22 vs.
[=2]

o

g 135 kg [BREENTE307.23 7,07 AT TN -2 2 vs

n

(]

=

110 kg [BZENEA8 597 5,50  INEESNNNTISEINN 42,70 vs.
db.65xdb.Sau [3j60) 4,67 6,07 6,38 IO EE 45,91 vs.
PixWesthybrid [3}59174,52" 6,01 642 19,04 NNNNHSZNNN ;s

DE/DL [B361T5010557 1 6,19 NE0INNNTEN /s o1 vs.

Pietrain [3]3613,65" 582" 561 NN 40,59 vs.

Halftengewicht / in kg

Rasse

Datenquellen: : FRIEDRICHS, 2010; FISCHER et al. 2006 und Teilstlickgewichte
des EH-Standards, Status Mai/ Juni 2013, Eigene Darstellung

Das flur den regionalen Einzelhandel ,perfekte Schwein® sollte die Teilstlickge-
wichte, analog den in der Abbildung 7 ,Gewicht der Teilsticke in Abhangigkeit von
Rasse und/oder Gewicht* unter ,regionaler Einzelhandel“ eingetragenen Werte,
erfullen, damit die Einzelkalkulationen fur den Einzelhandel auch tatsachlich mit
den geplanten Spannen erreicht werden konnen. Diese Grundvoraussetzungen
aus dem Teilstlickgewichtsbereichen sind aber nicht so ohne weiteres zu erflllen.

Setzt man das ,fiktive EH Schwein“ noch einmal im Vergleich des Handelswertes
neben ein klassisches Pietrain-Schwein, werden die Unterschiede (in den einzel-
nen Teilsticken und den daraus resultierenden Differenzen) deutlicher.
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Vergleicht man diese Handelswertberechnung eines ,fiktiven“ EH-Schweins mit
dem Handelswert eines Pietrain-Schweins, so liegt das ,EH-Schwein“ um ca. 4,39
Euro pro Schwein unter dem klassischen Handelswert eines Pietrain-Schweins.

Wahrend das Pietrain-Schwein die ,nahezu® optimalen Kammgewichte aufweist,
zeigen der ,Bauch zugeschnitten mit Knochen® und die ,Schulter rund“ deutlich
zu niedrige Gewichte. Die ,Schinken wie gewachsen® und ,Schinken schier® sind
im Gegensatz dazu deutlich zu schwer.

Daraus lasst sich schlussfolgern, dass das Pietrain-Schwein oder daraus resul-
tierende Kreuzungen nicht den einzigen ,,Grundrohstoff fir das ,perfekte/fiktive
Einzelhandelsschwein® darstellen kdnnen.

Die Tabelle 31 Vergleich Handelswert ,fiktives EH Schwein® versus ,Pietrain-
Schwein® fuhrt dies noch einmal pro Teilstick und Handelswert vor Augen.

Tabelle 31: Vergleich Handelswert ,fiktives EH-Schwein® versus Pietrain-Schwein

Fiktives EH-Schwein Pietrain-Schwein
TS kg | HW [ SUMME* TS kg HW SUMME
Filet m. kleiner Kette 0,50 6,20 | 3,10 Filet m. kleiner Kette 0,70 6,20 4,34
Kotelett 0. Kamm, o. Filet 6,00 | 4,10 | 24,60 Kotelett 0. Kamm, o. Filet 5,82 4,10 23,86
Schinken schier * 8,25 | 290 | 23,93 Schinken schier 9,44 2,90 27,38
Schinken w. gewachsen, o. FuR 10,50 | 2,90 | 30,45 Schinken w. gewachsen, o. FuRl 11,42 2,90 33,12
Kamm m. Knochen 3,25 2,30 | 7,48 Kamm m. Knochen 3,36 2,30 7,73
Bauch zugeschnitten, m. Knochen 4,00 2,00 | 8,00 Bauch zugeschnitten, m. Knochen | 3,65 2,00 7,30
Schulter rund 6,50 2,00 | 13,00 Schulter rund 5,61 2,00 11,22
HW GESAMT 110,56 HW GESAMT 114,95

*inkl. kutz gesagtem Vordereisbein **Handelswert und Summen in Euro

Datenquellen: Teilstlicke Standards Mai/ Juni 2013; FRIEDRICHS, 2010, eigene Darstellungen

FUr den Artikel ,Bauch zugeschnitten mit Knochen® sind anhand der Teilstlickge-
wichte Schweine mit einem Mastendgewicht von 135 kg, dies entspricht einem
Halftengewicht von etwa 50 — 52 kg, am idealsten. Fir alle anderen Teilstlicke ist
ein tatsachliches Halftengewicht von 40 — 43 kg anzustreben.

Nach wie vor wird in Deutschland, insbesondere in Siddeutschland, Pietrain als
Endprodukteber am haufigsten eingesetzt. Im Norden steht zum Pietrain vermehrt
der Duroc-Eber in Konkurrenz. Aufgrund der hohen taglichen Zunahmen werden
im nordwestdeutschen Raum zunehmend Duroc-Nachkommen bei danischen
Ferkelexporteuren nachgefragt. Um Vergleichswerte von Mast- und Schlachtleis-
tungsergebnissen und Aussagen zur Fleischqualitat zu bekommen, wurden nach
KESSLER et al. (2010) an der LSZ Boxberg von Januar bis April 2010 Nach-
kommen von Pietrain- und Duroc-Ebern geschlechter- und vaterliniengetrennt
aufgestallt und anschlielfiend gemastet. Insgesamt wurden 744 Masttiere gepruft.
Am Schlachthof in Crailsheim erfolgte die Klassifizierung mittels AutoFOM. Am
Schlachthof in Ulm erfolgte die Klassifizierung mittels FOM.
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Die Ergebnisse der Schlachtleistungen an beiden Schlachtstatten zeigten laut
KESSLER et al. (2010), dass die Pietrain-Nachkommen mit 1,4% bessere Aus-
schlachtungsergebnisse erzielten. Diese Ergebnisse konnten signifikant abgesi-
chert werden. Bei den Pietrain-Nachkommen konnten mittels AutoF OM-Klassifi-
zierung 88,1% in die Handelsklasse E (HKL E + U mit 98,3%) eingestuft werden,
bei den Duroc-Nachkommen erreichten dies nur 72,2% (HKL E und U mit 96,5%).

Bei der FOM-Klassifizierung erreichten, so KESSLER et al. (2010), 93,2% der
Pietrain-Nachkommen die HKL E (HKL E und U = 100%), bei den Duroc-Nach-
kommen waren es nur 78,5% (HKL E und U = 98,4%). Die einzelnen Ergebnisse
im Vergleich kdnnen der Tabelle 32 entnommen werden.

Tabelle 32: Ergebnisse der Schlachtleistungen Ulm und Crailsheim (2010)

Schlachtung | Schlachtung | Ausschlach- | Ausschlach-
Ulm Crailsheim tung tung MFA %
Schlachtge- | Schlachtge- Ulm Crailsheim (Ulm)
wicht in kg wicht in kg in % in %
FOM AutoFOM FOM AutoFOM FOM
Vaterlinie
Pietrain 91,9 90,9 78,9 78,2 59,1
Duroc 91,7 92,0 77,5 76,8 57,0
Geschlecht
Kastraten 90.2 92,6 78,0 77,1 56,8
Weibliche 93,3 90,2 78,4 77,9 59,1

Datenquelle: KESSLER et al., (2010), eigene Darstellung

Geht es an die Bewertung der Teilstlicke, so zeigten die DUROC-Nachkom-
men, gemald KESSLER et al. (2010), bei der AutoFOM-Klassifizierung deutli-
che Schwachen. Aufgrund der geringen Teilstickgewichte des Schinkens und
des Lachses und des um 2,5% niedrigeren Bauchmuskelfleischanteils erzielten
die Duroc-Nachkommen 0,03 Indexpunkte je kg Schlachtgewicht weniger als
die der Pietrain Nachkommen. Auch diese Ergebnisse konnten, so KESSLER et
al. (2010), signifikant abgesichert werden. Die Einzelergebnisse sind in Tabelle
33 nachfolgend dargestellt. Setzt man hier noch die Ergebnisse aus der Studie
Meillner Agrarprodukte (MAP) mit ins Verhaltnis, erhalt man flr nachfolgende
Bewertungen folgende Ergebnisse:

Tabelle 33: Ergebnisse der Schlachtleistung n. AutoF OM-Klassifizierung (2010)

Schlachtleistung am Schlachthof Crailsheim

Schlacht- | Ausschlach- | Schinken Lachs Bauch Schulter MFA IXP / kg

gewicht kg tung % kg kg kg kg Bauch %
Vaterlinie
Pietrain 90,2 78,2 17,6 6,8 14,3 7,9 52,9 0,98
Duroc 92,0 76,8 17,0 6,6 14,7 7.9 50,4 0,95
Geschlecht
Kastraten 92,6 77,1 17,1 6,7 14,8 7.8 49,6 0,94
Weibliche 90,2 77,9 17,5 6,7 14,1 7.9 53,7 0,98

Datenquelle: KESSLER et al., (2010)
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Diese Ergebnisse spiegeln sich auch in den eigenen Zerlegeergebnissen aus
den MAP-Versuchen mit Ausnahme des Bauchs wider. In den eigenen Analysen
schnitt der Bauch der Duroc-Genetik deutlich besser ab als der der Standard-
Kastraten und der Eber mit Pietrain-Genetik.

Bei den Untersuchungen von KESSLER et al. (2010) wurden sowohl als Va-
terlinien Duroc als auch Pietrain eingesetzt. Bei den Tieren aus der MAP mit
Schlachtung in Belgern wurden als Vaterlinie (sowohl bei den Improvac®-Tieren
als auch bei den Kastraten und Weiblichen) ausschlieRlich Duroc als Vatergene-
tik eingesetzt. Die in der Studie von KESSLER et al. (2010) dargestellten Ergeb-
nisse fur Kastraten und weibliche Tiere kdbnnen sowohl aus der Vaterlinie Pietrain
als auch aus der Vaterlinie Duroc stammen. Dies muss bei der Betrachtung der
Gesamtergebnisse unbedingt bertcksichtigt werden.

Die hochsten Schlachtgewichte haben die Duroc-Tiere* mit 98,1 kg (im Durch-
schnitt aus Improvac®, Kastraten und Weiblichen berechnet) vor den Duroc-Tie-
ren, die in Crailsheim geschlachtet wurden mit 92 kg. Die Pietrain-Schweine mit
Schlachtung in UIm folgen gewichtstechnisch direkt auf die Duroc-Tiere. Die mit
AutoFOM in Crailsheim klassifizierten Pietrain-Tiere haben mit 90,9 kg Schlacht-
gewicht die schlechtesten Werte erreicht.

Bei den Magerfleisch-Anteilen in % haben die Pietrain-Schweine mit Schlachtung
in Ulm mit 59,1% die hochsten Werte. Werden die MFA nach Geschlechtern he-
runtergebrochen, schneiden die weiblichen Tiere aus Ulm und auch aus Belgern
(mit Duroc-Genetik) am besten ab.

Die Kastraten (mit Vaterlinien Pietrain und Duroc) liegen mit 56,8% knapp vor
den Improvac®-Tieren (mit Duroc-Genetik) und 55,6%. Die Kastraten aus der
MAP mit Duroc-Genetik liegen hinter den Improvac®-Ebern und hinter den Kas-
traten mit Pietrain- und/ oder Duroc-Genetik! Die nachfolgende Tabelle 34 stellt
die Werte im Vergleich noch einmal einzeln dar.

Tabelle 34: Vergleich der Schlachtgewichte und MFA aus den Studien
KESSLER et al. (2010) und MAP (2011)

Schlachtung | Schlachtung | Schlachtung MFA MFA
Ulm Crailsheim Belgern Ulm Belgern
SG SG SG in % in %
in kg in kg in kg
FOM AutoFOM FOM FOM FOM
Vaterlinie: (nur Duroc) (nur Duroc)
Pietrain 91,9 90,9 59,1
Duroc 91,7 92,0 98,1* 57,0 55,1
Geschlecht:
Improvac® n.v. n.v. 98,6 n.v. 55,6
Kastraten 90,2 92,6 97,6 56,8 53,5
Weibliche 93,3 90,2 98,0 59,1 56,2

Datenquellen: KESSLER et al. (2010) und MICHAEL (2012), eigene Darstellung 2013
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Der Vergleich der Lebendgewichte der beiden Versuche in Tabelle 35 zeigt deut-
lich, dass die Tiere mit Duroc-Genetik generell hdhere Lebendgewichte als die
Tiere mit der Vaterlinie Pietrain aufweisen.

Am hochsten waren die Lebendgewichte bei den Duroc-Tieren** (im Durchschnitt
fur Improvac®, Kastraten und Weibliche berechnet).

Im Einzelnen betrachtet liegen die Duroc-Tiere deutlich Gber den Kastraten und
Weiblichen, auch bei den Tieren, die in UIm und Crailsheim geschlachtet wurden.

Tabelle 35: Vergleich der Lebendgewichte (LG) aus den Studien
KESSLER et al. (2010) und MAP (2011)

Lebendgewicht Lebendgewicht Lebendgewicht

(Ulm) (Crailsheim) (Belgern)

in kg in kg in kg
Vaterlinie: (nur Duroc)
Pietrain 116,5 116,2 n.v.
Duroc 118,3 119,8 123,9**
Geschlecht:
Improvac® n.v. n.v. 126,7
Kastraten 115,6 120,1 123,0
Weibliche 119,0 115,8 1221

Datenquellen: KESSLER et al. (2010) und MICHAEL (2012), eigene Darstellung 2013

In Bezug auf die Ausschlachtung in Prozent fallt auf, dass die Duroc-Genetik aus
MAP mit 79,1%*** (im Durchschnitt fur Improvac®-Eber, Kastraten und Weibliche
berechnet) deutlich Uber den Pietrain-Genetiken und den Duroc-Genetiken der
Schlachtungen Ulm und Crailsheim liegt.

Improvac®-Tiere schneiden bei der MAP-Studie mit 77,8% am schlechtesten
ab, liegen aber Uber den in Crailsheim (AutoFOM) geschlachteten Kastraten mit
77,1% und knapp unter den Weiblichen mit 77,9%.

Die Kastraten und Weiblichen aus der Ulmer Schlachtung (FOM) liegen mit 78,0%
und 78,4% Uber den Ausschlachtungsprozenten der Improvac®-Eber, wahrend
die Kastraten (mit 79,4%) und die Weiblichen (mit 80,3%) der Duroc-Genetik
(MAP) am hochsten abschneiden.

Damit liegt die Duroc-Vaterlinien-Genetik deutlich Uber der Pietrain-Vaterlinien-
Genetik. Die Ergebnisse der Ausschlachtungsprozente aus den Studien von
KESSLER et al. (2010) und MICHAEL (2012) kdénnen Tabelle 36 enthommen
werden.
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Tabelle 36: Vergleich der Ausschlachtungsprozente aus den Studien
KESSLER et al. (2010) und MAP (2011)

FOM AutoFOM FOM
Vaterlinie: (nur Duroc)
78,9 78,2 n.v.
77,5 76,8 79,1%**
Geschlecht:
Improvac® n.v. n.v. 77,8
78,0 77,1 79,4
78,4 77,9 80,3

Datenquellen: KESSLER et al., 2010 und MICHAEL, 2012, eigene Darstellung 2013

Zwar existieren nach wie vor nur vereinzelte Daten, doch konnen diese bereits
als Basis angesehen werden, um abzuschatzen, wie sich Teilstlicke im Fall der
Ebermast und Behandlung mit Improvac® verandern und damit direkten Einfluss
auf die Spannen nach sich ziehen kénnen.
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6 Zusammenfassung

Ziel der Arbeit war es, ein Konzept zur Bewertung der Zerlegeausbeuten von
Jungebern und mit Improvac® behandelten mannlichen Tieren zu entwickeln und
Vorschlage zu erarbeiten, wie sich die Teilstliicke bezuglich ihrer Vermarktungs-
chancen vergleichen lassen.

Denn als Basis fur die Rentabilitat der Bedienungstheken im Einzelhandel gilt die
~opanne“. Diese Spanne wird in der Vorplanung durch den Ein-/Verkauf anhand
von Kalkulationen mittels Teilstlickgewichten ermittelt und vorgegeben und gilt
gleichzeitig als Parameter flr die Kostendeckung.

Im einleitenden Literaturteil wird darauf eingegangen, dass im Einzelhandel al-
leine der ,Rohstoff also die Fleischteilstiicke bereits 60 — 65% der gesamten
Kostenstruktur einnehmen.

Verandern sich die Ausgangsgewichte der Teilstlicke, so verandern sich folglich
die Grundlagen der Kalkulationen und damit automatisch die Spannen im Einzel-
handel.

Die methodische Vorgehensweise, um Kenngroéf3en zur Rangierung von Teilstu-
cken nach ihrem Verkaufswert zu ermitteln, sah einen stufenweisen Projektauf-
bau vor.

Hierzu wurden zunachst zwei Studien der Meil3ner Agrarprodukte Aktiengesell-
schaft (MAP) aus dem Jahr 2011 (angesiedelt an den Universitaten Leipzig und
Halle-Wittenberg) als erste Datenquelle zugrunde gelegt.

Die genetische Grundlage der ,MAP-Projekt-Tiere* stellte eine Anpaarung aus
Danischer Kreuzungssau (Danisch Yorkshire x Danischer Landrasse) x Duroc-
Endstufeneber dar.

Aus den MAP-Projekten gingen insgesamt 256 Improvac®-Schlachtkorper in
den Handelsklassen E (150 Schlachthalften), U (80 Schlachthalften) und R (26
Schlachthalften) in die Zerlegungen ein. Daruber hinaus gingen noch 36 Kastra-
ten (MAP), 90 Weibliche (MAP) und 190 Standard-Kastraten (aus den Standard-
schlachtungen von Farber, Belgern, mit Pietrain-Genetik) in die Grobzerlegungen
ein. Von den 190 Standard-Kastraten hatten 51 die HKL E, 137 die HKL U und
2 die HKL R. Von den 36 MAP-Kastraten hatten 26 die HKL E und 10 die HKL
U. Die Weiblichen (MAP) hatten die HKL U. Die Zerlegungen fanden vor Ort in
Belgern statt.

Als zweite Datenbasis wurden im Jahr 2012 eigene Grob-, Fein und Feinstzerle-
gungen fur alle ,essentiellen” Teilsticke des regionalen Vermarkters nach Einzel-
handelsvorgaben (und Zuschnitten) im Fleischwerk des regionalen Vermarkters
vorgenommen. 51 Grobteilsticke wurden in mehr als 460 Feinteile zerlegt und
die Einzelgewichtsergebnisse ermittelt. Zusatzlich wurden als dritte Datenbasis
im Jahr 2013 auch noch 50 intakte Eber (100 Halften der HKL E) eigenen Zerle-
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gungen bei einem regionalen Schlachtunternehmen unterworfen.

Die Zerlegeergebnisse aus dem Jahr 2012 wurden in vier verschiedenen Modulen
(Normalpreise 2012, 2013 und durchschnittlichen Verkaufspreisen KW27.2013
und zu Werbepreisen 2013) Uber das Kalkulationsmodul des regionalen Ver-
markters mit unterschiedlichen Teilstickgewichten kalkuliert und bewertet.

Im Anschluss daran, wurden alle erhaltenen Grunddaten (Ergebnisse der Teilpro-
jekte eins bis drei) einander gegenuber gestellt und einem Detailvergleich nach
Teilsticken und Spannenrentabilitaten unterzogen.

Sowohl die ermittelten Halftengewichte nach Handelsklassen als auch die Teil-
stlickgewichte sind als mal3gebliche Parameter fir die Spannenberechnungen
herangezogen worden.

Gezeigt wurde, dass wenn von den durch den Einzelhandel vorgegebenen Teil-
stiickgewichten gemal den dargestellten Standards abgewichen wird, mitunter
komplett andere Spannenergebnisse erzielt werden.

Aus den Messdaten sind, bezogen auf die einzelnen Teilstiicke, folgende Emp-
fehlungen abgeleitet worden: Die Auswertung (bei HKL E) der Bauche wie ge-
wachsen ergab bei den Ebern eine Ausbeute von 16,2% (Teilstickgewicht im
Durchschnitt 7,1 kg) und bei den Improvac®-Ebern 15,93% (durchschnittlich
7,7 kg). Aktuell liegt der Einzelhandels-Standard des regionalen Vermarkters
im Rahmen von 5,0 — 6,0 kg, also im Medium bei 5,5 kg. Fir Bauche (wie ge-
wachsen, zugeschnitten und Delikatess) gilt, dass bei aktuellem Gewichtsrah-
men und entsprechenden Spannenkalkulationen die Bauche von intakten Ebern
und Improvac®-Ebern nicht fur den Einzelhandel geeignet sind.

Die Improvac®-Eber zeigten beim Teilstick Kamm mit einem durchschnittlichen
Gewicht von 3,4 kg, dass sie durchaus fur den Standard des Einzelhandels geeig-
net sind. Die Kadmme aus den eigenen Eberzerlegungen brachten Durchschnitts-
gewichte von 3,9 kg. Daher sind die Kdmme von intakten Ebern zu schwer fur
den Einzelhandelsstandard und bringen in der Spannenberechnung negative Er-
trage. Es bleibt vom Einsatz von Kammen intakter Eber abzuraten.

Beim Kotelett brachten intakte Eber mit Pietrain-Genetik und Improvac®-Eber mit
Duroc-Genetik der HKL E nahezu die gleichen Ergebnisse. Die Eber aus der ei-
genen Zerlegung brachten durchschnittliche Gewichte von 6,1 kg, die Improvac®
Tiere 6,3 kg. Die besten Spannenergebnisse sind mit einem Standardvorgabe-
gewicht von 6,0 kg zu erzielen. Damit liegen beide Varianten Uber dem gefor-
derten Level. Daher bleibt zu empfehlen, dass der Einsatz von Kotelett mit dem
Ursprung intakte Eber oder Improvac® auf Ausgangsgewichte hin abzustimmen
bleibt, wenn diese eingesetzt werden sollen.

Bei Artikel Filet ist das tatsachliche Gewicht von entscheidender Bedeutung.
Werden diese ohne kleine Kette ,eingekauft®, kann der Zuschnitt entfallen. Das
Filet kann daher ohne Vorgabe einer Kategorie bezogen werden.
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Anhand der Kalkulations-/Spannenergebnisse bleibt zu empfehlen, keine Schle-
gel mit einem Gewicht unter 9,8 kg und Uber 12,0 kg in die Zerlegung des Einzel-
handels aufzunehmen. Eber aus der egenen Zerlegung brachten durchschnittli-
che Gewichte von 12,6 kg. Die Improvac®-Eber sogar auf 13,5 kg. Damit liegen
die Eber (intakt und Improvac®) uber dem geforderten Rahmen des regionalen
Vermarkters und sollten nicht im Bedienungsbereich des Einzelhandels einge-
setzt werden.

Die Schultern aus den Eberzerlegungen zeigten bei den eigenen Zerlegungen
durchschnittliche Gewichte von 7,1 kg. Die Improvac®-Eber brachten Gewichte
im Durchschnitt von 8,6 kg und sind damit fur den Bedienungsbereich (Vorgaben
EH-Standard 6,0 — 7,0 kg) des regionalen Einzelhandlers zu schwer. Bei den
Eberschultern muss auf die Einhaltung der Teilstickgewichte geachtet werden,
nur dann ist der Einsatz maoglich.

In der Diskussion der Ergebnisse wurde erortert, dass hohere Erzeugerpreise
durch Einsatz von Alternativmethoden in der Ferkelkastration auch automatisch
hdhere Einstands- und Weitergabepreise fur die Ausgangsteilsticke des Einzel-
handels nach sich ziehen. Damit werden zum einen neue Kalkulationsgrofien
notwendig und zum anderen neue Parameterdefinitionen. Der Einsatz von Teil-
sticken intakter Eber und mit Improvac® vakzinierter muss dezidiert, also ,teil-
stickbezogen® vorgenommen werden.

Als weiteres Teilergebnis bleibt festzustellen: Im Vergleich des anhand der Teil-
stlickvorgaben definierten ,fiktiven und perfekten Einzelhandelsschweines” emp-
fiehlt sich fur den regionalen Einzelhandler fur den Artikel ,Bauch zugeschnitten
mit Knochen® anhand der Teilstickgewichte Schweine mit einem Mastendge-
wicht von 135 kg. Dies entspricht einem Halftengewicht von etwa 50 — 52 kg
einzukaufen. Fur alle anderen Teilstucke ist ein tatsachliches Halftengewicht von
40 — 43 kg anzustreben.

Anhand der aktuell vorliegenden Ergebnisse aus den Alternativverfahren Junge-
bermast und Immunisierung mannlicher Tiere mit Improvac® sind deren Teilstu-
cke durchaus an den Bedienungstheken des Einzelhandels einsetzbar. Sie sind
fur die Zerlegung geeignet, aber unter der Mal3gabe der Einhaltung vorgegebe-
ner Teilstuckgewichtsgrenzen.



Summary 107

7 Summary

The aim of this treatise has been to develop a plan for the valuation of the debo-
ning yields of young boars and male animals and to acquire recommendations
how to compare meat cuts with regard to good prospects of exploitation.

The basis of profitability of service counters in retail is the “range”. This range is
found out and determined by purchase/sale, when preplanning with the aid of
calculations through the weight of the cuts, and at the same time it goes as para-
meter for the costs of coverage

The introductory bibliographical part refers to the fact that the “raw material” alo-
ne — that is meat cuts — already covers 60 — 65% of the whole cost structure in
retail.

If the initial weights of the meat cuts change, subsequently the basis of calculati-
on automatically will change in retail, too.

Aim of the methodical procedure was a gradual structure of the project to find out
data to place cuts with regard to their market value.

To start with two studies of the “Meil3ner Agrarprodukte Aktiengesellschaft” (MAP)
of the year 2011 were taken as a first data basis. (These were carried through at
the universities of Leipzig and Halle-Wittenberg.)

The genetic basis of the animals of the MAP-project resulted from cross-breeding
between a Danish cross-breeding sow (Danish Yorkshire x Danish land breed) x
Duroc final-crossing boar.

Altogether 256 Improvac®-carcasses with grade E (150 pork sides), U (80 pork
sides) and R (26 pork sides) of the MAP-projects were given to deboning. Fur-
thermore, 36 castrates (MAP), 90 females (MAP), and 190 standard-castrates
(from standard slaughtering of “Farber”, “Belgern”, those with Pietrain-genetics)
were put to primary deboning. 51 of the 190 standard-castrates were given grade
E, 137 got grade U, and 2 of them grade R. The various deboning processes took
place locally at Belgern.

In order to get a second data basis own primary, fine, and very fine dissecting
was carried through in 2012 for all essential meat cuts of the regional retailer, with
regard to retail demands (and cuts), at the meat plant of the regional retailer. Ad-
ditionally a further 50 intact boars (100 pork sides of grade E) underwent own de-
boning at a regional slaughter company in 2013, to get another third data basis.

The results of the deboning processes in 2012 were calculated and valuated
within four different modules (standard prices in 2012, in 2013, average sale pri-
ces during the calendar week 27 of the year 2013, and advertising prices in 2013)
by means of the calculation module of the regional retailer, with taking different
weights of cuts.
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This was followed by a comparison of all achieved basic data (results of the par-
tial projects one to three) and by comparing in detail cuts and range profitability.

Both the results of the weights of the sides according to grades and the weights
of cuts were taken into account as an essential parameter for range calculations.

It was shown that if any cuts differ from the weights asked for in retail according
to the listed standards this might cause completely different range results.

With regard to the measuring data referring to the individual cuts the following
recommendations could be deduced: The analysis of the bone in bellies (grade
E) with boars brought a yield of 16.2% (average weight of cuts 7.1 kg) and with
Improvac®-boars 15.93% (7.7 kg on average). Currently the retail standard of
the regional retailer ranges between 5.0 — 6.0 kg — an average of 5.5 kg. It must
be said that with regard to bellies (bone in, cut, and “Delicatess”), bellies of intact
boars and Improvac®-boars are not suitable for retail, taking into consideration
the current weight range and corresponding range calculations.

With regard to the neck cuts with an average weight of 3.4 kg Improvac®-boars
proved that they are quite suitable for retail standards. Necks from own boar
deboning came up with weights of 3.9kg on average. The necks of intact boars,
however, are too heavy with regard to the standard of retail and result in a nega-
tive range calculation. Therefore, the use of necks of intact boars is not recom-
mendable.

With regard to loins, intact boars with Pietrain-genetics and Improvac®-boars
with Duroc-genetics of grade E achieved almost the same results. The boars of
the own deboning had weights of 6.1 kg on average, the Improvac®-boars of 6.3
kg. The best range results require a necessary standard weight of 6.0 kg. This
figure indicates that the two other ones surpass the required level. Therefore,
loins that are taken from intact boars or Improvac®-boars should be adjusted to
the initial weights if they are meant for sale.

With regard to the article tenderloins, the real weight is of essential significance.
When these are bought without small chain, cutting is not necessary. Therefore,
tenderloins can be got without paying attention to any requirements of categories.

Due to the results of calculations and ranges, legs of a weight less than 9.8 kg or
more than 12.0 kg should not be taken for deboning in retail. The boars of own
deboning had got weights of 12.6 kg on average. Improvac®-boars even reached
13.5 kg. Therefore, boars (intact and Improvac®) surpass the required range of
the regional retailer and should not get into the service centre of retail.

Shoulders came up to average weights of 7.1 kg within the own boar deboning
processes. Improvac®-boars had got weights of 8.6 kg on average and, therefo-
re, weigh too much to enter the service centre of the regional retailer (the requi-
rements of the retail standard are 6.0 — 7.0 kg). With regard to the shoulders of
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boars it is quite necessary to keep to the required cut weights if these are to be
sold there.

When discussing results it was taken into consideration that higher prices due to
alternative methods regarding castration of piglets will automatically be followed
by higher base and sale prices for initial meat cuts of retail, which means new cal-
culations and new definitions of parameters. The use of meat cuts of intact boars
and those vaccinated with Improvac® must be carried through in a firm way that
is with special attention to meat cuts.

An other partial summary results in the fact, that in comparison to the “fictitious
and perfect pig for retail” defined by means of the calculations of meat cuts, pigs
with a final mast weight of 135 kg, which applies to a weight of sides of about 50
to 52 kg, are advisable for the regional retailer with regard to weights of cuts on
the basis of the article “bone in belly, cut’. A real weight of pork sides of 40 — 43
kg should be tried to being achieved for all the other meat cuts.

The results, now at hand, which result from alternative methods of young boar
mast and immunisation of male animals with Improvac®, indicate that the meat
cuts of these ones are absolutely apt to be presented at the service counters of
retail. as well as undergo deboning. However, this is only true if the demanded
weight limits of meat cuts are kept to.
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Ubersicht A1 Verzeichnis der Gesetzestexte

Richtlinien:

EU-Richtlinie
2008/ 120 EG

Entscheidungen:

Entscheidung
89/ 471/ EWG

Entscheidung
87/ 43/ EWG
Verordnungen:

Verordnung EU
Nr. 1169/2011

EU-Oko-VO (EG)
Nr. 889/ 2008

Verordnung (EG)
Nr. 1197/2006

Verordnung (EG)
Nr. 854/2004

Verordnung (EG)
Nr. 1774/2002

Mindestanforderungen fiur den Schutz von Schweinen,
Umsetzung der Gruppenhaltung bei Sauen

der Kommission vom 14. Juli 1989 zur Zulassung von Ver-
fahren der Einstufung von Schweineschlachtkdrpern in
Deutschland

hat die Kommission Verfahren der Einstufung von Schwei-
neschlachtkorpern in Deutschland zugelassen

betreffend die Information der Verbraucher tGiber Lebensmit-
tel und zur Anderung der ...... vom 25.10.2011

Durchflihrungsbestimmungen mit Durchfihrungsvorschrif-
ten zur Verordnung (EG) Nr. 834/ 2007 des Rates Uber die
Okologische/biologische Produktion und die Kennzeich-
nung von 6kologischen/biologischen Erzeugnissen hin-
sichtlich der ékologischen/biologischen Produktion, Kenn-
zeichnung und Kontrolle, ABI. Nr. L 250 vom 18.09.2008

zur Anderung der Verordnung 2967/85 mit Durchfihrungs-
bestimmungen zum gemeinschaftlichen Handelsklassen-
schema fur Schweineschlachtkorper

Verfahrensvorschriften fir die amtliche Uberwachung von
zum menschlichen Verzehr bestimmten Erzeugnissen tieri-
schen Ursprungs

des Europaischen Parlaments und des Ratesvom03.10.2002

mit Hygienevorschriften fur nicht fir den menschlichen Ver-
zehr bestimmte tierische Nebenprodukte
http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/site/de/consleg/2002/R/
02002R1774-20060401-de.pdf (Abrufdatum: 18.05.2013)

Verordnung (EWG) mit Durchfihrungsbestimmungen zum gemeinschaftlichen

Nr. 2967/85

Handelsklassenschema fur Schweineschlachtkorper

Verordnung (EWG) des Rates vom 13. November 1984 zur Bestimmung des

Nr. 3220/84

gemeinschaftlichen Handelsklassenschemas fur Schweine-
Schlachtkérper
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Nationale Rechtstexte:

2.FIGDV

SchwHKIV

Verordnungsantrag
des Landes NRW
vom 25.04.2013

Tierschutz-Nutz-
Tierhaltungs-
Verordnung

vom 22.08.2006

Tierschutzgesetz
§ 5 Absatz 3 Nr.1a

2. Fleischgesetz-Durchfiihrungsverordnung — Verordnung
uber die Anforderungen an die Zulassung von Klassifizie-
rungsunternehmen und Klassifizierern fur Schlachtkorper
von Rindern, Schweinen und Schafen vom 12.11.2008

Verordnung uber gesetzliche Handelsklassen fir Schwei-
neschlachtkoérper  (Schweineschlachtkdrper-Handelsklas-
senverordnung) vom 16.08.1990 (Bundesgesetzblatt Jahr-
gang 1990, Teil I, S.1809, geandert durch Bundesgesetz-
blatt Jahrgang 1997, Teil |, S.1904, Art.1 vom 23. Juli 1997,
geandertam 12.11.2008, Bundesgesetzblatt Jahrgang 2008,
Teil I, Nr. 52, S. 2186, Art. 4 vom 18. November 2008 und
zuletzt geandert am 26. September 2011 durch Bundesge-
setzblatt Jahrgang 2011 Teil | Nr. 49, S. 1914, Art. 2 vom
29. September 2011
http://www.vetion.de/gesetze/Gesetzestexte/HdIKISchwVO.
htm?mainPage=1 (Abrufdatum: 01.04.2013)

LEntwurf einer Verordnung zur Anderung der Tierschutz-
Nutztierhaltungsverordnung, Bundesrat, Drucksache 318/13

TierSchNutzV § 24 Besondere Anforderungen an das Halten
von Zuchtlaufern und Mastschweinen, Absatz 1 und 2

TierSchG in der Fassung der Bekanntmachung vom 18. Mai
2006 (BGBI. I S. 1206, 1313), das durch Artikel 20 des Ge-
setzes vom 9. Dezember 2010 (BGBI. | S. 1934) geandert
worden ist
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Ubersicht A2

Farber GmbH & Co. KG Belgern
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Tabelle A1: Muster-Kalkulationsmodul eines regionalen Vermarkters

Muster-Kalkulation

102 12334 PLU
Schw Filet lang deutsch lose Artikelbeze ichnung
0,470 kg Gesamigevacht
beschafungswert <. 92 EUR
Pos PLU Bezeichnung e wcht WK Antail E oS
1 18 | Sovwaingfist, frisch QaZikg| 1129EUR| =021 % 504 EUR
2 20 |H ackfles ch gemi chi, Schaein und G048 kg| 2A45EUR 879 % 0,28 EUR
3 000 % 2,00 EUR
4 0,00 % 0,00 EUR
5 0,00 % 0,00 ELR
& 000 % 0,00 ELR
7 000 % 0.00 EUR
E: 000 % 0,00 EUR
2 000 % 0,00 EUR
10 0,00 % 0,00 EUR
1 0,00 % 0,00 EUR
12 000 % 0,00 ELR
12 000 % 0,00 ELR
14 000 % Q.00 EUR
15 000 % 0,00 EUR
18 000 % 2,00 EUR
17 0,00 % 0,00 EUR
18 0,00 % 0,00 ELR
19 000 % 0,00 ELR
0 000 % .00 EUR
2 000 % 0,00 EUR
= 000 % 0,00 EUR
= 0,00 % 0,00 EUR
24 0,00 % 0,00 EUR
= 000 % 0,00 ELR
Hicht varwartbare Knochen - Fett - Sehnen Q00 h%
Sohwund | 0000 kg 000 %
G emierics 529 EUR
Durchschnitthcher Verkaufspreiz = Belastung 11,26EUR
Einkaufspreis kg/Euro 621
Mehrwertstever 7.00 %
Spanne 44,87 %

Stand - Juli 2013
Quelle: NIEDERMEIER F., 2013
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Gesamtlbersicht Halften-Anteile Improvac®-Tiere HKL E, U und R

Tabelle A2
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Tabelle A3: Gesamtlbersicht Halften-Anteile von Kastraten (Standard und MAP)

sowie Weiblichen (MAP) Handelsklassen E, U und R
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Tabelle A4: Zerlegeergebnisse MAP Improvac®-Tiere mit HKL E (in % und kg)

Datum der Zerlegung: 13.07.2011 | 07.07.2011 | 29.06.2011 | 29.06.2011 | 23.06.2011 | 23.06.2011 | 09.06.2011 | 03.06.2011
Datum der Schlachtung: 11.07.2011 | 04.07.2011 | 27.06.2011 | 27.06.2011 | 22.06.2011 | 22.06.2011 | 06.06.2011 | 30.05.2011
Improvac®-Tiere, HKL E X X X X X X X X
Magerfleischprozente 55 — 58%
Gewicht in kg 218,8 446,3 462,90 485,9 443,90 508,50 1718,70 2555,40
Stiick 5 10 10 10 10 10 40 55
Halftengewicht in kg (9) 43,76 44,63 46,29 48,59 44,39 50,85 42,97 46,46
Zerlege-Ergebnisse in %: Ausbeute in %
Schlegel 0 29,17 0 0 0 0 0 0
Schlegel mit FuR 28,79 0,00 28,69 29,06 29,08 29,56 30,19 29,15
Schulter m. FuB u. Brustsp. 18,28 18,80 19,75 19,10 18,65 18,13 18,95 17,74
Bauch 16,73 10,01 17,02 17,60 16,83 16,50 15,79 16,92
Kopf 4,94 4,75 4,58 4,61 4,91 4,68 4,91 4,81
FiiRe 0,91 0,94 0 0 0,99 0,90 0,88 0,96
sl 0,27 0,36 0,26 0,29 0,27 0,24 0,28 0
Fettabschnitte 0,09 0,18 0,09 0,25 0,09 0,04 0 0,21
Kamm mit Knochen 7,45 7,62 7,56 7,20 7,16 7,26 7,68 7,35
Koteletten 13,85 13,35 13,48 13,50 13,61 13,81 13,41 14,26
Speck ohne Schwarten 2,01 1,88 2,03 2,06 2,16 2,64 1,83 2,21
Schwarten 1,83 1,57 1,47 1,44 1,44 1,42 1,30 1,39
Backen ohne Schwarten 2,74 2,46 2,46 2,18 2,93 2,79 2,71 2,92
Fettschwarten 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,07
Ohren 0,37 0,36 0,30 0,33 0,00 0,00 0,30 0,35
Kammspeck o. Schwarten 0,82 0,85 0,82 0,82 0,68 0,83 0,30 0,37
SV Hobel 0,55 0,90 1,25 1,28 0,98 1,10 1,22 1,27

Quelle/Datenmaterial: Farber Belgern 2011, eigene Auswertungen/ Darstellungen 2013
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Tabelle A5: Zerlegeergebnisse Kastraten (Standard und MAP) mit HKL E

Handelsklasse E Kastraten E E E E E
Datum der Zerlegung: 06.07.2011 21.06.2011 05.06.2011 16.06.2011 31.05.2011
Datum der Schlachtung: 01.07.2011 17.06.2011 30.05.2011 14.06.2011 27.05.2011
Kastraten Standard Standard Standard MAP MAP
Magerfleischprozente 55 -60 %

Gewicht in kg 440,1 1479,60 404,30 452,00 816,30
Stiick 10 33 8 10 16
durchschnittliches Gewicht/Stick in kg 44,01 44,84 50,54 45,20 51,02
Zerlegeergebnisse/Kalkulation: in kg in kg in kg in kg in kg
Schlegel 131,60 0,00 0,00 0,00 246,40
Schlegel mit Ful 0,00 457,80 114,70 134,10 0,00
Schulter 0,00 0,00 0,00 0,00 153,10
Schulter mit Ful und Brustspitze 78,40 277,00 63,50 80,00 0,00
Bauch 70,10 216,60 74,90 76,20 132,00
Kopf 19,90 68,40 18,20 20,40 28,80
FuRe 4,20 13,20 0,00 4,40 7,40
Sl 1,40 4,60 0,60 1,60 0,00
Fettabschnitte 0,00 1,20 2,40 0,40 4,80
Kamm mit Knochen 33,50 117,40 27,80 33,10 63,10
Koteletten 62,50 211,00 56,20 59,60 108,90
Speck ohne Schwarte 9,20 25,40 17,20 10,20 18,40
Schwarten 7,10 18,60 6,40 6,80 7,60
Backen ohne Schwarte 12,10 39,40 12,20 14,80 26,20
Fettschwarten 0,00 0,00 0,20 0,00 0,00
Ohren 1,90 4,60 0,00 1,40 2,40
Kammspeck ohne Schwarte 2,40 9,20 4,20 3,00 7,40
SV Hobel 5,40 13,80 3,40 5,00 9,80
Zerlegeschwund in kg 0,40 1,40 2,40 1,00 0,00
Summe: 440,10 1479,60 404,30 452,00 816,30

Quelle/Datenmaterial Tabelle A4 und A5: Farber Belgern 2011,

eigene Auswertungen/ Darstellungen 2013
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Tabelle A6: Zusammenfassung Ausbeuteergebnisse ,Handelsklasse E* in %

Ergebnisse im Durchschnitt

Handelsklasse

HKL E

HKL E

HKL E

Einstufung der Stichprobe

Improvac®

Magerfleischprozente

Stand.-K.

MAP-K.

Gewicht in kg (Stichprobe) 6840,40 2324,00 1268,30
Stiick (Stichprobenanzahl) 150 51 26
Hélftengewicht in kg (9) 45,60 45,57 48,78

Zerlege-Ergebnisse:

Ausbeute Farber in %

Ausbeute in %

Ausbeute in %

Ausbeute in %

Schlegel 30,56 29,17 29,66 29,67
Schlegel mit FuB 31,89 - 32,10 29,22 29,88 30,18
Schulter 15,02 0,00 0,00 17,70
Schulter mit FuB u. Brustspitze 15,96 - 16,02 18,68 17,91 18,76
Bauch 14,08 - 15,15 15,93 16,27 16,52
Kopf 4,99 - 5,01 4,77 4,55 4,40

FiiRe 2,54 - 2,55 0,93 0,92 0,94

Sl 0,28 0,26 0,35

Fettabschnitte 0,14 0,34 0,39

Fortsetzung:

Kamm mit Knochen 7,41 7,47 7,53

Koteletten 22,93 - 23,14 13,66 14,04 13,27
Speck ohne Schwarten 2,10 2,69 2,26

Schwarten 1,48 1,40 1,22

Backen ohne Schwarten 2,65 2,78 3,24

Fettschwarten 0,10 0,05 0,00

Ohren 0,34 0,25 0,30

Kammspeck ohne Schwarten 0,69 0,74 0,66

SV Hobel 1,07 1,00 1,16

Quelle/Datenmaterial: Farber Belgern 2011, eigene Auswertungen & Darstellungen 2013
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Tabelle A7: Zerlegeergebnisse Improvac®-Tiere ,Handelsklasse U“ in %

Datum der Zerlegung: 13.07.2011 | 07.07.2011 | 29.06.2011 | 23.06.2011 | 09.06.2011
Datum der Schlachtung: 11.07.2011 | 04.07.2011 | 27.06.2011 | 22.06.2011 | 06.06.2011
Improvac®-Tiere X X X X X
Magerfleischprozente 50 - 54%
Gewicht in kg 510,90 498,90 466,90 496,90 1858,00
Stiick 10 10 10 10 40
Halftengewicht in kg (9) 46,69 49,69 46,45
A}usbe_ute Ausbeute in %
Zerlege-Ergebnisse: Férber in %
Schlegel 30,56 0 0 0 0 29,19
Schlegel mit FuB 30,81 - 32,10 28,81 28,26 27,97 28,44 0
Schulter mit FuB u. Brustspitze | 15,66 - 16,02 18,40 18,32 18,74 17,77 18,85
Bauch 14,89 - 16,42 17,35 17,38 17,97 17,39 16,41
Kopf 4,86 - 5,01 4,66 4,65 4,45 4,63 4,40
FiiRe 2,54 - 2,66 0,94 0,88 0,00 0,89 0,91
Sl 0,16 0,24 0,26 0,32 0,93
Fettabschnitte 0,20 0,28 0,09 0,08 0,08
Kamm mit Knochen 7,22 7,38 7,37 6,94 7,00
Koteletten 21,88 - 23,30 12,90 13,05 13,00 13,40 12,69
Speck ohne Schwarte 2,86 3,01 3,13 3,58 2,77
Schwarten 1,61 1,56 1,46 1,49 1,53
Backen ohne Schwarte 2,74 2,53 2,61 2,82 2,67
Fettschwarten 0 0 0 0 0,10
Ohren 0,27 0,36 0,30 0 0,30
Kammspeck ohne Schwarte 1,02 1,00 1,07 0,97 0,98
SV Hobel 0,78 0,92 1,24 1,21 1,10

Quelle/Datenmaterial: Farber Belgern 2011, eigene Auswertungen & Darstellungen 2013
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Tabelle A8: Zusammenfassung Ausbeuteergebnisse ,Handelsklasse U“ in %

Ergebnisse im Durchschnitt der Stichproben

Handelsklasse HKL U HKL U HKL U HKL U
Einstufung der Stichprobe Improvac® Stand.-K. MAP-K. MAP-W.
Magerfieischprozente | so-sen [T Tsocsen
Gewicht in kg (Stichprobe) 3831,60 6505,00 510,40 4610,70
Stiick (Stichprobenanzahl) 80 137 10 94
Haélftengewicht in kg (9) 47,90 47,48 51,04 49,05
ZerlegeErgebnisse: éusbe.ute Au_sbeute Au.sbeute Au§beute Au_sbeute

Farber in % in % in % in % in %
Schlegel 30,56 28,37 29,43 0 0
Schlegel mit Fu 30,81 -32,10 29,19 30,07 28,17 27,24
Schulter 15,02 0,00 13,67 0,00 0,00
Schulter mit FuB und Brustspitze 15,96 - 16,02 18,42 18,44 17,44 17,67
Bauch 14,08 - 15,15 17,30 15,7 18,04 17,74
Kopf 4,99 - 5,01 4,56 4,55 4,27 4,69
FiiBe 2,54 - 2,66 0,91 0,91 0,86 0,85
sl 0,38 0,34 0,27 0,24
Fettabschnitte 0,15 0,13 0,12 0,25
Kamm mit Knochen 7,18 7,65 6,58 7,20
Koteletten 2188 -23,30 13,01 13,48 12,74 14,25
Speck ohne Schwarten 3,07 2,85 3,62 3,24
Schwarten 1,53 1,27 1,57 1,42
Backen ohne Schwarten 2,67 2,88 3,61 3,10
Fettschwarten 0,10 0,35 0,00 0,06
Ohren 0,31 0,33 0,27 0,31
Kammspeck ohne Schwarten 1,01 0,73 0,98 0,00
SV Hobel 1,05 1,06 1,18 1,27

Quelle/Datenmaterial: Farber Belgern 2011, eigene Auswertungen & Darstellungen 2013



Anhang 136

Tabelle A9: Zerlegeergebnisse Improvac®-Tiere ,Handelsklasse R®

Handelsklasse R

Datum der Zerlegung: 13.07.2011 07.07.2011 29.06.2011 23.06.2011 07.06.2011
Datum der Schlachtung: 11.07.2011 04.07.2011 27.06.2011 22.06.2011 06.06.2011
Improvac®-Eber X X X X X
Magerfleischprozente 45 - 49% 45-49 %

Gewicht 216,70 297,00 93,80 208,80 512,80
Stiick 4 6 2 4 10
durchschnittliches Gewicht/Stiick in kg 54,18 49,50 46,90 52,20 51,28
Zerlegeergebnisse/Kalkulation: in kg in kg in kg in kg in kg
Schlegel mit Fuf® 58,60 83,80 27,60 57,10 141,60
Schulter mit Fuf® und Brustspitze 38,60 53,80 17,20 36,60 88,10
Bauch 38,10 52,60 16,40 36,70 92,80
Kopf 10,00 13,00 4,00 9,60 21,00
FuRke 1,80 2,80 0,00 2,00 4,60
Sl 0,60 0,80 0,20 0,60 1,40
Fettabschnitte 0,40 1,00 0,00 0,00 0,80
Kamm mit Knochen 16,00 22,20 7,00 14,60 36,20
Koteletten 28,90 39,30 11,60 28,80 64,40
Speck ohne Schwarte 8,20 8,80 3,20 8,00 20,40
Schwarten 3,80 4,40 1,40 3,40 8,20
Backen ohne Schwarte 6,40 8,00 2,40 6,60 18,80
Fettschwarten 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Ohren 0,60 1,00 0,20 0,00 1,40
Kammspeck ohne Schwarte 2,20 3,00 1,20 1,80 6,40
SV Hobel 1,80 2,40 1,20 2,80 6,00
Zerlegeschwund in kg 0,70 0,10 0,20 0,20 0,70
Summe: 216,70 297,00 93,80 208,80 512,80

Quelle/ Datenmaterial: Farber Belgern 2011, eigene Auswertungen & Darstellungen 2013
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Tabelle A10: Zerlegeergebnisse Kastraten und Weibliche ,HKL U und R®

Handelsklasse U + R U U U U U U R
Datum der Zerlegung: 06.07.2011 | 21.06.2011 | 21.06.2011 | 31.05.2011 | 17.06.2011 | 06.06.2011 | 31.05.2011
Datum der Schlachtung: 01.07.2011 | 17.06.2011 | 17.06.2011 | 27.05.2011 | 14.06.2011 | 30.05.2011 | 27.05.2011
Kastraten und Weibliche Stand.-K. Stand.-K. Stand.-K. Stand.-K. MAP.-K. MAP.-W. Stand.-K.
Magerfleischprozente 50 - 54 % -
Gewicht in kg 509,2 976,00 1479,60 3540,20 510,40 4610,70 93,30
Stlick 10 19 33 75 10 94 2
durchschnittliches Gewicht/Stiick in kg 50,92 51,37 44,84 47,20 51,04 49,05 46,65
Zerlegeergebnisse/Kalkulation: in kg in kg inkg in kg in kg in kg in kg
Schlegel 0,00 0,00 0,00 1041,80 0,00 0,00 27,00
Schlegel mit Ful 149,10 292,80 457,80 0,00 143,80 1256,00 0,00
Schulter 0,00 0,00 0,00 652,90 0,00 0,00 17,20
Schulter mit Fuf® und Brustspitze 88,60 181,00 277,00 0,00 89,00 814,50 0,00
Bauch 82,70 147,90 216,80 594,00 92,10 818,00 16,50
Kopf 21,40 43,20 68,40 141,40 21,80 207,40 2,80
FiRe 5,00 8,60 13,20 30,80 4,40 43,60 0,40
Sl 2,00 3,00 4,60 0,00 1,40 11,20 0,00
Fettabschnitte 0,00 1,20 1,20 7,80 0,60 11,60 0,60
Kamm mit Knochen 37,70 76,70 117,40 265,00 33,60 332,10 6,50
Koteletten 65,90 135,30 211,00 455,50 65,00 657,20 12,50
Speck ohne Schwarte 21,00 25,40 25,40 105,20 18,50 149,40 3,60
Schwarten 8,00 12,20 18,60 34,60 8,00 65,40 0,60
Backen ohne Schwarte 14,20 28,00 39,40 113,00 18,40 143,00 2,60
Fettschwarten 0,00 0,00 0,00 12,40 0,00 2,60 0,00
Ohren 2,00 3,00 4,60 10,40 1,40 14,40 0,40
Kammspeck ohne Schwarte 4,20 7,40 9,20 38,00 6,00 44,40 0,80
SV Hobel 6,60 9,60 13,80 36,40 6,00 39,60 0,80
Zerlegeschwund in kg 0,80 0,70 1,20 1,00 1,40 0,30 1,00
Summe: 509,20 976,00 1479,60 3540,20 510,40 4610,70 93,30

Quelle/Datenmaterial: Farber Belgern 2011, eigene Auswertungen/Darstellungen 2013
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Tabelle A11: Zusammenfassung Ausbeuteergebnisse ,Handelsklasse R* in %

Ergebnisse im Durchschnitt

Handelsklasse HKL R HKL R
Einstufung der Stichprobe Improvac® Stand.-K.
Magerfleischprozente 45 - 49% _
Gewicht in kg (Stichprobe) 1329,10 93,30
Stiick (Stichprobenanzahl) 26 2
Halftengewicht in kg (9) 51,12 46,65

- Ausbeute Farber in % | Ausbeute in % | Ausbeute in %
Zerlege-Ergebnisse:
Schlegel 30,56 0,00 28,94
Schlegel mit FuB 29,93 - 32,10 27,94 0,00
Schulter 15,02 17,80 18,44
Schulter mit FuB u. Brustspitze 15,42 - 16,02 0,00 0,0
Bauch 14,89 - 17,45 17,30 17,68
Kopf 4,75 - 5,01 4,40 4,21
FiiRe 2,58 0,91 0,43
Sl 0,26 0,00
Fettabschnitte 0,23 0,64
Kamm mit Knochen 21,03 - 23,14 7,18 6,97
Koteletten 13,07 13,40
Speck ohne Schwarten 3,60 3,86
Schwarten 1,60 0,64
Backen ohne Schwarten 3,01 2,79
Fettschwarten 0,00 0,00
Ohren 0,28 0,43
Kammspeck ohne Schwarten 1,08 0,00
SV Hobel 1,09 0,86

Quelle/Datenmaterial: Farber Belgern 2011, eigene Auswertungen & Darstellungen 2013
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Tabelle A12: Zerlegeauswertung Bauch zugeschnitten

Bauch zugeschnitten ES-/ EZ-Nummer ES-/ EZ-Nummer
lose EZ 917 EZ 917
Gewicht Gesamt in kg 4,396 4,939
Zerlegung:

Bauch mit Knochen (in g) 4396 4939
Bauch gezogen (ohne Knochen, in g) 4191 4046
Bauch Knochen (in g) 198 0
Bauch Abschnitte (in g) 0 890
Zerlegeschwund (in g) 7 3
Bauch ohne Knochen (in g) 4191 4046
Bauchbraten (in g) 3220 3832
Knochen (in g) 0 21
Zerlegeschwund (in g) 0 3
Bauch ohne Knochen (in g) 4191 0
Bauchbraten (in g) 3220 0
Abschnitte (in g) 678 0
Kleinfleisch (in g) 291 0
Zerlegeschwund (in g) 2 0
Abschnitte (in g)

Abschnitte fiir Hackfleisch (in g)

Abfall/Schwarten (in g)

Bauch ohne Knochen (in g) 3220 3832
Bauch am Stiick (in g) 3217 3384
Bauch in Scheiben (Grammatur) 140 -160 g 120-150¢g
Bauch in Scheiben (in Stiick) 27 Stiick 26 Stiick
Abschnitte fiir Hackfleisch (in g) 0 161
Kleinfleisch (in g) 0 279
Abfall/Schwarten (in g) 0 0
Quelle: Eigene Zerlegungen, Juni 2012
Tabelle A13: Kalkulation Bauch zugeschnitten zu Werbepreisen
CSZZ?Q?& EK Euro/kg= WGP Bes"haiﬁ“ggswe” eﬁﬁiir.’lte VK@ Verkgtljll(‘:sh;reis = Spa"r']it;"i'n %
in kg Belastung
Werbepreisbedingungen 2013: WGPQ = 2,90 €/ kg und
VK@ Bauchscheiben natur/ gewirzt 4,90 €/ kg; Hackfleisch gemischt 4,44 €/ kg
4,396 2,90 13,05 18,96 4,44 - 4,90 4,31 27,64
4,939 2,90 14,66 21,28 4,44 - 4,90 4,31 27,79

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013



Anhang 140

Tabelle A14: Grob-, Fein- und Feinstzerlegung ,Bauch wie gewachsen*

Bauch wie gewachsen

ES-/ EZ-Nummer

ES-/ EZ-Nummer

ES-/ EZ-Nummer

Quelle: Eigene Zerlegungen, Juni 2012

EZ 1682 EZ 1682 EZ 1682
Gewicht Gesamt in kg 6,863 6,431 6,084
Zerlegung:
Bauch wie gewachsen (in g) 6863 6431 6084
Bauch zugeschnitten (in g) 4390 3971 3554
Zuschnitte/Abschnitte (in g) 2473 1975 2525
Kleinfleisch (in g) 0 151 0
Schwarten (in g) 0 155 0
Abfall/Entsorgung (in g) 175 0
Zerlegeschwund (in g) 0 4 5
Bauch zugeschnitten (in g) 4390 3971 3554
Bauch gezogen (ohne Knochen, in g) 4171 3787 3366
Knochen (in g) 215 181 186
Zerlegeschwund (in g) 4 3 2
Bauch ohne Knochen (in g) 4171 3787 3366
Bauch in Scheiben (in Stiick) 30 Stiick 32 Stiick 24 Stiick
Bauch ohne Knochen (in g) 4171 3787 3366
Bauchbraten/Rollbraten (in g) 3547 3108 2863
Abschnitte-Hackfleisch (in g) 303 292 197
Kleinfleisch (in g) 312 308 305
Abfall/Entsorgung (in g) 0 74 0
Zerlegeschwund (in g) 9 5 1
Bauch-Braten/Rollbraten (in g) 3547 3108 2863
Jagerbraten (in g) 3208 2820 2495
Schwarten (in g) 330 284 320
Zerlegeschwund (in g) 9 4 48
Zuschnitte/Abschnitte (in g) 2473 2525
Schweine-Hackfleisch (in g) 1889 1962
Kleinfleisch (in g) 214 216
Schwarten (in g) 367 256
Abfall/Entsorgung (in g) 0 85
Zerlegeschwund (in g) 3
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Tabelle A15: Grobzerlegung ,Bauch wie gewachsen”

Bauch wie gewachsen lose

ES-/ EZ-Nummer

EZ 1682

Zerlegung

Bauch wie gewachsen (in kg)

Bauch wie gewachsen (in g):

Bauchbraten/Rollbraten (in g) 3528
Schalrippchen (in g) 1799
Abschnitte/Schweine-Hackfleisch (in g) 1073
Abfall/Entsorgung/Schwarten (in g) 572

Zerlegeschwund (in g)

Quelle: Eigene Zerlegungen, Juni 2012

Tabelle A16: Kalkulationsauswertung ,Normalpreisbedingungen 2012“

Gesamt- . @licher Netto-
gewicht EK_ Euro/kg Beschaffungs— Gesamterlose VK@ | Verkaufspreis | Spanne
: = WGP wert in € in€ .
in kg = Belastung in %
Normalpreisbedingungen 2012: WGP@ = 2,56 €/ kg und VK@ = 4,49 €/ kg
6,084 2,56 15,58 34,12 4,49 5,61 51,14
6,431 2,56 16,46 33,70 4,49 5,24 47,75
6,863 2,56 17,57 36,60 4,49 5,62 51,29
Quellen Eigene Kalkulationen, Juli 2013
Tabelle A17: Kalkulationsauswertung ,Normalpreisbedingungen 2013*
Gesamt- . @licher Netto-
gewicht EK_ Euro/kg Beschaf_fungs— Gesa.mterlose VK@ | Verkaufspreis | Spanne
. = WGP wert in € in € .
in kg = Belastung in %
Normalpreisbedingungen 2013: WGP@ = 2,70 €/ kg und VK@ = 4,49 €/ kg
6,084 2,70 16,43 34,12 4,49 5,61 48,48
6,431 2,70 17,36 33,70 4,49 5,24 44,89
6,863 2,70 18,53 36,60 4,49 5,62 48,63

Quellen: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
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Tabelle A18: Kalkulationsauswertung ,nach durchschnittl. Verkaufspreisen 2013

@licher Netto-

Gesamt- .

gewicht EK_ Euro/kg Beschaf_fungs- Gesa_mterlose VK@ Verkaufspreis | Spanne
) = WGP wert in € in € _ :
in kg = Belastung in %
Normalpreisbedingungen: SW-Bauch zugeschnitten 4,99 €/ kg; Hackfleisch gem. 5,99 €/ kg
6,084 2,75 16,73 32,86 4,99 - 5,99 5,40 45,62
6,431 2,75 17,69 31,67 4,99 - 5,99 4,96 40,62
6,863 2,75 18,87 36,72 4,99 - 5,99 5,35 45,02

Quellen: Eigene Kalkulationen, Juli 2013

Tabelle A19: Kalkulationsauswertung ,nach Werbepreisen 2013

Gesamt- i QDlicher Netto-

gewicht EK_ Euro/kg Beschaffungs— Gesa.mterlose VK@ Verkaufspreis | Spanne
) = WGP wert in € in € :
in kg = Belastung in %
Werbepreisbedingungen: SW-Bauch zugeschnitten 4,99 €/ kg; Hackfleisch gem. 4,44 €/ kg
6,084 2,75 16,73 26,95 4,99 - 4,44 4,76 38,15
6,431 2,75 17,69 26,61 4,99 - 4,44 4,48 34,29
6,863 2,75 18,87 32,89 4,99 -4,44 4,79 38,59

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
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Tabelle A20: Grob-, Fein- und Feinstzerlegung ,Delikatess Bauch®

Delikatess Bauch (Deli-Bauch)

ES-/ EZ-Nummer

ES-/ EZ-Nummer

lose ES 265/ EZ 320 ES 265/ EZ 320
Gewicht Gesamt in kg 3,917 4,189
Zerlegung:

Bauch lose (in g) 3917 4189
Bauch zugeschnitten (in g) 3234 3220
Abschnitte (in g) 680 968
Zerlegeschwund (in g) 3 1
Abschnitte (in g) 680 968
Abschnitte fur Hackfleisch (in g) 520 826
Abfall (in g)

Zerlegeschwund (in g)

Quelle: Eigene Zerlegungen, Juni 2012

Bauch zugeschnitten (in g) 3234 3220
Bauch in Scheiben (in Stiick) 29 Stiick 30 Stuck
Bauch in Scheiben (Grammatur) 111-140g 100-130¢
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abelle A21: Kalkulationsauswertung ,Normalpreisbedingungen 2012 und 2013“

Gesgmt- Einkaufspreis Beschaf- Ges__amt- @licher _ Netto-
ggwwht Euro/ka = WGP fungswert e'rlose VK@ | Verkaufspreis Spanne
in kg 9 in € in € = Belastung in %
Normalpreisbedingungen 2012: WGPQJ = 3,23 €/ kg und VK@ = 5,70 €/ kg
3,917 3,23 12,65 21,29 5,70 5,43 36,43
4,189 3,23 13,53 22,89 5,70 5,46 36,75
Normalpreisbedingungen 2013: WGP@ = 3,70 €/ kg und VK@ = 5,70 €/ kg
3,917 3,70 14,49 21,29 5,70 5,43 27,19
4,189 3,70 15,50 22,89 5,70 5,46 27,54

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013

Tabelle A22: Kalkulationsauswertung ,nach durchschnittl. Verkaufspreisen 2013

Gesamt- | Einkaufspreis Beschaf- | Gesamt- Qlicher Netto-
gewicht Euro/ kg fungswert | erlése VK@ Verkaufspreis | Spanne
in kg = WGP in € in € = Belastung in %

Normalpreisbedingungen 2013: WGPY = 3,70 €/ kg und
VK@ = SW Bauchscheiben natur/ gewirzt 6,90 €/

kg und Hackfleisch gemischt 5,99 €/ kg

3,917 3,70 14,49 25,43 | 6,90 - 5,99 6,49 39,04
4,189 3,70 15,50 27,17 | 6,90 - 5,99 6,49 38,95
Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
Tabelle A23: Kalkulationsauswertung ,nach Werbepreisen 2013“
Gesamt- | Einkaufspreis Beschaf- Gesamt- @licher Netto-
gewicht Euro/ kg = fungswert erlése VK@ Verkaufs-preis | Spanne
in kg WGP in € in € = Belastung in %
Werbepreisbedingungen 2013: WGP = 3,70 €/ kg und VK& = SW Bauchscheiben natur/

gewdrzt 4,90 €/ kg und Hackfleisch gemischt 4,44 €/ kg

3,917

3,70

14,49

18,16 4,44 -4

,90 4,64 21,63

4,189

3,70

15,50

19,45

4,44 - 4

,90

4,64 14,69

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013



Anhang 145

Grob-, Fein- und Feinstzerlegung ,Kamm mit Knochen*

Tabelle A24
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Tabelle A25: Kalkulationsauswertung ,Normalpreisbedingungen 2012“

Gesamt- EK Eur/k Beschaf- Gesamt- @licher Netto-
gewicht _ fungswert erlose VK@  Verkaufspreis Spanne
) = WGP h . .
in kg in € in € = Belastung in %
Normalpreisbedingungen 2012: WGPQJ = 2,64 €/ kg und VK@ = 5,97 €/ kg
3,474 2,64 9,17 21,21 5,97 6,11 53,76 51,51
3,484 2,64 9,20 20,38 5,97 5,85 51,71
3,484 2,64 9,20 20,38 5,97 5,85 49,59 ohne
3,601 2,64 9,51 21,02 5,97 5,84 51,60
3,601 2,64 9,51 21,02 5,97 5,84 48,90 ohne

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013

Tabelle A26: Kalkulationsauswertung ,nach durchschnittl. Verkaufspreisen 2013

Gesamt- EK Beschaf- Gesamt- Vgrllfah;;- Netto-
gewicht Euro/kg fungswert Erldse VK@ reis Spanne
in kg = WGP in € in € P in %

= Belastung

Normalpreisbedingungen 2013: WGP@ = 2,95 €/ kg und
VK@ = 5,99 €/ kg Kamm mit Knochen/ Kammkotelett; 7,90 €/ kg Kammsteaks/ Kamm ohne
Knochen/ Braten und 5,99 €/ kg fir Hackfleisch gemischt, 1,49 €/ kg fir Schweinekleinfleisch

3,474 2,95 10,25 21,50 | 5,99/7,90 6,19 48,98
3,484 2,95 10,28 20,77 | 5,99/7,90 5,96 47,03 | 44,79
3,601 2,95 10,62 21,1 5,99/ 7,90 5,86 46,17 | 43,18

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013

Tabelle A27: Kalkulationsauswertung ,nach Werbepreisen 2013"

Gesamt- EK Euro/k Beschaf- Gesamt- @licher Netto-
gewicht - 9 fungswert  Erlose VK@ Verkaufspreis Spanne
. = WGP : . '
in kg in € in € = Belastung in %
| | | | mit | ohne

Werbepreisbedingungen 2013: WGP@ = 2,95 €/ kg und VK@ = 3,33 €/ kg Kamm m.
Knochen, 3,70 €/ kg Kammkotelett, 4,90 €/ kg Kammsteaks, 4,79 €/ kg Kamm o. Kn./ Braten
und 4,44 €/ kg fur Hackfleisch gemischt

3,474 2,95 10,25 14,12 3,33 — 4,90 4,07 22,35 | 16,53
3,484 2,95 10,28 13,78 3,33 - 4,90 3,95 20,19 | 14,90
3,601 2,95 10,62 12,53 3,33 - 4,90 3,48 16,71 9,31

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
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Tabelle A28: Grob-, Fein- und Feinstzerlegung ,Kamm, ohne Knochen, TK*

Kamm ohne Knochen TK ES-/ EZ-Nummer | ES-/ EZ-Nummer | ES-/ EZ-Nummer
EZ 262 EZ 262 EZ 262
Gewichtin g Gewichtin g Gewichting
Gewicht Gesamt netto It. Verpackung | keine Angaben keine Angaben keine Angaben
Gewicht Gesamt brutto gewogen 2039 2819 2697
Gewicht Gesamt netto gewogen 1968 2789 2636
Gewicht Tara (Folie, keine Etiketten) 58 29 42
Gewicht Fleischsaft in g 13 1 19
Zerlegung:
Hals ohne Knochen 1968 2789 2636
Hals ohne Knochen zugeschnitten 1968 2363 2353
Abschnitte/Hackfleisch-Material 0 421 279
Zerlegeschwund 0 5 4
Hals ohne Knochen zugeschnitten 1968 2363 2636
Halssteaks ohne Knochen (in g) 1691 2297 2259
Halssteaks ohne Knochen (in Stlick) 13 Stlick 16 Stlick 16 Stlick
Abschnitte/Hackfleisch-Material 267 64 93
Zerlegeschwund 10 2 1

Quelle: Eigene Zerlegungen, Juni 2012

Tabelle A29: Kalkulationsauswertung ,Normalpreisbedingungen 2012“

Gesamt- Elnka_ufs- Beschaf- | Gesamt- @licher Netto_-Sopanne
. preis N Verkaufs- in %
gewicht fungswert Erlése VK@ : .
in kg Euro/ kg in € in € preis (auf Basis
= WGP = Belastung Kammsteaks)
Normalpreisbedingungen 2012: WGP@ = 3,55 €/ kg und VK@ = 7,78 €/ kg
1,968 3,55 6,99 14,82 7,78 7,53 49,53
2,636 3,55 9,36 19,89 7,78 7,54 49,65
2,789 3,55 9,90 20,81 7,78 7,46 49,10

Tabelle A30: Kalkulationsauswertung ,nach durchschnittl. Verkaufspreisen 2013"

Gesami- Elnka_ufs- Beschaf- | Gesamt- Qlicher Nettq-Sopanne
: preis . Verkaufs- in %
gewicht _ fungs- Erlose VK@ o .
in k Euro/ kg = wert in € in € preis = (auf Basis
9 WGP Belastung Kammsteaks)
Normalpreisbedingungen 2013: WGPQ = 3,95 €/ kg und VK@ = Kammsteaks/
Kamm o. Kn./ Braten 7,90 €/ kg und Hackfleisch gemischt 5,99 €/ kg
1,968 3,95 7,77 14,96 | 7,90 - 5,99 7,60 44,42
2,636 3,95 10,41 20,07 | 7,90-5,99 7,62 44,51
2,789 3,95 11,02 21,05 | 7,90-5,99 7,55 43,98

Quellen Tabelle A29 und A30: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
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Tabelle A31: Kalkulationsauswertung ,nach Werbepreisen 201 3"

Gesamt-
gewicht
in kg

Einkaufs-
preis
Euro/kg
= WGP

Beschaf-
fungswert
in €

Gesamt-
Erlose
in €

VK@

@licher
Verkaufs-
preis =
Belastung

Netto-Spanne
in%
Kammsteaks/
Kammbraten

Normalpreisbed
VK@ = 4,90 €/ kg Kammsteaks, 4,

ingungen 2013: WGPY = 3,95 €/ kg und
79 €/ kg Kammbraten und

Hackfleisch gemischt 4,44 €/ kg

1,968 3,95 7,77 9,47 4,44 — 4,90 4,81 12,20/ 10,48
2,636 3,95 10,41 12,72 4,44 — 4,90 4,83 12,45/ 10,72
2,789 3,95 11,02 13,41 4,44 — 4,90 4,81 12,05/ 10,41

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
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Tab. A32: Grob-, Fein- und Feinstzerlegung ,Kamm ohne Knochen, frisch®

Kamm ohne Knochen frisch

ES-/ EZ-Nummer

ES-/ EZ-Nummer

EZ 320 Westfleisch

EZ 320 Westfleisch

Kamm zwischen der 4. + 5. Rippe vom

Gewichtin g

Kotelett getrennt

ohne Nackenspeck, Schulterknorpel,

Ruckenmark, Drlsen, blutige Stellen,

Stichfleisch

am Gallusgelenk gerade geschnitten

Stuckgewicht: 2,0 kg - 2,5 kg

Gewichting

Gewicht Gesamt netto It. Verpackung 2464 2226
Gewicht Gesamt brutto gewogen 2480 2243
Gewicht Gesamt netto gewogen 2459 2211
Gewicht Tara (Etikett & Folie) 21 27
Gewicht Fleischsaftin g 5
Differenz Netto Angabe vs. Gewogen: 15
Zerlegung:

Hals ohne Knochen 2459 2211
Hals ohne Knochen zugeschn./Braten 2366 1920
Abschnitte 92 291
Zerlegeschwund 1

Halsstlick/Braten 2366

Halssteaks ohne Kochen (in g) 2130 1835
Halssteaks ohne Kochen (in Stiick) 13 Stiick 14 Stlck
Abschnitte 234 85
Zerlegeschwund 2 0

MHD-Vorgabe des Lieferanten: 12 Tage 12 Tage
Gesamt-Netto Gewicht gewogen: 2459 2211
Gesamt-Ausbeute: 2456 2211
Zerlegeschwund: 3 0
Ausbeute Halssteaks 2130 1835
Abschnitte aus Grob-ZL Braten 92 291
Abschnitte aus Fein-ZL Halssteaks 234 85
Gesamt-Abschnitte 326 376

Quelle:

Eigene Zerlegungen, Juni 2012
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Tabelle A33: Kalkulationsauswertung ,Normalpreisbedingungen 2012"
Gesamt- EK Euro/k Beschaf- | Gesamt- @licher Netto-Spanne in %
gewicht - WGP 9 fungswert | erl0se VK@ | Verkaufspreis (auf Basis
in kg in € in € = Belastung Kammsteaks)
Normalpreisbedingungen 2012: WGP@ = 3,55 €/ kg und VK@ = 7,78 €/ kg
2,211 3,55 7,85 16,56 7,78 7,49 49,29
2,459 3,55 8,73 18,62 7,78 7,57 49,83

Tabelle A34: Kalkulationsauswertung ,nach Werbepreisen 201 3"

Gesamt- EK Euro/k Beschaf- | Gesamt- @licher Netto-Spanne in %
gewicht _ 9 fungswert | erlose VK@ Verkaufspreis Kammsteaks/

. = WGP ] .

in kg in € in € = Belastung Kammbraten
Werbepreisbedingungen 2013: WGP@ = 3,95 €/ kg und VK@ = 4,90 €/ kg Kammsteaks natur,

4,79 Kammbraten und 4,44 €/ kg fur Hackfleisch gemischt

2,211 3,95 8,73 10,66 | 4,44 —4,90 4,82 12,35/ 10,64
2,459 3,95 9,71 11,88 | 4,44 — 4,90 4,83 12,60/ 10,84

Quellen Tabellen A33 und A34: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
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Tabelle A35: Grob-, Fein- und Feinstzerlegung ,Kotelett ohne Kamm, mit Filet"

Schweine-Kotelett ohne Kamm mit Filet

ES/ EZ-Nummer

EZ 262

ohne Mettfleisch im Bereich 4. und 5 Rippe

Rippenanzahl 8 - 9 Stuck, mit Filetkopf

Stlickgewicht 6,5 - 7 kg

Gewicht Gesamt netto It. Verpackung lose
Gewicht Gesamt brutto gewogen 10 Rippen
Gewicht Gesamt netto gewogen 6408
Zerlegung:

Schweine-Kotelett mit Knochen 6408
Schweine-Kotelettstick 5362
Schweine-Filet Grob-ZL 695
Abschnitte 237
Knochen 89
Zerlegeschwund 25
Schweine-Koteletttstlick 5362
Schweine-Kotelett (Stlck) 25 Stuck

Schweine-Filet Grob-ZL 695
Schweine-Filet Fein-ZL 461
Abschnitte 165
Abfall/ Entsorgung 51

Zerlegeschwund 18

Quelle: Eigene Zerlegungen, Juni 2012
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Tabelle A36: Kalkulationsauswertung ,Normalpreisbedingungen 2012“

Gesamt-
gewicht
in kg

EK Euro/kg
= WGP

Beschaffungs-
wert in €

Gesamt-
erlose
in €

VK@

@licher
Verkaufspreis
= Belastung

Netto-
Spanne
in %

Normalpreisbedingungen 2012: WGP@ = 3,28 €/ kg und VK@ = 7,11 €/ kg

6,408

3,28

21,02

| 45,21

| 711 |

7,06

| 50,26 |

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013

Tabelle A37: Kalkulationsauswertung ,Normalpreisbedingungen 2013*

Gesamt- Gesamt- @licher Netto-
gewicht EK_ Euro/kg Beschaffungs- erlose VK@ Verkaufspreis Spanne
) = WGP wert in € : _ " o
in kg in € = Belastung in %
Normalpreisbedingungen 2013: WGP@ = 3,36 €/ kg und VK@ = 7,27 €/ kg
6,408 33 | 2153 | 4588 | 727 | 7,16 | 49,05

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013

Tabelle A38: Kalkulationsauswertung ,nach durchschnittl. Verkaufspreisen 2013"

Gesamt- Gesamt- @licher Netto-
gewicht EK_ Eurofkg Beschaffungs— erlése VK@ Verkaufspreis | Spanne
. = WGP wert in € . _ )
in kg in € = Belastung in %

Normalpreisbedingungen 2013: WGP@ = 3,40 €/ kg und

VK@ = 5,99 €/ kg Kotelett, 12,79 €/ kg Schweinefilet und 5,99 €/ kg Hackfleisch gemischt

6,408 3,40 21,79 40,42 [599-12,79] 6,31 | 42,32 |
Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
Tabelle A39: Kalkulationsauswertung ,nach Werbepreisen 2013“
Gesamt- Gesamt- @licher Netto-
gewicht EK_ Eurofkg | Beschaffungs-| “ 1 o VK@ Verkaufspreis | Spanne
) = WGP wert in € : _ :
in kg in € = Belastung in %

Normalpreisbedingungen 2013: WGP@J = 3,36 €/ kg und

VK@ = 7,99 €/ kg Schweinefilet, 3,90 €/ kg Schweine-Kotelett, 4,44 €/ kg Hackfleisch gemischt

6,408 |

3,40

21,79

26,36 | 3,90-7,99 |

4,12

| 11,60 |

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
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Tabelle A40: Grob-, Fein- und Feinstzerlegung ,Kotelett ohne Kamm mit Filet*

Schweine-Kotelett ohne Schwarte,

ES/ EZ-Nummer

ES/ EZ-Nummer

ES/ EZ-Nummer

ohne Speck mit Filet

EZ 262

Rippenzahl 8 - 9 Stlck, mit Filetkopf

Stlickgewicht ca. 7,5 - 8 kg

EZ 262

Gewicht Gesamt netto It. Verpackung lose lose lose
Gewicht Gesamt brutto gewogen 8 Rippen 10 Rippen 10 Rippen
Gewicht Gesamt netto gewogen 5816 6507 7210
komplett ausgeldst
Zerlegung:
Schweine-Kotelett mit Knochen mit Filet 5816 6507 7210
Schweine-Ricken 0 4448
Schweine-Kotelett mit Knochen 2923 0 3600
Schweine-Kotelett (Stick) 14 Stlck 0 17 Stiick
Schweine-Filet Grob-ZL 757 786 928
Schweine-Lendenstiick mit Knochen 2133 0 2507
Abschnitte 0 0 130
Knochen
Zerlegeschwund
Knochen 0 1238 0
Kotelett-Rippchen 0 303 0
Abschnitte 0 29 0
Abfall/ Entsorgung 0 906 0
Schweine-Lendenstlck mit Knochen 2133 m.Kn. 4448 o.Kn. 2507 m.Kn.
Lachsbraten 1402 3544 1517
(alternativ Minutensteaks Stuick) 13 Stiick 34 Stuck 14 Stick
Minutensteaks/ -schnitzel in g 0 3241 0
Abschnitte 335 301 447
Kleinfleisch/ Fleischknochen 351 515
Abfall/ Entsorfgung 41 23
Zerlegeschwund 5

Lachsbraten Fein-ZL 0 0 1517
Minutensteaks 0 0 1391
Abschnitte 0 0 121
Zerlegeschwund 0 0 5
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Schweine-Ricken (ohne Knochen) 0 4448 0
Lachsbraten mit Kette 0 3544 0
Abschnitte 0 827 0
Abfall/ Entsorgung 0 0
Zerlegeschwund 0
Schweine-Filet Grob ZL 757 786 928
Schweine-Filet Fein-ZL 548 508 594
Abschnitte 158 223 280
Abfall/ Entsorgung 51 53 53
Zerlegeschwund 0 2 1

Quelle: Eigene Zerlegungen, Juni 2012

Tabelle A41: Kalkulationsauswertung ,Normalpreisbedingungen 2012“

Gesamt- Gesamt- @licher Netto-
gewicht EK_ Euro/kg Beschaffungs- erlose | VK@ | Verkaufspreis Spanne
) = WGP wert in € . _ .
in kg in € = Belastung in %
Normalpreisbedingungen 2012: WGPQJ = 3,28 €/ kg und VK@ = 7,11 €/ kg
5,816 3,28 19,08 40,50 | 7,11 6,96 48,65 | mit HFL gem.
5,816 3,28 19,08 40,50 | 7,11 6,96 49,59 | mit Gulasch
6,507 3,28 21,34 4554 | 7,11 7,00 47,48 | mit HFL gem.
6,507 3,28 21,34 4554 | 7,11 7,00 49,86 | mit Gulasch
7,210 3,28 23,65 47,80 | 7,11 6,63 47,06 | mit HFL gem.
7,210 3,28 23,65 47,80 | 7,11 6,63 48,63 | mit Gulasch
Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
Tabelle A42: Kalkulationsauswertung ,nach Werbepreisen 2013
@licher
Gese}mt- EK Eurolkg Beschaf- Ges?mt- Verkaufs- Netto-
gewicht - fungswert | erlose VK@ o Spanne
) = WGP ] ; preis = :
in kg in € in € in %
Belastung
Werbepreisbedingungen 2013: WGP = 3,40 €/ kg und

VK@ = SW-Kotelett

3,90 €/ kg, SW-Filet 7,90 €/ kg und

Hackfleisch gemischt 4,44 €/ kg

5,816 3,40 19,77 26,61 |3,90-7,90 4,57 20,51
6,507 3,40 22,12 29,76 | 3,90-7,90 4,57 20,46
7,210 3,40 24,51 32,10 |3,90-7,90 4,45 18,30 | mit HFL gem.
7,210 3,40 24,51 32,10 |3,90-7,90 4,45 17,17 | mit Gulasch

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
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Tabelle A43: Grob-, Fein- und Feinstzerlegung ,,Schmetterlingsschnitzel®

Schweine-Lachse vac.

ES/ EZ-Nummer

ES/ EZ-Nummer

ES/ EZ-Nummer

EZ 917 Ténnies

EZ 917 Ténnies

EZ 917 Tonnies

It. Rohstoff-Spezi:

Gewichtin g

- ca. 3,2 - 4 kg pro Stiick

- mit kleiner Kette (Lachs)

- mit zwei Ketten (bei Schalbraten)

Gewichting
=

Gewichting

Gewicht Gesamt brutto/ netto It. VP 3503/ 3480 3025/ 3000 3940/ 3915
Gewicht Gesamt brutto/ netto gewogen 3506/ 3439 3028/ 2957 3935/ 3875
Gewicht Tara (Etikett & Folie) gewogen 63 51 49
Gewicht Fleischsaft in g: 4 20 11

Schweine-Riicken vac.

Schweine-Ricken zugeschnitten

- Abschnitte

Zerlegung:

Schweine-Ricken vac. 3439 2957 3875
Schweine-Riicken zugeschnitten 3108 2604 3479

- Abschnitte 310 347 382

- Riicken/ Lachse/ Schmetterlingssteaks 145 Stiick nicht geschnitten | nicht geschnitten
Gesamt-Ausbeute in g 3418 2951 3861
Zerlegeschwund in g 21

14

Schweine-Riicken vac.

- Minutensteaks

- Minutensteaks in Stlick

- Abschnitte Gulaschmaterial

3439/ 3108/ 2962

2957/ 2604

3875/3479

Gesamt-Netto Gewicht gewogen 3439 2957 3875
Gesamt-Ausbeute 3409 2946 3858
Zerlegeschwund 30 11 17
Ausbeute Minutensteaks 2858 2499 3401
Abschnitte aus ZL Ricken/ Lachse 310 347 382
Abschnitte aus Fein-ZL Riicken/ Lachse 144 0 0
Abschnitte aus ZL Minutensteaks 97 100 75
Gesamt-Abschnitte 551 447 457

Quelle: Eigene Zerlegungen, Juni 2012
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Tabelle A44: Kalkulationsauswertung ,Normalpreisbedingungen 2012“

Netto-Spanne

Gimtt EK Euro/kg fEﬁS(s:Cvaefrt G:rft?s":' Vkg | Dlicher Vi | in %mit
&) = WGP g . = Belastung Hackfleisch

in kg in € in € .

gemischt
Normalpreisbedingungen 2012: WGP@ = 3,98 €/ kg und VK@ = 8,60 €/ kg

2,957 3,98 11,77 24,70 8,60 8,35 49,00

3,439 3,98 13,69 28,46 8,60 8,28 48,53

3,875 3,98 15,42 32,78 8,60 8,46 49,66

Tabelle A45: Kalkulationsauswertung ,nach durchschnittl. Verkaufspreisen 2013"

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013

@licher | Netto-Spanne
Gesamt- | Ex Eurolkg | Desohal | Gesamt- kg | Verkaufs- | in % mi
E) = WGP 9 . preis = Hackfleisch
in kg in € in € .
Belastung gemischt
WGP = 4,10 €/ kg und VK@ =Schmetterlings-

Normalpreisbedingungen 2013:

schnitzel/ Minutensteak 8,90 €/ kg und Hackfleisch gemischt 5,99 €/ kg
2,957 4,10 12,12 24,92 5,99 - 8,90 8,43 47,96
3,439 4,10 14,10 28,74 5,99 - 8,90 8,36 47,51
3,875 4,10 15,89 33,01 5,99 - 8,90 8,52 48,49

Tabelle A46: Kalkulationsauswertung ,nach Werbepreisen 2013"

@licher | Netto-Spanne
Gesamt- | o\ Euro/kg Beschaf- | Gesamt- Verkaufs- in % mit
gewicht _ fungswert erldse VK@ - .
. = WGP : . preis = Hackfleisch
in kg in € in € .
Belastung gemischt
Werbepreisbedingungen 2013: WGPJ = 4,10 €/ kg und VK& = Schmetterlings-
schnitzel/ Minutensteak 5,90 €/ kg und Hackfleisch gemischt 4,44 €/ kg
2,957 4,10 12,12 16,73 4,44 - 590 5,66 22,46
3,439 4,10 14,10 19,31 4,44 - 590 5,61 21,88
3,875 4,10 15,89 22,09 4,44 - 590 5,70 23,05

Quellen Tabellen A45 und A46: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
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Tabelle A47: Grob-, Fein- und Feinstzerlegung ,Schlegel schier”

Schlegel schier

Gewicht Gesamt in kg 9,620 Anteil % 9,710 Anteil % 9,825 Anteil % 10,270 Anteil %

Zerlegung:

Oberschale in kg (schier)

- Oberschalen-Schnitzel in kg

- Schmetterlings-Schnitzel 0,000 0,000 0,000 0,000

- Sonstiges 0,000 0,000 0,000 0,000

- Unterschalen-Schnitzel in kg

- Sonstiges

Nuss-Schnitzel in kg

Huftsteaks in kg

Gulasch-Material in kg nach Feinst-ZL

Hackfleisch-Material in kg

Gewicht Gesamt in kg (vor ZL) 9,620 9,710 9,825 10,270

= Zerlegeschwund 0,349 0,295 0,120 0,639
Gewicht Gesamt in kg (vor ZL) 9,620 Anteil % 9,710 Anteil % 9,825 Anteil % 10,270 Anteil %
Gewicht Gulasch-Material vor Feinst-ZL 1,350 1,302 1,211 1,080

Tatsachliche Feinstzerlege-Gewichte

Gesamt-Ausbeute in kg

Quelle: Eigene Zerlegungen, Mai 2012



Anhang 158

Tabelle A48: Kalkulationsauswertung ,Normalpreisbedingungen 2012“

Gesamt- Beschaf- | Gesamt- Dlicher Netto-
. EK Euro/kg . Verkaufs
gewicht _ fungswert erlose VK@ o Spanne
: = WGP ] . preis = o
in kg in € in € in %
Belastung
Normalpreisbedingungen 2012: WGP@ = 3,09 €/ kg und VK@ = 7,82 €/ kg
9,620 3,09 29,73 69,23 7,82 7,20 54,05
9,710 3,09 30,00 70,63 7,82 7,27 54,55
9,825 3,09 30,36 71,85 7,82 7,31 54,79
10,270 3,09 31,73 74,12 7,82 7,22 54,19

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013

Tabelle A49: Kalkulationsauswertung ,nach durchschnittl. Verkaufspreisen 2013

Gesamt-
gewicht
in kg

EK Euro/kg
= WGP

Beschaf-
fungswert
in €

Gesamt
erlose
in €

VK@

@licher
Verkaufs
preis =
Belastung

Netto-
Spanne
in %

Normalpreisbedingungen 2013: WGPY = 3,35 €/ kg und

VK@ = Schnitzel a.d. Oberschale 9,49 €/ kg, Schnitzel a.d. Keule 8,49 €/ kg,
Braten/ Rollbraten a.d. Keule 6,99 €/ kg und Hackfleisch gemischt 5,99 €/ kg

9,620 3,35 32,23 72,60 5,99 - 9,49 7,55 52,50
9,710 3,35 32,53 74,05 5,99 -9,49 7,63 52,99
9,825 3,35 32,91 75,28 5,99 - 9,49 7,66 53,22
10,270 3,35 34,40 77,88 5,99 - 9,49 7,58 52,73
Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
Tabelle A50: Kalkulationsauswertung ,nach Werbepreisen 2013“
Gesamt- Beschaf- | Gesamt- Qlicher Netto-
. EK Euro/kg . Verkaufspreis
gewicht _ fungs- erlése VK@ _ Spanne
) = WGP 4 : = i
in kg wert in € in € in %

Belastung

Werbepreisbedingungen 2013: WGPYJ = 3,35 €/ kg und

VK@ = Schnitzel a.d. Oberschale 5,90 €/ kg, Schnitzel a.d. Keule 4,40 €/ kg,
Braten/ Rollbraten a.d. Keule 4,39 €/ kg und Hackfleisch gemischt 4,44 €/ kg

9,620 3,35 32,23 43,72 4,39 - 5,90 4,55 21,12
9,710 3,35 32,53 44,33 4,39 - 5,90 4,57 21,48
9,825 3,35 32,91 44.47 4,39 - 5,90 4,53 20,81
10,270 3,35 34,40 47,04 4,39 - 5,90 4,58 21,76

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
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Tabelle A51: Grob-, Fein- und Feinstzerlegung ,Schlegel wie gewachsen®

Schweine-Schlegel wie gewachsen:

Gewicht Gesamt in kg 9 10 12 12 13 14 15
9,850 10,265 12,14 12,925 13,250 14,175 14,85

Zerlegung:

- Oberschale zugeschnitten schier 1,248 1,299 1,590 1,498 1,575 1,835 2,105

- Oberschalen-Schnitzel 1,143=7 | 1,138=7 | 1,477=8 | 1,285=7 | 1,401=8 | 1,703=9 | 2,058 =10
- Schmetterlings-Schnitzel 0 0 0 0 0 0 0

- Sonstiges 0 0 0 0 0 0 0

Unterschale in kg schier 1,634 1,597 1,742 1,950 2,059 2,119 2,546
- Unterschalen-Schnitzel 1,308=8 | 1,419=8 | 1,059=7 | 0,989=7 | 1,459=9 | 1,376 =8 | 1,351=8
- Sonstiges (Medaillons) 0 0 0,315=4 | 0,522=7 0 0,376 =5 | 0,440=6

NuRschnitzel 0,603=5|0,632=5 | 0,706 =5 | 0,760=6 | 0,738=6 | 0,779=7 | 1,005=9

Hiiftsteaks 0,727=5 | 0,659=4 | 0,763=5 | 0,629=4 | 0,858=6 | 0,800=5 | 0,921=6

Gulasch-Material in kg (nach Feinzerleg.) 0,560 1,106 1,391 1,488 1,418 1,428 1,540
Hackfleisch-Material in kg 1,738 1,914 2,083 2,166 2,152 3,177 2,030
Speck 0,636 0,600 0,654 1,203 1,458 1,065 1,358

Zerlegeschwund

Gewicht Schlegel wie gewachsen 9,850 10,265 12,14 12,925 13,250 14,175 14,85

Quelle: Eigene Zerlegungen, Mai 2012
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Tabelle A52: Kalkulationsauswertung ,Normalpreisbedingungen 2012“

@licher
Gesa_lmt- EK Eurolkg Beschaf- Ges?mt- Verkaufs- Netto-
gewicht - fungs- Erlése VK@ C Spanne
) = WGP ; : preis = o
in kg wert in € in € in %
Belastung
Normalpreisbedingungen 2012: WGP@ = 2,25 €/ kg und VK@ = 3,79 €/ kg
9,850 2,25 22,16 50,21 3,79 5,10 52,77
10,265 2,25 23,10 54,43 3,79 5,30 54,59
12,140 2,25 27,32 66,64 3,79 5,49 56,13
12,925 2,25 29,08 65,86 3,79 5,10 52,75

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013

Tabelle A53: Kalkulationsauswertung ,nach durchschnittl. Verkaufspreisen 2013

Beschaf- licher
Gesamt- | b p g kg fungs- Gesamt- V(eark(;uefs- Netto-
g_eW|cht — WGP wert e_rlose VK@ reis = Spanne
in kg . in € P in %
in € Belastung
Normalpreisbedingungen 2013: WGPYJ = 2,42 €/ kg und
VK@ = Schnitzel a.d. Oberschale 9,49 €/ kg, Schnitzel a.d. Keule 8,49 €/ kg,
Braten/ Rollbraten a.d. Keule 6,99 €/ kg und Hackfleisch gemischt 5,99 €/ kg
9,850 2,42 23,84 55,22 5,99 - 9,49 5,61 53,81
10,265 2,42 24,84 59,61 5,99 - 9,49 5,81 55,41
12,140 2,42 29,38 72,40 5,99 - 9,49 5,96 56,58
12,925 2,42 31,28 71,92 5,99 - 9,49 5,56 53,46
13,250 2,42 32,07 72,57 5,99 - 9,49 5,48 52,71
14,850 2,42 35,94 87,53 5,99 - 9,49 5,89 56,07
Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
Tabelle A54: Kalkulationsauswertung ,nach Werbepreisen 2013“
Beschaf- i
Gesamt- | o\ ¢, ro/kg fungs Gesamt- Vgllll(cahuef;- Netto-
gewicht _ Erlése VK@ C Spanne
in kg = WGP wert in€ preis = in %
in € Belastung
Normalpreisbedingungen 2013: WGPJ = 2,42 €/ kg und
VK@ = Schnitzel a.d. Oberschale 5,90 €/ kg, Schnitzel a.d. Keule 4,40 €/ kg,
Braten/ Rollbraten a.d. Keule 4,39 €/ kg und Hackfleisch gemischt 4,44 €/ kg
9,850 2,42 23,84 34,80 4,39 - 5,90 3,53 26,71
10,265 2,42 24,84 37,41 4,39 - 5,90 3,64 28,95
12,140 2,42 29,38 45,26 4,39 - 5,90 3,73 30,54
12,925 2,42 31,28 44,98 4,39 - 5,90 3,48 25,59
13,250 2,42 32,07 45,58 4,39 - 5,90 3,44 24,70
14,850 2,42 35,94 54,20 4,39 - 5,90 3,65 29,06

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
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Tabelle A55: Grob-, Fein- und Feinstzerlegung ,Schulter rund®

Schweine-Schulter rund/Tennis:

ES 265/ EZ 320

ES 265/ EZ 320

ES 265/ EZ 320

ES 265/ EZ 320

ES 265/ EZ 320

Gewicht Gesamt in kg

5,689

5,771

5,797

6,122

6,200

komplett ausgelost

Holzfallersteaks 2 1,939
I Holzfallersteaks Stlick 6 6

- Abschnitte/ Hackfleisch Holzfaller-ZL 0,300 0,270
- Speck aus Holzfaller-ZL 0,396

- Knochen Holzfaller-ZL 0,006 0,087
- Schwarten aus Holzfaller-ZL 0,046

Zerlegeschwund 0

- Schwarten & Speck n. Fein-ZL Schauferle 0,153 0,100 0,800

- Gulasch nach Fein-ZL Schauferle 0,373 0,332
- Hackfleisch nach Fein-ZL Schauferle 0,190

- Abfall aus Fein-ZL Schauferle 0,054

| ] e | | |

- Hackepeter nach Fein-ZL Braten 0,221 0,045 0,117

- Knochen & Schwarten nach Fein-ZL B 0,017 0,530 0,425

- Abfall/ Entsorgung nach Fein-ZL Braten 0,074

IAusbeute 2,330 1,850 1,470 1,829
Schweine-Gulasch nach Feinst-ZL 0,582 0,630 0,523
Schweine-Hackfleisch 0,875 2,450 1,372 0,550
Speck 0,209 0,250

[Abfall/ Entsorgung/ Schwarten 0,220 0,195 0,164 0,127
Zerlegeschwund

Quelle: Eigene Zerlegungen, Juni 2012
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Tabelle A56: Kalkulationsauswertung ,Normalpreisbedingungen 2012“

@licher

Gesamt- | o\ Euro/kg Beschat- | Gesamt- Verkaufs- | Netto-Spanne
gewicht N fungs- Erlése VK@ . -

) = WGP ? . preis = in %

in kg wert in € in €

Belastung
Normalpreisbedingungen 2013: WGP@ = 2,16 €/ kg und VK@ = 6,22 €/ kg
5,689 2,16 12,29 27,73 3,49 -6,49 4,87 52,58
6,122 2,16 13,22 30,28 3,49 -6,49 4,95 53,28

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013

Tabelle A57: Grob-, Fein- und Feinstzerlegung ,Schulter schier”

Schulter schier: ES 265/ EZ 320 | ES 265/ EZ 320 | ES 265/ EZ 320 | ES 265/ EZ 320 | ES 265/ EZ 320
Gewicht (Angabe) auf Etikett netto: 3,117 3,157 3,227 3,289 3,597
Gewicht inkl. VP/Etikett brutto (gewogen): 3,121 3,156 3,219 3,250 3,599
Gewicht ohne VP/ Etikett netto (gewogen): 3,075 3,112 3,162 3,237 3,544
Gewicht Tara VP/ Etikett (gewogen): 0,050 0,043 0,047 0,041 0,049

Zerlegung:

Braten a.d. Schulter/Dicke Schulter 960 802 888 839 1178
Schweine-Gulasch nach Feinst-ZL 496 431 499 174 625
Schweine-Hackfleisch/ Hackepeter 1511 1702 1632 2062 1581
IAbfall/ Entsorgung (Sehnen/ Flechsen) 99 173 110 154 153
Zerlegeschwund 9 4 33 8 7
Quelle: Eigene Zerlegungen, Juni 2012
Tabelle A58: Kalkulationsauswertung ,Normalpreisbedingungen 2012°
Beschaf- licher
Gesa_lmt- EK Euro/kg fungs- Ges? mt- V?arkaufs Netto-
g(_awmht _ WGP wert E_rlose VK@ reis = Spanne
in kg . in € P in %
in € Belastung
Normalpreisbedingungen 2012: WGP@ = 2,85 €/ kg und VK@ = 6,99 €/ kg
3,112 2,85 8,87 17,56 5,49 - 6,99 5,64 45,95
3,162 2,85 9,01 18,21 5,49 - 6,99 5,76 47,06
3,237 2,85 9,23 17,98 5,49 - 6,99 5,56 45,09
3,544 2,85 10,10 20,69 5,49 - 6,99 5,84 47,78
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Tabelle A59: Kalkulationsauswertung ,nach durchschnittl. Verkaufspreisen 2013"

Beschaf- @licher
Gesamt- | ¢\ Euro/kg fungs- Gesamt- Verkaufs- Netto-
gewicht _ erlése VK@ o Spanne
in k = WGP wert in € preis = in %
9 in € Belastung °
Normalpreisbedingungen 2013: WGPYJ = 2,90 €/ kg und VK@ = Schweinebraten a.d. Schulter
5,99 €/ kg, Hackfleisch gemischt 5,99 €/ kg und Gulasch vom Schwein 6,99 €/ kg
3,112 2,90 9,02 18,01 5,99 - 6,99 5,79 46,40
3,162 2,90 9,17 18,58 5,99 - 6,99 5,88 47,20
3,237 2,90 9,39 18,59 5,99 - 6,99 5,74 45,97
3,544 2,90 10,28 20,90 5,99 - 6,99 5,90 47,36
Quellen Tabellen A58 und A59: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
Tabelle A60: Kalkulationsauswertung ,nach Werbepreisen 2013"
@licher
Gesamt- | b Euro/kg | Beschaffungs- Gesamt- Verkaufs Netto-
gewicht N . erlose VK@ . Spanne
. = WGP Wert in € . preis .
in kg in € _ in %
= Belastung

Werbepreisbedingungen 2013: WGPQ = 2,90 €/ kg und

und Gulasch vom Schwein 3,99 €/ kg

VK@ = Schweinebraten a.d. Schulter 3,99 €/ kg, Hackfleisch gemischt 4,44 €/ kg

3,112 2,90 9,02 12,48 | 3,99-4,44 4,01 22,64
3,162 2,90 9,17 12,78 | 3,99-4,44 4,04 23,20
3,237 2,90 9,39 13,20 | 3,99-4,44 4,08 23,84
3,544 2,90 10,28 14,21 3,99 - 4,44 4,01 22,59

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
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Tabelle A61: Grob-, Fein- und Feinstzerlegung ,Schulter schier mit Speck”

Differenz:

Schulter schier mit Speck: ES-/ EZ-Nummer ES-/ EZ-Nummer
EZ 917 Tonnies EZ 917 Tonnies
Gewicht-Angabe Brutto Etikett 4220 3995
Gewicht Brutto gewogen 4218 3994
Gewicht Tara gewogen 31 38
Gewicht-Angabe Netto Etikett 4195 3970
Gewicht Netto Gewogen 4186 3955

Gewicht Gesamt in kg

Zerlegung:
Schweine-Braten aus der Schulter 968 1078
Schweine-Hackfleisch 3074 2262
Speck 0 452
L#Abfall/ Entsorgung® 138 150
Zerlegeschwund 6 13
Quelle: Eigene Zerlegungen, Mai 2012
Tabelle A62: Kalkulationsauswertung ,Normalpreisbedingungen 2012°
Gesamt- | Einkaufspreis Beschaf- Gesamt- @licher Netto-
. fungs- N Verkaufs-
gewicht Euro/kg erlose VK@ X Spanne
. _ wert : preis .
in kg = WGP . in€ _ in %
in € = Belastung
Normalpreisbedingungen 2012: WGP@ = 2,68 €/ kg und VK@ = 4,95 €/ kg
3,955 2,68 10,60 19,41 4,95 4,91 41,57
4,186 2,68 11,22 23,16 4,95 5,53 48,15

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
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Tabelle A63: Kalkulationsauswertung ,nach durchschnittl. Verkaufspreisen 2013"

Gesamt- | Einkaufspreis | Beschaf- Gesamt- Qlicher Netto-
. .. Verkaufs-
gewicht Euro/kg fungs- erlése VK@ reis Spanne
in kg = WGP wert in € in € P in %
= Belastung

Normalpreisbedingungen 2013: WGPQ = 2,75 €/ kg und
VK@ = Schweinebraten a.d. Schulter 5,99 €/ kg und Hackfleisch gemischt 5,99 €/ kg

3,955 2,75 10,88 20,01 5,99 - 5,99 5,06 41,82

4,186 2,75 11,51 24,21 5,99 - 5,99 5,78 49,14

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013

Tabelle A64: Kalkulationsauswertung ,nach Werbepreisen 2013*

Gesamt- | Einkaufspreis | Beschaf- Gesamt- Dlicher Netto-
. . Verkaufs-
gewicht Euro/kg fungs- erlése VK@ reis Spanne
in kg = WGP wert in € n€ _ P in %
= Belastung

Werbepreisbedingungen 2013: WGP = 2,75 €/ kg und VK@ = Schweinebraten
a.d. Schulter 3,99 €/ kg und Hackfleisch gemischt 4,44 €/ kg

3,955 2,75 10,88 14,34 3,99 -4,44 3,63 18,87
4,186 2,75 11,51 17,51 3,99 -4,44 4,18 29,69

Quelle: Eigene Kalkulationen, Juli 2013
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Tabelle A65: Ergebnisse eigene Eber-Zerlegung KW 24.2013

Eberzerlegung vom 10.06.2013 4513,5

KW 24.2013 in kg in % Gesamt- in % in %
Anteil

Schlegel wg o. FiKo, Pfote m. Schw. 1259,6 27,90 1348,6

Schwanzstummel 50 0,1

Pfoten 84,0 1,9 29,88

Brustspitzenfleisch 79,5 1,8 708,0

Brustrippen 41,5 0,9

Schulter schier mit Wade 468,0 10,4

Schulterknochen 114,0 2,5

Schlesinger (Dornfortsatz Schauferle) 50 0,1 15,69

Hals ohne Knochen 296,0 6,6 4420

Halsknochen 92,0 2,0

Kammspeck ohne Schwarte 54,0 1,2 9,79 8,6

Ricken 114,5 2,5 760,0

Lachse 239,0 53

Lachskette 54,0 1,2

Wirbelknochen und Federn 103,5 2,3

Carreribs 50,5 1,1

Filet ohne Kette 56,5 1,3

Ruckenspeck ohne Schwarte 97,0 2,1

R-Schwarten 45,0 1,0 16,84 13,70

Bauch wie gewachsen ,E* 360,5 8,0 731,0

Bauch wie gewachsen ,A* 351,0 7,8

Kutterbauch Fett 15,5 0,3

Bauchschalrippen 4,0 0,1 16,20

Backen ohne Schwarte 142,5 3,2 508,5

Schwarten 96,0 2.1

Sl 77,5 1,7

Fett m. Schwarte 50,0 1,1

Speckputz S 11l 50/50 61,5 1,4

Deckelfett 70,5 1,6

Fettabschnitte 10,5 0,2 11,27

Zerlegeverluste 15,4

Total: 99,7 44981 99,7

Quelle: Eigene Darstellung (2013), Eigene Zerlegung vom 10.06.2013
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Geburtsdatum/-ort:

30. April 1968, Gunzenhausen

Schulausbildung:

1981 - 1985 Stadtische Wirtschaftsschule Ansbach
Abschluss: mittlere Reife

1989 - 1990 Staatliche Fachoberschule Ansbach
Abschluss: fachgebundene Hochschulreife

Ausbildung:

01.09.1985 — 26.01.1988

Schafft Fleischwerke GmbH, Ansbach (Unilever)
Abschluss: Industriekaufmann nach IHK
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01.03.1987 — 31.08.1989

15.06.1990 - 31.12.1990

01.01.1991 — 30.09.1991

Schafft Fleischwerke GmbH, Ansbach (Unilever)
Sachbearbeiterin Verkaufsadministration (bereits
wahrend der Ausbildung)

Schafft Fleischwerke GmbH, Ansbach (Unilever)
Sachbearbeiterin Hilfsstoffeinkauf/ Personalwesen

IMPEX Essen GmbH, Ansbach
Sachbearbeiterin Einkauf/ Mahn- und Klagewesen
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01.10.1991 — 30.06.1995

Fachhochschule Weihenstephan/ Triesdorf
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01.07.1995 — 31.12.1996 Siidfleisch GmbH, Miinchen
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01.01.1997 — 30.09.1999 Sudfleisch GmbH, Miinchen
Leitung Marketing, Werbung und Produktentwicklung
01.10.1999 — 28.02.2010 Franken-Gut Fleischwaren GmbH, Rottendorf
Leitung Betriebe/ Technik/ Qualitatsmanagement
01.03.2010 — 31.03.2014 Franken-Gut Fleischwaren GmbH, Rottendorf
Leitung Strategisches Projektmanagement
01.04.2014 —31.12.2015 Franken-Gut Fleischwaren GmbH, Rottendorf
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Berufliche Weiterbildungen:

Klassifizierungslehrgange
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Rhetorikkurse | und Il

Ausbildereignungsprifung

GRID-Seminar
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* Siidost Fleisch Altenburg
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+ Staatliche Versuchsgiiterverwaltung, Grub
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