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2.1. Qualitatssicherung in der Land- und Ernahrungswirtschaft

Leitmotiv von land- und ernahrungswirtschaftlichen Unternehmen beim Aufbau von
Qualitatsmanagementsystemen muss die Verantwortung fur die Unbedenklichkeit
der erzeugten Lebensmittel sein. Qualitdtsmanagementsysteme bilden in diesem
Zusammenhang die  Grundlage fur  Eigenkontrollen und llckenlose
Ruckverfolgbarkeit (BACKHAUS, 2001).

In der Land- und Ernahrungswirtschaft hat die Erzeugung sicherer Lebensmittel seit
jeher hochste Prioritat. Jede Stufe der Erzeugung, beginnend bei der Vorleistung,
uber die Primarproduktion und die Be- und Verarbeitung sowie den Handel bis hin
zum Verbraucher, muss eine hochstmdgliche Produktions- und Produktqualitat
sichern. Dies wird Uber ein entsprechendes Produktionsmanagement, die dazu
gehdrigen Eigenkontrollsysteme der Wirtschaft sowie die amtliche Uberwachung von

zugelassenen Einrichtungen (Kontrolle der Kontrolle) realisiert.
In der Landwirtschaft existieren unterschiedliche QSS:

e Kundenorientierte QM-Systeme

o Produktion richtet sich nach den Wunschen der Kunden (Vertrage mit

der aufnehmenden Hand u.a.),
e Kontroll- und Bewertungssysteme

o Einzelunternehmen oder Unternehmenszusammenschlisse, die sich
Produktions- und Qualitatsrichtlinien unterwerfen (Basisqualitats-

Prufung, CMA Prufsiegel, Qualitatsfleischprogramme usw.),
o Zertifizierte QM-Systeme nach der Norm DIN EN ISO 9000 ff.

o QM-Systeme werden durch eine neutrale akkreditierte Instanz
begutachtet (zertifiziert) und die Konformitat des QM-Systems mit den
Anforderungen der internationalen Norm festgestellt.

(Leitfaden zur ,Glasernen Produktion® in der Landwirtschaft MVP, 2001)

Neben den oben genannten QSS existieren insbesondere in der Be- und
Verarbeitungsindustrie Eigenkontrollsysteme, die aufgrund der Forderungen der
LMHV (1997) und der GFIHV (2001) zu etablieren sind. Diesbezlglich werden
Eigenkontrollsysteme aufgebaut, die nach dem sogenannten HACCP-Konzept

angefertigt werden, das wiederum den Forderungen der Richtlinie 93/43/EWG folgt.
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Das HACCP-Konzept offeriert ein System, das sich bei der Produktion sicherer
Nahrungsmittel als wirksam erwiesen hat (van SCHOTHORST, 1988).

Die Richtlinie 93/43/EWG gibt allgemeine Hygienevorschriften fur Lebensmittel vor
und regelt die Uberpriifung der Einhaltung dieser Vorschriften. Dabei haben die
Lebensmittelunternehmen die fur die Lebensmittelsicherheit kritischen Punkte im
Prozessablauf festzustellen und daflr Sorge zu tragen, dass angemessene

Sicherheitsmalinahmen festgelegt, durchgefuhrt, eingehalten und Uberpruft werden.

Dabei gelten folgende Grundsatze:

Analyse der potentiellen Risiken fur Lebensmittel in den Prozessen eines

Lebensmittelunternehmens,

e Identifizierung der Punkte in diesen Prozessen, an denen Risiken fur

Lebensmittel auftreten kénnen,
e Festlegung, welche dieser Punkte flr die Lebensmittelsicherheit kritisch sind,

e Festlegung und Durchfiihrung wirksamer Prif- und Uberwachungsverfahren

fir diese kritischen Punkte und

o Uberprifung der Gefahrdungsanalyse fir Lebensmittel, der kritischen
Kontrollpunkte und der Priif- und Uberwachungsverfahren in regelmaBigen
Abstdnden und bei jeder Anderung der Prozesse in dem

Lebensmittelunternehmen.

In welchem Umfang betriebseigene Qualitatssicherungsprogramme in den
Lebensmittelunternehmen tatsachlich einen Beitrag zur Lebensmittelsicherheit
leisten kdnnen, muss in jedem Einzelfall gepruft werden. Die Prifung dieser QSS
richtet sich nach Kriterien, die diese Programme flr die Sicherheit von Lebensmitteln
enthalten. Bisher bekannte Programme versuchen z.B. durch die Verbindung des
HACCP-Konzeptes mit einem ISO-Managementsystems wie ISO 9000 derartige
Kriterien einzubeziehen (ELLERBROEK, 2001).

Durch Etablierung von Eigenkontrollsystemen wird auch in der landwirtschaftlichen
Primarproduktion versucht, kritische Kontrollpunkte zu Uberwachen. In diesem
Zusammenhang spielen in der Schweineproduktion Kontrollpunkte wie Stallklima,
Futtermittelqualitat, Parasitenbelastung sowie bakteriologische Belastung eine
hervorzuhebende Rolle (BUSSE, 1995).

Neben der Erkennung von Risiken ist auch die Dokumentation zur Beherrschung von
kritischen Kontrollpunkten von Bedeutung. Erfassungsbégen zum Produktionsverlauf
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mussen Informationen Uber Haltung, Hygiene, Gesundheitsstatus, Krankheiten,
Gesundheitsrisiken und Untersuchungen enthalten. Nur auf diesem Wege und unter
Beachtung der Beziehungen zwischen Stall, Umwelt und Tier ist eine Aussage Uber

das Produktionsniveau in einem Schweinebestand moglich (BUSSE, 1995).

Fir die Erfassung von Mastbedingungen mussen Dokumente verwendet werden, bei
deren Auswertung es madglich ist, Zusammenhange zwischen der Mast und den
pathomorphologischen Ergebnissen der amtlichen Fleischuntersuchung aufzuzeigen.
Dabei kbnnen angepasste Stallblcher und Stallkarten angewendet werden, die eine
Erfassung konstanter und variabler Daten ermoglichen (BANDICK et al., 1997). Das
Nachweissystem innerhalb eines QSS besteht aus der Datenerfassung, der
Datenverarbeitung und der Datenauswertung (KASBOHRER et al., 1996).

Allgemein ist festzustellen, dass die wachsenden Anforderungen des Verbrauchers
und des Handels an das Produkt Fleisch nicht mehr nur objektive Qualitatskriterien
wie gesundheitliche Unbedenklichkeit durch Freisein von Krankheitserregern und
Ruckstanden, Nahrwert und Schmackhaftigkeit betreffen, sondern zunehmend
Qualitatskriterien ~ wie  Herkunftsnachweis,  artgerechte  Tierhaltung  und
tierschutzgerechte Behandlung der Tiere vor der Schlachtung in die Bewertung der
Lebensmittel einbezogen werden (BLAHA, 1995).

Eine hohe Produktsicherheit lasst sich am effektivsten in geschlossenen
Produktionssystemen erreichen, in denen auf jeder Stufe der Produktion
Qualitatssicherungs- und Managementsysteme etabliert worden sind, die die
Voraussetzung schaffen, alle Schritte des Produktionsprozesses Ilickenlos zu
dokumentieren. Geschlossene Produktionssysteme tragen dazu bei, den
Prozessverlauf fur alle Partner innerhalb der Kette der Land- und
Ernahrungswirtschaft einschliellich des Verbrauchers transparent zu gestalten und
auf diesem Wege Verbrauchervertrauen wieder zurtickzugewinnen (TROEGER u.
HONIKEL , 1994; GISSEL, 1996; BACKHAUS, 2001; WINDHORST, 2001).

Allerdings kann Prozessqualitat Uber alle Produktionsstufen hinweg nur verankert
und kontrolliert werden, wenn sich die beteiligten Unternehmen oder
Unternehmensgruppen auch zu einer gewissen BetriebsgroRe bekennen dirfen. Nur
in diesem Fall werden Produktionsrisiken durch die Nutzung von
Ausweichmoglichkeiten minimiert, falls ein Glied der Erzeugerkette die
bereitgestellten Produkte nicht wie vorgesehen produziert hat oder produzieren kann.

Insbesondere externe Lieferanten und deren Qualitatsverstandnis sind als Risiko
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anzusehen. Nicht die GroRe eines Betriebes ist entscheidend fur die Qualitat der
Ware. Dies zu einem negativen Qualitatskriterium zu machen, ist ein
verhangnisvoller Fehler. Qualitdt und Sicherheit sind ein Gemeinschaftswerk von
Erzeugern, Be- und Verarbeitern, Handel und Verbrauchern (WESJOHANN, 2001).

Die Vorteile von Qualitdtsmanagementsystemen fur geschlossene Produktionsketten
liegen nicht in erster Linie in der Realisierung hdoherer Verkaufspreise, sondern in der
Verbesserung der Produktionssicherheit, der Absatzsicherung und der Erschlielung
neuer Markte. Schwachstellen werden friher erkannt und Leistungsreserven
effektiver genutzt. Die Kundenzufriedenheit wird erhdéht und die Transparenz
innerhalb der Kette verbessert. Als Nachteil solcher Produktionsketten wird haufig die
partielle Aufgabe der Selbstandigkeit des einzelnen Landwirtschaftsbetriebs
innerhalb der Kette genannt (Leitfaden zur ,Glasernen Produktion® in der
Landwirtschaft MVP, 2001).

Die partielle Aufgabe der Selbststandigkeit der landwirtschaftlichen Betriebe ist
jedoch nicht zwingend als Nachteil anzusehen. Aus der Vertragsproduktion ergeben
sich auch Vorteile. Sie tragt in besonderer Weise dazu bei, Produktqualitdten zu
erzielen, die neben technologischen auch gesetzlich vorgeschriebene Parameter
erfillen. Aspekte der artgerechten Tierhaltung, die Umsetzung der guten fachlichen
Praxis im Pflanzenschutz und bei der Dingung sowie die Einhaltung
lebensmittelrechtlicher Forderungen konnen transparent vermittelt werden
(BACKHAUS, 2001). Nur unter den Bedingungen der Vertragsproduktion ist es
moglich, die Qualitdtssicherung auf allen Stufen des arbeitsteiligen

Produktionsprozesses organisieren zu kénnen (KASBOHRER et al., 1996).

Die Bedeutung der Qualitat fur die Akzeptanz eines Lebensmittels bei den
Verbrauchern und fur den Erfolg der herstellenden und liefernden Unternehmen hat
sich in den letzten Jahren erheblich verstarkt. Unter unternehmerischen
Gesichtspunkten zeigt sich, dass fur einen Groliteil der mittelstandischen deutschen
Ernahrungsindustrie nur eine Differenzierungs- bzw. Qualitatsstrategie einen
Wettbewerbserfolg erwarten lasst. Einen entscheidenden Schub hat die
Auseinandersetzung mit Qualitatskonzepten und Qualitdtsmanagementsystemen
durch die Veroffentlichung der DIN EN ISO Normen 9000-9004/1994-08 erlangt
(WEINDLMAIER et al., 1997).

Insbesondere zwei Anforderungen lassen es als eine unternehmerische Pflicht

ansehen, eine Zertifizierung nach ISO 9000 anzustreben:
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1. Im Rahmen der zunehmenden Auslagerung von Aufgaben innerhalb der
Wertschopfungskette (Outsourcing) fuhrt die wachsende Anzahl von

Zulieferern zur Notwendigkeit, vergleichbare Qualitatsmalistabe festzulegen.

2. Bei der Produkthaftung wurde die Beweispflicht der Unbedenklichkeit

zunehmend auf den Hersteller verlagert.
(HOPFENBECK, 2000)

Das Qualitatsmanagement hat in den letzten Jahren in allen Wirtschaftsbereichen

zunehmend an Bedeutung gewonnen (Qualitatslenkung in der Landwirtschaft, 1998).

Auch die Lebensmittelwirtschaft hat sich intensiv mit der Nutzung von
Qualitatsmanagementsystemen und den Inhalten des Regelwerkes der 1SO-9000-
Familie auseinandergesetzt, so dass diese Normenreihe inzwischen haufig zum
Vertragsbestandteil zwischen Geschaftspartnern wurde. Es ist Tatsache, dass
bereits heute landwirtschaftliche und gartenbauliche Erzeugnisse nach einer Vielzahl
von Qualitatsparametern und Produktnormen erzeugt werden. Daher kann die
EinflUhrung von Qualitdtsmanagementsystemen in der Landwirtschaft zu folgenden

positiven Effekten fuhren:

e Erhdhung der  Wirtschaftlichkeit durch  Aufdecken  betrieblicher

Rationalisierungsreserven und
e Sicherung von Marktpositionen durch ein zertifiziertes QM-System.

(QMA - Verein zur Forderung des QM in der Agrarwirtschaft, o. Jahresangabe)

Dem Qualitatsmanagement nach DIN EN ISO 9000 ff. wird oft entgegengehalten,
dass die Normenreihe fur die Agrarwirtschaft nicht praxisgerecht sei und dass die
Betriebe zu Ubertrieben vielen schriftlichen Aufzeichnungen gezwungen wurden. Die
Normen liefern jedoch auch fur die Betriebe der Agrarwirtschaft effiziente
Organisationsansatze. Dazu zahlen die klaren Regelungen der Zustandigkeiten und
die Nachvollziehbarkeit der betrieblichen Ablaufe ebenso wie das Fuhren von
schriftichen Aufzeichnungen in einer systematischen und strukturierten Form. Im
Gegensatz zur Qualitatskontrolle, bei der am Ende eines Produktionsprozesses die
Endprodukte nach Qualitatsklassen sortiert werden und mangelhafte Ware entweder
verbilligt oder gar nicht abgesetzt werden kann, besteht das Prinzip der
Qualitatssicherung in der Einhaltung und Kontrolle qualitatsgarantierender
Arbeitsweisen auf allen Stufen des Prozesses. Primares Ziel der Kontrollen sind nicht

mehr die hergestellten Zwischen- oder Endprodukte, sondern die Prozesse und
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Arbeitsablaufe. Durch die Kontrolle und Analyse der Verarbeitungsprozesse sollen
Fehlerquellen frihzeitig aufgespurt und damit die Entstehung von Risiken und
Fehlern verhindert werden. Die kundenorientierte Vermarktung des Fleisches sowie
die Anforderungen des Verbrauchers verlangen durchgangige Hygiene- und
Qualitatskonzepte (BLAHA, 1995; WEINDLMAIER et al.,1997).

Bei der Erzeugung von Schweinefleisch wird in durchgehenden QSS eine engere
Bindung zwischen den Erzeugern und den Fleischgewinnungsbetrieben angestrebt,
um unterschiedliche Marktnachfragen ausgleichen zu koénnen und um die
Qualitatssicherung auf allen Stufen des arbeitsteiligen Produktionsprozesses besser
organisieren zu koénnen. Ziel der Qualitatssicherung auf der Ebene des
Tierbestandes muss es sein, mit gesunden Tieren zu produzieren, so dass die
Anwendung von Arzneimitteln nur in Erkrankungsfallen erforderlich ist. Auf diesem
Wege treten Rickstande in gewonnenen Lebensmitteln gar nicht erst auf und
mussen daher auch nicht mehr am Schlachtkérper kontrolliert werden (BLAHA,
1995).

Innerhalb durchgehender QSS stellt die abnehmende Hand an die abgebende Hand
Qualitatsanforderungen an das zu ubergebende Zwischenprodukt. Die abgebende
Hand dbernimmt gegenuber der abnehmenden Hand vorher vereinbarte
Qualitatsgarantien. Damit werden die Forderungen der Handelspartner erfullt und es
erfolgt eine einheitliche Produktion mit einer hohen Zuverlassigkeit und definierter
Qualitat (GISSEL, 1994; BLAHA, 1995).

Auch bei der Geflugelfleischproduktion liegt der Gedanke einer prozessbegleitenden
Kontrolle aus Mast, Fleischgewinnung und Vertrieb nahe (FRIES, 1986). In dieser
Produktionsrichtung sind die vertikal voll integrierten Unternehmen weit verbreitet.
Eine derartige Integration bietet gro3e Vorteile im Hinblick auf die interne
Abstimmung der einzelnen Produktionsstufen (HAFEZ, 1995).

Mit dem Ziel der Integration unterschiedlicher Ebenen in ein einheitliches
Qualitatskonzept konnen bei der Gefligelproduktion die einzelnen Stufen in einem
durchgehenden QSS benannt und entsprechende MalRnahmen  zur

ProzesslUberwachung festgelegt werden. Dazu sind folgende Stufen einzubeziehen:

e Elterntierherden,
e Mastherden,

e Fangen, Transportieren und Einhangen,
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e Gewinnen sowie

e Lagerung, Transport und Haushalt.
(FRIES et al., 1991)

Eine andere Organisationsform eines vertikalen Verbundsystems in der
Geflugelfleischproduktion ist die Aufteilung in die Stufen Lebendtierbereich,
Fleischerzeugung und Verarbeitung des Fleisches (KASBOHRER et al., 1996).

Der grofdte Schwachpunkt innerhalb der Ubergreifenden Systeme sind allerdings die
landwirtschaftlichen Betriebe. Wahrend in Unternehmen der Lebensmittelindustrie,
die mit einer hohen Zahl von Fremdarbeitskraften arbeiten, der Sinn von QM-
Systemen fur die oberste Managementebene ohne weiteres einleuchtend ist, sind im
landwirtschaftlichen Familienbetrieb dem Betriebsleiter QM-Malinahmen zunachst
kaum zu vermitteln. Fiir die Fleischbranche hat die breitflachige Ubernahme von QM-
Systemen jedoch eine positive Perspektive. Dabei wird die treibende Kraft der
Lebensmittel-Einzelhandel sein. Da dieser vollstandig integrierte Systeme fordert,
wird sich der landwirtschaftliche Sektor beteiligen muiussen. In kleineren
landwirtschaftlichen Betrieben ist allerdings der Aufbau von QM-Systemen nur
sinnvoll, wenn diese im Kontext eines groReren Erzeugerverbundes stehen
(BRANSCHEID, 1998).

Im Leitfaden zur ,Glasernen Kette” in der Landwirtschaft MVP (2001) werden
integrierte Qualitatsmanagementsysteme beispielhaft fur die Hahnchenproduktion
beschrieben. Dabei wird von der Mischfutterproduktion (QSS nach DIN EN ISO 9000
ff.) Uber die Erzeugung (Basisqualitatsprifung) und Mast (Basisqualitatsprifung) bis
hin zur Verarbeitung (DIN EN ISO 9000 ff.) und dem Vertrieb durchgehend

kontrolliert.

Die Basisqualitatsprifung ist ein Beispiel fur die Kontrolle und Bewertung der
qualitats- und  umweltgerechten = Erzeugung von  Nahrungsmitteln  in

landwirtschaftlichen Betrieben.
Fir die Tierproduktion gliedert sich die Basisqualitatsprifung in vier Komplexe:

e Tiergesundheit,
e Tierschutz (Haltung, Pflege, Wartung),
e Dokumentation und Rickstandskontrolle,

e Umweltschutz.
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Derartige spezifische Kontroll- und Bewertungssysteme bieten die Madaglichkeit,
transparente Produktionsketten durch den Anschluss an die Qualitats- und
Umweltmanagementsysteme nach DIN EN ISO in den nachfolgenden Be- und
Verarbeitungsbetrieben aufzubauen (Leitfaden zur ,Glésernen Kette® in der
Landwirtschaft MVP, 2001).

Neben solchen, bereits in der Praxis anerkannten QSS in der landwirtschaftlichen
Primarproduktion werben zwei neue Prufzeichen um das Vertrauen der Verbraucher.
Das staatliche ,Bio-Siegel” wird als Signal fur die Agrarwende dargestellt, mit dem
Ziel, den Okologischen Landbau auszuweiten. Das einheitliche ,Bio-Siegel” wird
vergeben, wenn die Produkte gemals der Verordnung 2092/91/EWG der
Europaischen Union Uber den Okologischen Landbau erzeugt wurden. Im Gegensatz
dazu steht das ,QS-Zeichen®, das zukunftig fur konventionell erzeugte Lebensmittel
vergeben werden soll. Grundlage der Vergabe sind lickenlose Kontrollsysteme und

einzelne Kriterien, die Uber gesetzliche Vorgaben hinausgehen (MROZEK, 2001).

Ein anderes Beispiel fur ein durchgehendes Qualitatssicherungssystem ist ein in den
Niederlanden  entwickeltes Programm. Dieses QSS der ,Integrierten
Ketteniberwachung® (IKB) der niederlandischen Gefligelfleischwirtschaft ist eines
der in Europa fuhrenden QSS, das Ruckverfolgbarkeit und Qualitat garantiert. Die

funf IKB-Bausteine sind:

Lickenloses System,

e Transparenz,

e Strenge Anforderungen,

¢ Intensive Kontrollen unabhangiger Prufer,

e Freiwillige Beteiligung.

(Fleischwirtschaft 8/99)
Auch in angelehnten Bereichen der Land- und Erndhrungswirtschaft nimmt die
Bedeutung von QSS zu. So sind beispielweise in Priflaboratorien QMS zu
etablieren, um die Zuverlassigkeit der Ergebnisse kontinuierlich zu uUberwachen.
Diesbezugliche Vorgaben sind in der Normenfamilie DIN EN 45000 ff. enthalten. Ziel

ist auch in diesem Bereich die Schaffung einheitlicher und vergleichbarer Kriterien
zur Beurteilung der Kompetenz der Laboratorien (NIENHOFF, 1999).

Die Organisation eines integrierten Beschaffungssystems ist ein bedeutender
Bestandteil des QMS. Da die Qualitat der eingekauften Produkte, Einrichtungen etc.
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die Qualitdt der hergestellten Produkte bestimmt, muss das Unternehmen die
Beschaffung sorgfaltig planen und lenken. Als Instrumente der Qualitatssicherung in

der Beschaffung gelten unter anderem:

e Festlegung der Qualitdtsforderungen, die in Spezifikationen als

Vertragsbestandteil vorzusehen sind,

e Vereinbarungen zur Darlegung der Qualitatssicherung der Zulieferungen

(Beschaffungsdokumentation/Aufzeichnungen),
e Vereinbarungen Uber ein Rickmeldesystem,

e Kilarstellung der Kriterien zur Ablehnung der gelieferten Waren bzw. fur deren

Zuruckweisung.

(NEUTRALE RHEINLAND KLASSIFIZIERUNG , 1995)

Aulerdem ergeben sich als Hauptkomponenten eines Beschaffungssystems die
Auswahl der Lieferanten, die Eingangspriifung der Materialien, die Uberwachung der

Lieferanten und eine angemessene Dokumentation.

Mit den Lieferanten sind Art und Umfang der Eingangsprifung festzulegen, damit
wiederholte Uberwachungen und Bewertungen der Qualitatsfahigkeit und
Zuverlassigkeit stattfinden kdnnen. Dabei sind die Produkte auf Ubereinstimmung mit
den festgelegten Forderungen und Qualitatsspezifikationen im Rahmen der
sogenannten Verifizierung (Wareneingangsprufung) zu Uuberprufen (NEUTRALE
RHEINLAND KLASSIFIZIERUNG , 1995).

Einer der besten Wege zur Schaffung von Transparenz scheint die mdglichst
flachendeckende Einfuhrung stufentbergreifender QSS. Diese ,Glasernen Ketten® in
Produktion und Vermarktung werden gebraucht, um die Qualitat der Produkte zu
sichern, zu kontrollieren und vor allem nachvollziehbar zu dokumentieren. Auf diese
Weise kdnnen dem Verbraucher sogar Eigenschaften zugesichert werden, die am
Produkt selber nicht festzustellen sind (z.B. Herkunftsnachweis oder
Produktionsstandards). Bei der Qualitdtskontrolle sollten staatliche Uberwachung,
betriebliche und Uberbetriebliche QSS nicht in Konkurrenz zueinander stehen,

sondern sich gegenseitig erganzen (BARTELS, 2001).

Allerdings ist allen bereits etablierten oder geplanten durchgehenden bzw.
integrierten QSS gemein, dass sie nach ihrem Aufbau nur langfristig existieren

kénnen, wenn die vorgesehene Qualitat auch in einer ausreichenden Quantitat und
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diese wiederum mit einer entsprechenden Kontinuitat bereitgestellt werden kann
(QQK-Pool) (KARGE, 2001).

2.2. Bedeutung von Geflugelfleisch fiir die menschliche Ernahrung

Die steigende Nachfrage hinsichtlich Gefllugelfleisch und Geflugelfleischprodukten,
die Entwicklung effektiver Methoden der Mastgeflligelproduktion und der Anspruch
der Verbraucher an die gesundheitliche Unbedenklichkeit von Lebensmitteln haben
dazu gefuhrt, dass dem Geflugel als Lebensmittel eine wachsende Bedeutung
zukommt und Uberwachungen auf einem wirksamen Niveau durchgefiihrt werden
mussen (FEHLHABER, 1992; FRIES et al., 2001).

Im Vergleich zu anderen Fleischarten ist Geflugelfleisch energie- und fettarm,
proteinreich und leicht verdaulich. Umfang und Vielfalt der Produkte sowie
Angebotsformen des Geflugelfleisches erfordern eine zunehmende Berticksichtigung
des Geflugels im Rahmen der tierarztlichen Lebensmitteliberwachung
(FEHLHABER, 1992).

2.2.1. Verbrauch von Geflugelfleisch

Insgesamt ist die deutsche Fleischproduktion von 1990 bis 1994 um 23 %
zurickgegangen. Die Rindfleischproduktion nahm um 30 % und die
Schweinefleischproduktion um 23 % ab. Lediglich Geflugelfleisch hat im
beschriebenen Zeitraum in der Produktionsmenge um 7 % zugenommen. In
Deutschland, das in der Bruttoeigenerzeugung von Gefllgelfleisch in der EU auf
Platz fuanf hinter Frankreich, GroRbritannien, Italien und Spanien liegt, wird ein
Selbstversorgungsgrad mit Geflugelfleisch von 61% erreicht (BRANSCHEID, 1998).

2001 ist die Bruttoeigenerzeugung von Gefllugelfleisch um etwa 9 % gestiegen. Die
statistisch erfassten Hahnchenschlachtungen nahmen bis einschlieR3lich August 2001
um 5 %, die Putenschlachtungen um 16 % zu. Bis zu diesem Zeitpunkt kauften die
deutschen Haushalte 5,5 % mehr Hahnchenfleisch und 9 % mehr Putenfleisch als im
Vorjahr (ZMP, 2001).

Die deutsche Gefligelerzeugung ist 1998 auf 719.000 t angewachsen. Gleichzeitig
stieg der Pro-Kopf-Verbrauch von Geflliigel um knapp 2% auf 15 kg. Dabei betrug der
Anteil von Hahnchenfleisch 7,8 kg. Allerdings waren nur gut 42 % der 641.000 t

verbrauchtem Hahnchenfleisch durch die heimischen Erzeuger abgedeckt
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(WESJOHANN, 1999). Der Selbstversorgungsgrad mit Gefllgelfleisch in
Deutschland wird fir 2001 auf 69 % geschatzt (ZMP, 2001).

Das Statistische Jahrbuch GUber Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten der
Bundesrepublik Deutschland (2000) gibt den pro Kopf — Verbrauch von
Geflugelfleisch fur 1998 mit 15,2 kg an.

2.2.2. Bedeutende Wirtschaftsgefliigelarten und verbraucherorientierte

Eigenschaften

Zur Gruppe des wichtigsten Schlachtgefliigels gehdéren Huhner, Puten, Enten, Ganse
und Perlhihner, die als Haustiere gehalten werden (SEUSS-BAUM, 1998;
FEHLHABER, 2001c). Fir diese Gefligelarten sind in den Verordnungen (EWG)
1906/90 und (EWG) 1538/91 detaillierte Vermarktungsnormen festgelegt
(FEHLHABER, 2001c).

Huhner stehen im Rahmen des Gefllugelfleischverzehrs an erster Stelle. Der
Hauptanteil fallt dabei auf Broiler (Hahnchen), die ein sehr helles, zartes Fleisch mit
geringem Fettanteil besitzen (FEHLHABER, 1992). Neben den Hahnchen werden
Suppenhuhner, Kapaune und Stubbenkiken gehandelt (FEHLHABER, 2001c).

Puten sind das fleischreichste und schwerste Mastgefligel. Sie werden als
frihgeschlachtete Tiere (Junge Pute/Junger Truthahn) und altere, schwerere Tiere
(Pute/Truthahn) angeboten (FEHLHABER, 2001c). Wegen der Schmackhaftigkeit
des Fleisches und der geringen Neigung zum Fettansatz nimmt der Umfang der
Putenmast zu. Das Fleisch der Pute gilt als zart und feinfaserig. Je nach
Korperregion ist das Fleisch lang- bzw. kurzfaserig und von unterschiedlicher Farbe
(FEHLHABER, 1992).

Enten bieten dem Konsumenten ein aromatisch—-wohlschmeckendes Fleisch, das
aufgrund des hoheren Fettgehaltes auch im nicht geschlechtsreifen Alter saftiger als
Huhnerfleisch erscheint (FEHLHABER, 1992). Angeboten werden Fruhmastenten,
junge Enten, junge Flugenten (Barbarieenten), junge Mulardenenten sowie altere
Tiere als Enten, Barbarieenten und Mulardenenten (FEHLHABER, 2001c).

Ganse werden als Frihmastgans bzw. junge Gans oder als altere Gans vermarktet
(FEHLHABER, 2001c). Gansefleisch ist in der Konsistenz relativ fest, grobfaserig
und von dunkelroter Farbe. Der Fettgehalt in der Unterhaut und der Bauchhohle kann
betrachtlich sein. Lange gehaltene Ganse konnen bei einem hohen Fettanteil ein

sehr zahes Fleisch aufweisen. In der Wassergeflugelerzeugung wird entsprechend
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den Verbraucherwlinschen eine Mastendmassesteigerung nicht angestrebt
(FEHLHABER, 1992).

Geflugelfleisch ist nach der Verordnung (EWG) 1906/90 in den Angebotszustanden

Jrisch®, ,gefroren” und ,tiefgefroren® zu vermarkten.

Nach der Verordnung (EWG) 1538/91 werden Geflugelschlachtkdrper in den
Herrichtungsformen ,teilweise ausgenommen®, ,bratfertig oder mit Innereien sowie
,grillfertig ohne Innereien® angeboten. Frisches Geflugel darf keine Anzeichen

friheren Einfrierens aufweisen.

Nach derselben Verordnung mussen Gefllgelschlachtkérper, die in die
Handelsklassen A und B eingeordnet werden sollen, mindestens folgende

Anforderungen erfullen:
e Ganz (unter Berlicksichtigung der Herrichtungsform),
e Sauber, frei von sichtbaren Fremdstoffen, Schmutz und Blut,
e Frei von Fremdgeruch,
e Frei von sichtbaren Blutspuren, es sei denn, sie sind klein und unauffallig,
e Frei von herausragenden gebrochenen Knochen,
e Frei von starken Quetschungen.

Entscheidende Kriterien fur die Einstufung in die Handelsklassen A und B sind je
nach Geflugelart der Befleischungsgrad (Vollfleischigkeit), die subkutane Fettauflage
(GleichmaRigkeit) und die Hautbeschaffenheit (Federreste, Beschadigungen u.a.)
(FEHLHABER, 2001e).

2.2.3. Ernahrungsphysiologische Eigenschaften von Fleisch unter besonderer

Berucksichtigung von Gefliigelfleisch

Fleisch stellt in der menschlichen Ernahrung die wichtigste EiweilRquelle tierischer
Herkunft neben Milch, Ei und Fisch dar (BEUTLING, 1992). Als Nahrungsmittel
besitzt es eine gewisse Schlusselstellung, da sein Eiwei3 eine hohe biologische

Wertigkeit aufweist.

Innereien zeigen durchschnittlich einen ahnlich hohen Proteingehalt wie
Muskelfleisch. Er liegt bei 16 — 20 % und auch die biologische Wertigkeit ist dem
Muskelprotein vergleichbar (SEUSS-BAUM, 1998). Aufgrund des gunstigen Gehaltes
an essentiellen Aminosauren ist Geflugelfleisch fur die menschliche Ernahrung héher
zu bewerten als Eiweilde pflanzlicher Herkunft (FEHLHABER, 2001b).
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Der Fettanteil im Muskelfleisch ist von besonderer Bedeutung fur die
Schmackhaftigkeit und Zartheit des Fleisches. Er ist Trager der jeweils
tierarttypischen Geschmacksstoffe und deshalb in bestimmtem Umfang (mindestens
1% Fettgehalt) fur eine gute Qualitat notwendig (BEUTLING, 1992).

Die Zusammensetzung des Fettes, sein Aroma und Geschmack sind fur jede
Geflugelart charakteristisch (BRANSCHEID, 1998). Das Fett des Fleisches bestimmt
das spezifische Aroma. Der Fettgehalt des verzehrbaren Teils des Schlachtkorpers
weist zwischen den Geflugelarten groRe Unterschiede auf, was in erster Linie auf
den Fettdepots in der Unterhaut beruht, die bei Wassergefligel gegenlber den

anderen Gefligelarten wesentlich groRer sind (Tab. 1, Tab. 2).

Allerdings wird das Fleisch gerade hinsichtlich seines Fettgehaltes sehr kritisch
beurteilt. Je hoher der Fettgehalt, um so hdher ist der Energiegehalt des Fleisches.
Bei Gefligel verhalt es sich dabei ahnlich wie bei Rind- und Schweinefleisch. Die
Zusammensetzung und damit der Nahrstoffgehalt wird vom Anteil an Fettgewebe
und Magerfleisch des Teilstucks bestimmt. Geflugelhaut, die einen hohen Fettanteil
enthalt, was sich wiederum im Energiegehalt niederschlagt, wird haufig mitverzehrt
(SEUSS-BAUM, 1998).

In der Literatur wird immer wieder darauf hingewiesen, dass speziell bei
Geflugelfleisch das Fettsauremuster sehr stark von der Zusammensetzung der
Futterfette abhangt und auch das Schlachtalter Verschiebungen mit sich bringt.
Obwonhl es unter ernahrungsphysiologischen Gesichtspunkten winschenswert ware,
einen hoheren Anteil an mehrfach-ungesattigten Fettsduren im Fleisch zu finden,
muss auf die nachteiligen Wirkungen bezlglich der oxidativen Stabilitdt und der
Konsistenz der Schlachtkorperfette hingewiesen werden (FEHLHABER, 1992;
PINGEL u. SCHOLTYSSEK, 1998; SEUSS-BAUM, 1998). Geflugelfleisch ist aber
gerade wegen seiner hochwertigen Zusammensetzung in bezug auf Aminosauren,
den hdéchsten Anteil an mehrfach ungesattigten Fettsduren und den geringen
Energiegehalt diatetisch besonders empfehlenswert (FEHLHABER, 1992; PINGEL u.
SCHOLTYSSEK, 1998; FEHLHABER, 2001b). Im Vergleich zu allen anderen
Schlachttierarten besitzt das Fett des Gefllgelfleisches im Vergleich ein gunstigeres
Fett/EiweilRverhaltnis (FEHLHABER, 1992; FEHLHABER, 2001b).

Ungunstige Lagerungsbedingungen nehmen jedoch Einfluss auf die Fettqualitat und
fuhren rasche Veranderungen von Geflugelfett herbei (FEHLHABER, 1992).

16



2. Literaturiibersicht

Geflugelschlachtkorper enthalten durchschnittlich 10-14 %, Rinderviertel 16-20 %

und Schweinehalften 12-16 % Knochen. Die Muskulatur der Brust des Geflugels

beinhaltet gegentuber dem Schenkelfleisch mehr Protein und weniger Fett. Auch

zwischen den einzelnen Gefligelarten und den Muskeln einer Geflugelart bestehen

deutliche Unterschiede im Anteil an weilen und roten Fasern. Dadurch wird die

Differenzierung der Fleischfarbe bedingt. Das Brustfleisch von Broilern und Puten ist

eindeutig dem Weil¥fleisch zuzuordnen. Demgegenuber gehort das Schenkelfleisch

der Puten und das Fleisch von Wassergefligel zur Kategorie rotes Fleisch
(BRANSCHEID, 1998; FEHLHABER, 2001b).

Tab. 1: Zusammensetzung einiger Teilstlcke (verzehrbarer Anteil) verschiedener
Gefllgelarten (g/100 g Rohware bzw. KJ/kcal pro 100 g) (SEUSS-BAUM,

1998)

Produkt Eiweill in g Fetting Energiegehalt

KJ/kcal

Brathahnchen, ganz 19,9 9,6 695/166
Brust mit Haut 22,2 6,2 605/145
Brust ohne Haut 24,0 0,7 427/102
Oberkeule mit Haut 17,7 15,1 865/207
Oberkeule ohne Haut 19,8 6,5 573/137
Unterkeule mit Haut 18,6 7,3 586/140
Pute, ganz 20,0 11,0 819/196
Brust ohne Haut 241 1,0 498/119
Schenkel ohne Haut 20,5 3,6 534/128
Fligel mit Haut 20,2 12,3 874/209

Tab. 2: Anteile wichtiger Fettsauren im Geflugelfett (Angaben in Prozent)

(PETERSEN, 1998)

Abdominalfett Muskulatur Haut von

von Broilern von Enten Enten

Gesattigte FS 33,9 40,1 41,2
Ungesattigte FS einfach 46,2 41,2 47,2
Ungesattigte FS mehrfach 18,8 18,7 11,3
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Der Gehalt an Kohlenhydraten in Fleisch ist sehr gering (ca. 0,2%) und kann deshalb

bei der ernahrungsphysiologischen Bewertung vernachlassigt werden (SEUSS-
BAUM, 1998).

Geflugelfleisch enthalt reichlich wasserldsliche Vitamine der B-Gruppe, wie die
Vitamine B1, B2 und B12. Haufig sind die Vitamine im Fleisch fur den menschlichen
Organismus leichter verfugbar als aus pflanzlichen Lebensmitteln (PINGEL u.
SCHOLTYSSEK, 1998).

Eine grol’e Bedeutung hat das Fleisch auch als Lieferant von Spurenelementen,

insbesondere von Zink und Eisen. Je 100 g Muskelfleisch von Geflugel sind bei
deutlich besserer Verfligbarkeit als aus Pflanzen etwa 2 mg Eisen bzw. Zink
enthalten (PINGEL u. SCHOLTYSSEK, 1998; FEHLHABER, 2001b).

Insgesamt zeichnet sich die Muskulatur des Hausgefligels durch groRe Faserdichte,
feste Flgung und feine Faserung aus. Die Muskeln werden durch wenig
intramuskulares Bindegewebe voneinander getrennt. Dies ist ein Grund fur die
Zartheit des Geflugelfleisches (PINGEL et al., 1998).

2.3. Mastleistung, Schlachttierwert und qualitatsbeeinflussende

Faktoren bei Schlachtgefliigel

2.3.1. Mastleistung und Schlachttierwert bei Schlachtgefliigel

Aus zuchterischer Sicht sind die Masttiere Hybriden, d.h. Kreuzungen zwischen
verschiedenen Linien. Diese Kreuzungszucht hat sich auf populationsgenetischer
Basis durchgesetzt (SIEGMANN, 1993; PINGEL u. SCHOLTYSSEK, 1998). Broiler
sind schnellwichsig und widerstandsfahig und erreichen eine hohe Mastendleistung
(Mastendmasse) bei glnstiger Futterverwertung (MOTHES, 1981). Sie kdnnen im
Alter von 5 bis 6 Wochen eine Lebendmasse von 1.800 g erreichen und bendtigen
dafur 3 bis 4 kg Futter. Vor 60 Jahren bendtigten die Broiler 14 Wochen, um das
genannte Lebendgewicht zu erreichen und verbrauchten bis zu 8 kg Futter (PINGEL
et al., 1998). Bei den Fleischrassen sind insbesondere die Futterverwertung, die
taglichen Gewichtszunahmen und die Wachstumsgeschwindigkeit in den
Lebensabschnitten der Tiere wichtige Merkmale. Mit einem Futteraufwand von 1,5 kg
wird ca. 1 kg Produktprotein erreicht (FRIES, 2001a).

Nach TGL (Technische Gulte- und Lieferbedingungen) 22499/01 galten zur

Erreichung des Produktionsziels in der DDR folgende Richtwerte: Bei einer
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Mastenddauer von 49 bis 56 Tagen soll im Durchschnitt der Partie eine
Mastendmasse von 1,4 kg/Tier bis 1,5 kg/Tier bei einer Futterverwertung von 2 kg
bis 2,5 kg Futterverbrauch/kg Lebendmassezunahme und hochstens 3 % Verlusten
erreicht werden (MOTHES,1981).

Eine wumfassende Beurteilung der Mast ist abhangig von Mastleistung,
Schlachteignung und Verwertungseigenschaften (Tabelle 3) (PINGEL wu.
SCHOLTYSSEK, 1998).

Tab. 3: Kriterien fur die Beurteilung der Mast (PETERSEN, 1998)

Mastleistung (Kriterien flr den Anlagenbetreiber)

Gewichtsentwicklung Korpergewicht nach Mastperiode
Futterverwertung Futterverbrauch pro Einheit Lebendgewicht
Mortalitat Zahl der Verluste wahrend der Mast
Ausgeglichenheit Streubreite im Endgewicht

Schlachteignung (Kriterien fur die Schlachterei)

Konformation Brustlange, -breite und Brustmuskeldicke
Anteil wertvoller Teilstlucke Brust- und Schenkelfleischmenge
Schlachtausbeute Gewichtsanteil des Schlachtkorpers mit Hals und

verwertbaren  Organen Herz, Leber und
Muskelmagen (gereinigt)
Farbe und Aussehen Farbe und Dicke der Haut, Beschadigungen,

Quetschungen, Blasen und Risse der Haut

Verwertungseigenschaften (Kriterien fur den Verbraucher)

Fleisch-Knochen-Verhaltnis Prozentualer  Anteil der Knochen am
Schlachtkoérper

Sensorische Merkmale Aroma, Geschmack, Zartheit, Saftigkeit

Haltbarkeit Bakterielle Kontamination des Schlachtkdrpers

Koch- und Bratverluste Substanzverluste bei der Zubereitung

Nahrwert Anteil an Energie, Eiweil}, Fett, Aminosauren,

Vitaminen usw.

Der Schlachttierwert wird bei Gefligel durch Schlachtausbeute, grobgewebliche
Zusammensetzung des Schlachtkérpers, Anteil der fleischreichen Teilsticke Brust
und Schenkel, das Aussehen und die Beschaffenheit des Schlachtkérpers sowie

durch die Qualitat des Fleisches und des Fettes bestimmt. Dabei setzt sich die
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Schlachtausbeute aus dem Anteil des ausgenommenen Schlachtkdrpers am
Lebendgewicht vor dem Schlachten nach zwdlfstiindiger Nichterung ohne Kopf und
Stander, aber mit den Organen Herz, Leber und gereinigtem Magen zusammen.
Haufig wird auch der Hals vom Schlachtkorper getrennt (grillfertiger Rumpf). Herz,
Leber, Magen und Hals bilden zusammen, ggf. mit den Fllgelspitzen, das
Geflugelklein (PINGEL et al., 1998).Die hochste Schlachtausbeute haben Puten mit
uber 80 %, wahrend Broiler und Wassergeflugel im Bereich von 73 % bis 74 %
liegen. Deutliche Differenzen zwischen den Geflugelarten bestehen auch im Anteil
des Halses, der geniel3baren Innereien und des Abdominalfettes (PINGEL et al.,
1998).

Die Schlachtkorper sollen eine voll bemuskelte Brust- und Schenkelpartie aufweisen.
Die grobgewebliche Zusammensetzung der Schlachtkorper der wichtigsten
Geflugelarten zeigt, dass Puten und Perlhihner den hdchsten Muskelanteil
aufweisen (Tabelle 4). Besonders der Brustmuskelanteil ist bei diesen Gefligelarten
stark ausgepragt. Wassergefligel ist gekennzeichnet durch den hohen
Gewichtsanteil der Haut, bedingt durch die subkutane Fettablagerung (PINGEL et al.,
1998).

Da Geflugelfleisch Gberwiegend mit kompletter Haut vermarktet wird, haben Farbe
und Beschaffenheit der Haut eine grofle Bedeutung flir den Wert des
Schlachtkorpers. Die Haut sollte mit einer gleichmaligen, aber dunnen
Fettablagerung im Unterhautgewebe dem Schlachtkérper ein ansprechendes
Aussehen verleihen. Sie darf keine Federrlckstande und Verletzungen aufweisen.
Bei der Vermarktung des Schlachtkérpers oder Teilen desselben wird zartes und
saftiges Fleisch mit angenehmem Geruch und arttypischem Geschmack verlangt. Im
Hinblick auf Verarbeitungseigenschaften sollte das Fleisch emulgierfahig sein und
ein gewisses Wasserbindungsvermdgen aufweisen. Diese Eigenschaften sind
sowohl zwischen den Geflugelarten als auch zwischen den einzelnen Muskeln
unterschiedlich. Schenkelfleisch hat eine hohere Emulgierfahigkeit und ein besseres
Wasserbindungsvermdogen als Brustfleisch (PINGEL et al., 1998).
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Tab. 4: Grobgewebliche Zusammensetzung der Gefligelschlachtkdrper ohne Hals
und Flugelspitzen in % (PINGEL et al., 1998)

Alter in Muskel Haut Knochen Brustmuskel Schenkel

Wochen (Filet) mit Haut &

Knochen
Broiler 6 62 13 25 20 36
Suppenhuhn 80 62 16 22 15 35
Pute, leicht 14 70 10 20 30,5 28
Pute, schwer 24 72 8 20 33 27
Pekingente 7 48 30 22 15 27
Flugente 12 60 22 18 20 25
Mulardenente 9 56 23 19 18 28
Gans 16 54 23 23 18 26
Perlhuhn 14 70 12 18 25 29

2.3.2. Qualitatsbeeinflussende Faktoren bei Schlachtgefliigel

Bei der Betrachtung qualitatsbeeinflussender Faktoren erfolgt eine Trennung nach
tierspezifischen und produktionsspezifischen Faktoren. Demnach sind Herkunft, Alter
und Geschlecht tierspezifische Faktoren sowie Erndhrung, Haltung und Transport
produktionsspezifische Faktoren (PINGEL et al., 1998).

Bei den Einflussfaktoren auf die Merkmale der Gefllugelfleischqualitat spielen
vielseitige Wechselwirkungen eine Rolle (Tabelle 5). Demnach Ubt nicht allein das
Tiermaterial, die Produktionstechnik oder die Verarbeitung der Schlachtkorper einen
Einfluss auf die Gutemerkmale aus. Nur durch das Zusammenwirken vieler Faktoren
kommt die gewunschte Qualitat zustande (KALLWEIT et al., 1988).

Aus Sicht der Fleischuntersuchung lassen sich die festgestellten pathologisch-
anatomischen Mangel auf die Ursachenkomplexe Mast, Transport und
Schlachttechnologie zurlckfuhren. Bestimmte Veranderungen sind der Mastphase
zuzuordnen (Untergewicht, Entzindungen, Tumore oder diatetisch bedingte
Leberveranderungen). Diese Masteinflisse koénnen in Umweltfaktoren bzw.
haltungsbedingte Veranderungen (z.B. Brustblasen) oder Krankheiten (z.B.

Reovirusarthritis) unterteilt werden. Frakturen und Gelenklasionen beruhen auf
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Manipulationen beim Einfangen, wahrend des Transportes und beim Einhangen in
das Schlachtband. Exviscerationsmangel konnen durch den
Fleischgewinnungsprozess bedingt sein. Dagegen konnen Blutungen aller Art,
unvollkommenes Ausbluten oder Verschmutzungen allen drei Ursachenkomplexen
zugeordnet werden (NEUMANN-FUHRMANN et al., 1990).

Tab. 5: Varianzursachen der Fleischqualitat (KALLWEIT et al., 1988)

Merkmal Tiere Haltungstechnik
Herkunft Ge- Alter Fatte-  Haltung Trans- Bear-

schlecht rung port beitung
Fleischfllle XX X X XX X
Aussehen X X XX X
Schlacht- X X XX X X X
ausbeute
Knochenanteil X X XX
Verfettungs- X XX XXX XXX X
grad
Zartheit, X X X XX XXX
Saftigkeit
Geschmack X XX X X X XX
Haltbarkeit X X XX XXX
Bratverluste X X XXX
Nahrwert X X XX XX X

Hinsichtlich der zlchterischen Herkunft der Kiken hat es innerhalb der Arten
intensive Bemuhungen gegeben, in Verbindung mit schnellerem Wachstum und
besserer Futterverwertung den Fleischanteil zu erhdhen. Zwischen den
kommerziellen Masthybriden innerhalb der Geflugelarten sind die Unterschiede in
der Schlachtkérperzusammensetzung und im Anteil der Teilsticke Brust und
Schenkel gering. Allerdings hat die intensive Selektion auf Wachstum und
Fleischansatz zu einem erhohten Auftreten von Beinanomalien gefuhrt. Diese

Beinanomalien bewirken ein haufiges Aufliegen der Tiere mit der Brust auf dem
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Boden, was zunachst zu Druckstellen auf der Haut im Bereich des Brustkiels und

spater zu Entzindungen flhren kann (PINGEL et al., 1998).

Derartige Brustblasenveranderungen treten vor allem bei Broilern und Puten auf. Bei
Puten koénnen Brustblasenveranderungen zu einer erheblichen Minderung der
Schlachtkérperqualitat oder zum Verwerfen des gesamten Tierkdrpers fuhren. Neben
bakteriellen Ursachen und Mangeln im Bestandsmanagement ist auch die
genetische Disposition in bezug auf schnelles Wachstum, Befiederung und
Geschlecht bei Puten als pradisponierender Faktor zu betrachten (HAFEZ, 1997).
Die intensive Selektion auf schnelles Wachstum hat vor allem bei Broilern dazu
gefuhrt, dass die Tiere schon in einem frihen Alter zum Fettansatz neigen. Bei
dieser Selektion haben solche Tiere einen Selektionsvorteil, die aufgrund ihres
Appetits mehr Energie aufnehmen als flir das Wachstum erforderlich ist. Die

Uberschussige Energie wird in Fett angesetzt (PINGEL et al., 1998).

Der Fettanteil oder der Verfettungsgrad des Gefllgels tritt immer mehr in den
Vordergrund. Dabei hangt der Verfettungsgrad weniger von der Herkunft ab.
Ausschlaggebender sind Geschlecht und Alter, denn altere und weibliche Tiere sind
fetter als jungere und mannliche (KALLWEIT et al., 1988).

Die Schlachtausbeute nimmt nur bis zu einem bestimmten Alter zu. Der Einfluss des
Geschlechts zeigt sich dahingehend, dass weibliche Tiere meist einen hdheren
Brustfleischanteil aufweisen als mannliche. Bedeutende Veranderungen hinsichtlich
Schlachtkorperanteil und Zusammensetzung sind:

e Erhohung des Schlachtkorperanteils,

e Erhdhung des Brustanteils,

e Schwache Erhdhung des Oberkeulenanteils,

e Senkung des Unterkeulenanteils,

e Senkung des Flugelanteils und

¢ Erhohung des Fettanteils.
Diese Veranderungen miussen im Hinblick auf eine hohe Schlachtkdrperqualitat
gegeneinander gepruft werden, wobei ein moglichst geringer Fettgehalt des
Schlachtkorpers und eine gunstige Futterverwertung zu beachten sind. Eine
Erhdhung des Schlachtalters ist dann sinnvoll, wenn der Schlachtkorper zerlegt

werden soll. Allerdings muss in diesem Fall eine Verschlechterung des

Futteraufwandes in Kauf genommen werden (PINGEL et al., 1998).
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Die meisten Broiler und Puten werden vermarktet, wenn die Wachstumsrate den
Punkt erreicht, an dem sie sich von einer ansteigenden Kurve in eine abfallende
andert. Dies geschieht, wenn die Tiere aus der juvenilen in die adulte Phase der
Entwicklung Ubergehen. Weibliche Tiere erreichen diesen Punkt einige Tage vor den
mannlichen. Die Summe aller vorkommenden Veranderungen in dieser Phase
beeinflussen die Charakteristik von Knochen und Fleisch und sind von ganz
besonderer Bedeutung (RICHARDSON u. MEAD, 1999).

Daneben hat das Schlachtalter auflerdem Einfluss auf den Geschmack (PINGEL et
al., 1998). Das Fleisch ist zarter, solange die Tiere jung geschlachtet werden, der
Geschmack intensiver, wenn die Tiere alter geworden sind (RICHARDSON u.
MEAD, 1999).

Der Einfluss produktionstechnischer Faktoren auf den Schlachttierwert des Geflugels

ist vielfaltig. Sie sind in Lang- und Kurzzeitfaktoren einzuteilen. Dabei zahlen die
Produktionsbedingungen im Mastbetrieb wie Ernahrung, Haltung, Management und
mogliches Krankheitsgeschehen zu den Langzeitfaktoren, die langer als 24 Stunden
vor der Schlachtung wirkten. Kurzzeitfaktoren sind einzelne Faktoren wie
Nuchterung, Einfangen und Transport der Tiere, die wiederum kumulativ wirken
konnen (PINGEL et al., 1998).

Zootechnische Umstande haben durchaus Einfluss auf die Tiergesundheit und die
Beschaffenheit des geschlachteten Geflugels. So fordern beispielweise widrige
Haltungsumstande das Auftreten horizontal Ubertragbarer Atemwegserkrankungen.
Es ist festzustellen, dass zootechnische Parameter im Rahmen der Herdenbetreuung
oder in der amtlichen Lebenduntersuchung als aussagekraftige Informationen
anzusehen sind. So kdnnten beispielweise bei Auftreten von Massenmerkmalen die
Mastbedingungen  nachtraglich  Uberpruft werden, was wiederum  zur
Qualitatssicherung in  der Gefligelmast beitragen wirde. Entsprechende
Vermeidungsstrategien kénnen im Rahmen von integrierten Systemen etabliert
werden (FRIES, 1992; FRIES, 1993; FRIES, 2001a).

Die Futterung soll die Bedarfsdeckung an Nahr- und Wirkstoffen fur Erhaltung und
Wachstum sichern. Verschiedene Untersuchungen haben gezeigt, dass es beim
Broiler moglich ist, den Fettgehalt durch Veranderungen des Energie-Protein-
Verhaltnisses betrachtlich zu variieren (PINGEL et al., 1998). Viele Krankheiten sind
ernahrungsbedingt oder werden durch Mangelzustande begulnstigt (SIEGMANN,

1993). Aulerdem muss Futter als Vektor flr pathogene Mikroorganismen
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(insbesondere Salmonellen) und auch fir fremde Stoffe angesehen werden. Auch
die mogliche Belastung mit Mykotoxinen durch die Kontamination mit
Schimmelpilzen ist zu beachten. Dies kann zu schweren Ausfallen in der Herde
fuhren und auch das Erzeugnis belasten (FRIES, 2001a).

Hinsichtlich der Klimagestaltung und der Ernahrung der Tiere liegt die Verantwortung
beim Halter. Kaum bemerkbare Fehler kdnnen kumulativ Leistungseinbuf3en und
Krankheiten verursachen (,Faktorenkrankheiten) (SIEGMANN, 1993).

Die Haltungsformen haben sich bei keiner anderen Nutztierart in wenigen

Jahrzehnten so weitreichend verandert wie beim Gefliigel. Der Ubergang von der
Auslauf- zur ganzjahrigen Stallhaltung brachte die Unabhangigkeit von Jahreszeit
und Witterung. Hinzu kam eine bessere Abschirmung der Bestande gegen die
Einschleppung von Krankheitserregern. Andererseits brachte die Einengung des
Lebensraumes der Tiere durch den gréReren Kotanfall hygienische Probleme mit
sich, die entsprechende Vorkehrungen erfordern. Insbesondere die Gefahrdung
durch Parasiten, die mit dem Kot ausgeschieden werden und auf direktem Wege zur
Reinfektion befahigt sind, ist zu beachten (SIEGMANN, 1993).

Von der Haltung ist zu fordern, dass sie ein intensives Wachstum und die Austbung
der essentiellen Verhaltensweisen ermdglicht. Dies beinhaltet eine ausreichende
Versorgung mit Luft, Wasser und Futter sowie eine angepasste
Temperaturgestaltung (PINGEL et al., 1998).

Sowohl fur die Junghuhner- als auch fur die Putenmast sind nationale
rechtsverbindliche, konkrete Vorgaben zur Haltung bisher nicht erlassen worden. Bis
zur Verabschiedung einer EU-einheitlichen Vorschrift GUber die Mastgefligelhaltung
ist es darum sinnvoll, in Deutschland auf der Grundlage einer freiwilligen
Vereinbarung die Haltung der Tiere zu verbessern. Trotz unterschiedlicher
Auffassungen der verschiedenen Interessenpartner aus den Bereichen der
Geflugelwirtschaft und des Tierschutzes wird durch die beteiligten Organisationen
eine Vereinbarung zu Bundeseinheitlichen Eckwerten zur Haltung von
Jungmasthihnern und Mastputen mitgetragen (FUNKE im Vorwort zum sog.
Eckpunktepapier des BMLE, 1999).

Im Eckpunktepapier werden insbesondere folgende Komplexe behandelt:

e Sachkunde des Tierhalters oder —betreuers,

e Pflege der Tiere,
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e Versorgungseinrichtungen,

e Beleuchtung,

e Besatzdichte,

e Bestandsbuch,

¢ Notstromaggregat und Alarmanlage.

(BMLE, 1999)

Mit der Umsetzung der niedersachsischen Hahnchenvereinbarung, deren
wesentliche Inhalte in die ,Bundeseckwerte® Ubernommen wurden, haben sich die
Haltungsbedingungen der Broiler deutlich verbessert. Obwohl noch lange nicht alle
Ziele des Tierschutzes erreicht sind, mussen die Tierhalter nun bereits
Bestandsbucher fuhren, aus denen Besatzdichte, Licht- und Gesundheitsprogramme
sowie Tierverluste und Besonderheiten hervorgehen (PETERMANN, 2000).

Die Kafighaltung von Broilern bringt Vorteile wie Erhéhung des Tierbesatzes,
Steigerung der Broilerfleischproduktion, Wegfall aller Arbeiten mit der Einstreu und
Vermeidung von Infektionsgefahr durch falsch gelagerte Einstreu und leichteres
Ausstallen infolge des Wegfallens des Einfangens (MOTHES, 1981). Die
Entwicklung derartiger Kafigsysteme wurde zwar fortgesetzt, ist jedoch nicht mehr
zeitgemal. Heute ist die Kafighaltung von Masttieren nicht Ublich. Geflugel wird, mit

Ausnahme von Legehuhnern, am Boden gehalten (FRIES, 2001a).

Die bis 1993 gesammelten Erfahrungen mit den sogenannten Louisiana- oder
Naturstallen sind vielversprechend. Allerdings bleibt offen, ob durch das
Tiefstreusystem hygienische Probleme auftreten konnen (SIEGMANN, 1993). Diese
Stalltypen werden in Leichtbauweise ohne feste Bodenplatte errichtet und das
Stallklima Uber bewegliche Jalousien vor offenen Seitenwanden witterungsabhangig
reguliert. Mehrere Mastdurchgange erfolgen auf Dauereinstreu aus gehackseltem
Stroh, die vor jedem Neubesatz in dunner Auflage Uberschichtet wird. Dies bringt
eine Herausforderung hinsichtlich der mikrobiologischen Stabilitat der Einstreu mit
sich (SIEGMANN, 1993; FRIES, 2001a).

Bei fensterloser Haltung in der konventionellen Hahnchenmast werden die Tiere in
zwangsbelufteten Dunkelstallen mit kunstlicher Beleuchtung gehalten (SIEGMANN,
1993; FRIES, 2001a). Die Haltung von Geflugel in derartigen witterungsgeschuitzten
Stallen macht die Einrichtung von technischen Luftungsanlagen zur Regulierung der

Warme und Frischluftversorgung der Tiere sowie zur Entsorgung aus Expirationsluft
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und aus Ausscheidungen der Tiere stammender Gase (CO,, NH3 und organische
Dampfe) erforderlich. Defekte oder Minderleistungen der Stallklimasysteme kdnnen
zur Belastung der Tiere und daraus resultierenden klinisch manifestierten
Schadigungen im Tierkorper fiihren (LOLIGER, 1992). Das Eckpunktepapier des
BMLE (1999) sieht vor, in allen Gefliigelbestanden eine Liftungsleistung von 4,5 m*

je Stunde und kg einzurichten.

Ein Vergleich der beiden oben genannten Haltungssysteme in Bezug auf
Mastendgewicht, tagliche Zunahme, Mastdauer, Anteil verworfener Tiere und Anteil
zu kleiner Tiere wies nach, dass die im Naturstall bzw. konventionellen Stall
gemasteten Hahnchen in den Merkmalen Mastendgewicht, tagliche Zunahme und
Mastdauer gleiche Leistungen erbringen. Die Anteile verworfener sowie zu kleiner
Tiere sind bei Broilern aus dem Naturstall in der Normalmast geringflgig erhdht. In
manchen Monaten sind signifikante Ergebnisse zwischen den beiden Stallsystemen
feststellbar, ohne dass ein klarer jahreszeitlicher Effekt erkennbar ist (WILLEKE u.
PAKK, 1999).

Mangel in der Tiefstreubeschaffenheit haben Einfluss auf die Schlachtkorperqualitat
infolge der hdheren Ammoniakbildung und der Entstehung von Brustblasen bei
feuchter, verklumpter Einstreu (PINGEL et al., 1998).

Da Kuken in den ersten Lebenstagen ihre Korpertemperatur nicht regulieren kdnnen,
mussen fur die verschiedenen Mastgefligelarten bestimmte Temperaturen
gewabhrleistet werden. Kiuken sind duferst warmebedurftig und auf die Zufuhr von
Warme angewiesen. Die thermoregulatorischen Fahigkeiten junger Vogel hangen in
hohem MalRe von der Entwicklung des Federkleides, vom Grad der
Muskelentwicklung und vom Entwicklungsstand der zentralnervale Regelung ab
(MOTHES, 1984; PINGEL et al., 1998). Dies betrifft bei der mutterlosen
Klkenaufzucht die ersten Lebenswochen bis zur Vollbefiederung (SIEGMANN,
1993).

Stalltemperaturen aullerhalb des Optimalbereiches verringern die

Wachstumsintensitat. Von besonderer Bedeutung sind dabei folgende Einflisse:

o Tiefe Umgebungstemperaturen in den ersten Lebenswochen fuhren zu

Wachstumsdepressionen,

e Hohe Stalltemperaturen in den ersten Lebenswochen verzdgern das
Wachstum (NICHELMANN, 1992).
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Die Temperatur nimmt auch Einfluss auf den Schlachttierwert. Erhohte
Umgebungstemperaturen haben zwar geringere Zunahmen, jedoch eine hohere
Schlachtausbeute zur Folge (MOTHES, 1984). Jeder Wachstumsparameter erfordert
eine gesonderte Optimaltemperatur. So ist z.B. bei 4 bis 5 Wochen alten Broilern die
tagliche Zunahme im Temperaturbereich zwischen 10 °C und 22 °C maximal,
wahrend die Futterverwertung bei Temperaturen um 27 °C am besten ist
(NICHELMANN, 1992).

Die Verkurzung der Mastdauer konnte zur Verminderung der Brustblasenbildung
gefiihrt haben. Allerdings ist die Atiologie von Hauterkrankungen als Verwurfursache
bei geschlachteten Masthahnchen nicht einheitlich, sondern in vielen Fallen
polyfaktoriell gepragt oder, wie bei der Hautkarzinomatose, nicht bekannt.
Hervorzugeben ist in diesem Zusammenhang die ursachliche Wirkung von
Veranderungen in Tierhaltung, Stallklima, Besatzdichte und Keimbelastung,
Stérungen des Immunsystems und Futterungseinflissen sowie Einsatz
verschiedener Linien (BERGMANN et al., 1995).

Die Besatzdichte muss im Zusammenhang mit dem Gesamtkonzept des
Farmmanagements des landwirtschaftlichen Betriebes gesehen werden (FRIES,
2001a). Die Besatzdichte sollte 35 kg Korpergewicht je m? in der Endmastphase
betragen (GRASHORN et al.,, 1990; PINGEL et al.,, 1998). Das entspricht den
Empfehlungen des Bundesministeriums fur Landwirtschaft und Erndhrung (BMLE,
1999).

Der Einfluss des Lichts in der Broilermast ist vergleichsweise gering. Es wirkt
vorrangig auf die lokomotorische Aktivitat der Tiere und fungiert somit als Zeitgeber
fur die Aktivitatsverteilung zwischen Fress- und Ruhezeiten der Tiere.
Industriemafige Broilermast wird bei Beleuchtung 24 h/d mit geringer Starke (1-3 Ix)
durchgefuhrt. Eine Verringerung der Beleuchtungsdauer durch intermittierende
Beleuchtungsprogramme  ist denkbar, wobei die damit verbundene

Aktivitatsminderung eine Einsparung an Futterenergie bewirkt (MOTHES, 1984).

Nach heutigen Erkenntnissen bestehen durchaus Beziehungen zwischen
Beleuchtung und Wachstumsrate, Lebensfahigkeit der Tiere, Auftreten von
Beinabnormalitaten, Futterverwertung, Verhalten und Wasseraufnahme (FRIES,
2001a). Auch zwischen den Stalltypen bestehen diesbezuglich Unterschiede, da in

den Naturstallen mit naturlichem Tageslichteinfall ein wesentlich hoheres
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Aktivitatsniveau der Tiere festzustellen ist, als in konventionellen Stallen
(BUCHENAUER, et al., 1996).

Das Eckpunktepapier des BMLE gibt vor, in allen Geflugelbestanden ein
Beleuchtungsprogramm umzusetzen. Dabei wird von einer Hellphase von acht
Stunden mit mindestens 20 Lux Lichtstarke ausgegangen (FAWC, 1992; BMLE,
1999). Gleichermalden ist durch den Halter eine Dunkelphase von acht Stunden zu
gewahrleisten, die auch in zweimal vier Stunden unterteilt werden kann. In dieser
Phase darf die Lichtstarke 2 Lux nicht Ubersteigen (BMLE, 1999). Allerdings muss
die Dauer der Hellphase vom Lebensalter abhangig gemacht werden. Sie liegt beim
Junghuhn zwischen 18 und 24 Stunden (FRIES, 2001a). Mit der Gestaltung des
Beleuchtungsprogramms besteht die Maoglichkeit, die Bewegungsaktivitat der Tiere
zu erhdhen und damit dem Auftreten von Beinschaden entgegenzuwirken (PINGEL
et al., 1998). Die Tiere passen ihr Verhalten bei Anwendung eines Licht-Dunkel-
Rhythmus schnell der jeweiligen Phase an. In der Dunkelphase ruhen die Tiere
uberwiegend, so dass davon ausgegangen werden kann, dass sich die Tiere
effektiver ausruhen konnen, als das bei Dauerbeleuchtung moglich st
(BUCHENAUER et al., 1996).

Tabelle 6 gibt Aspekte wieder, die aus fleischhygienischer Sicht fir den Tiertransport
von Bedeutung sind (FRIES, 1990b; FRIES, 2001b).

Das mit der Methodik der Ausstallung verbundene starke Treiben der Tiere fuhrt zu
einer eindeutigen Abweichung der Fleischqualitat des Schenkelmuskels mit um 0,3 —
0,5 Einheiten erhohten pH-Werten. Am Ausstallen beteiligtes Personal muss
fachmannisch und ohne Hektik vorgehen (PINGEL et al., 1998).

Die Tiere werden in Plast-Transportkafige verladen. Die Arbeit wird nachts in
verdunkelten Stallen verrichtet. Die Anzahl der Tiere je Transportkafig richtet sich
nach dem Korpergewicht. Als Richtnorm gelten 170 cm? je kg Korpergewicht. Die
Transportkisten haben eine Grundflache von 4.500 cm?. Ein zu geringer Besatz in
den Transportkafigen kann zu Schaden an den Schlachttieren fuhren (PINGEL et al.,
1998; FRIES, 2001b).

Der Transport soll fir die Tiere psychisch und physisch wenig belastend sein. Oft ist
der Transport des Gefligels Uber langere Strecken nicht vermeidbar.
Untersuchungen zum Einfluss der Transportentfernung zeigen, dass kurze
Entfernungen (< 20 km) sowie lange Transportwege (> 90 km) zu einem normalen

Glykogenabbau in der Muskulatur wahrend des Schlachtprozesses flhren, ein
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mittlerer Weg (45 km) diesen jedoch verlangsamt (pH 24 h p.m. > 6,2). Der Transport
darf nicht langer als 8 h dauern (PINGEL et al., 1998). Problematisch sind Warte-
bzw. Stillstandzeiten der Transportfahrzeuge. In diesen Phasen steigt die
Temperatur im Inneren der Module oder der gestapelten Transportbehalter an
(FRIES, 2001b).

Tab. 6: Transportschritte bei Geflugel aus fleischhygienischer Sicht (FRIES et
al.,1990, FRIES, 2001b)

Einflussfaktoren

1. Einfangen
Griffstelle am Tier
Zahl der getragenen Tiere
2. Einkafigen und Entnahme
Tiere pro Kafig
Kafigschaden
Grolde der Kafigoffnung
Behandlung der Kafige
3. Transport
Dauer
Klimate (Hitze, Kalte)
Wartezeiten vor der Schlachtung
4. Abladen der Kisten
Umgang mit den Kafigen
Abstapelgerate
5. Einhangen in das Schlachtband
Bandgeschwindigkeit

Zahl der Personen

In diesen Fallen kénnen im Fahrzeug Temperaturen auftreten, die spater zu
Fleischqualitdtsabweichungen fuhren. Steigen die Temperatur und die
Luftfeuchtigkeit in den Transportbehaltern bei gleichzeitiger Verlangerung der
Transportzeit an, kommt es aullerdem zu erheblichen Minderungen des
Korpergewichts und der Schlachtausbeute (PINGEL et al., 1998). Deshalb sind,

30




2. Literaturiibersicht

insbesondere bei Stillstandszeiten am Schlachtbetrieb, Ventilatoren aufzustellen,
damit sich die Tiere abkuhlen kénnen (HOPPE, 2000). Beim Entladen ist darauf zu
achten, dass die Schlachtkorperqualitat nicht durch Druckstellen, Abschurfungen,
Knochenbriche sowie Erregung der Tiere infolge unsachgemalien Handlings
herabgesetzt wird (PINGEL et al., 1998; FRIES, 2001b).

Alle Malinahmen im Zusammenhang mit dem Transport zum Schlachtbetrieb kénnen
sich kumulativ auf die Entstehung von Defekten am Schlachtkorper, beim
postmortalen  Stoffwechsel und bei der Rigorentwicklung auswirken.
Schlachtkorperdefekte, wie  Hautbeschadigungen  (Quetschungen, Risse),
gebrochene Knochen und Gelenke, Hautlasionen sowie Muskelhamorrhagien sind in
hohem Male auf unsachgemafle Handlungen am Tier wie Fangen, Transport,
Entladen und Anhangen zuruckzufuhren. Hautbeschadigungen entstehen vor allem
in den letzten 24 Stunden vor dem Schlachten (PINGEL et al., 1998).

2.4. Geflugelfleischgewinnung und allgemeine Schlachthygiene

Die Geflugelfleischgewinnung muss vor allem zwei Zielstellungen beachten:

1. Gewinnung des Gefllgelfleisches als Lebensmittel und

2. Absicherung der lebensmittelhygienischen Unbedenklichkeit des

Geflugelfleisches.
(FEHLHABER, 1992)

Die Produktionslinie in einem Broilerschlachtbetrieb erstreckt sich gewdhnlich Uber
drei Bander (Schlacht-, Exviszerations- und Kuhlband), die Uber
Umhangevorrichtungen miteinander verbunden sind. Dies erfordert aufgrund der
starren Verzahnung vom Anfang bis zum Ende eine prazise technologische
Abstimmung der Bandgeschwindigkeit (FRIES, 2001c).

Die einzelnen Phasen der Produktion sind: Anlieferung der Schlachttiere, Einhangen
in das Schlachtband, Schlachtung (Betaubung und Entbluten), Brihen, Rupfen,
Entfernen des Kopfes inklusive der oberen Verdauungs- und Atmungsorgane und
der Stander, Ausschlachten, Kuhlung, Klassifizierung und Bearbeitung
(FEHLHABER, 1992; FRIES, 2001c).

Zur Gewahrleistung der Schlachthygiene dirfen Schlachtungen nur in Raumen

ausgefuhrt werden, die den hygienischen Anforderungen der Lebensmittelgewinnung

genugen (BEUTLING, 1992). Fur die Gewinnung von Geflugelfleisch sind
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entsprechende Forderungen flir Raumlichkeiten in der GFIHV festgelegt
(SIEGMANN, 1993; FRIES, 2001c). AuRerdem sind hygienische Anforderungen an
den Einsatz und den Zustand von Geraten, an das eingesetzte Wasser, an das
Personal und letztendlich an das Produkt beschrieben. Die Beherrschung der
Prozesse im Geflugelschlachtbetrieb aus hygienischer Sicht muss durch
Eigenkontrollen nachgewiesen werden, die wiederum in regelmafligen Abstanden
durch den amtlichen Tierarzt Uberpruft werden (FRIES, 2001d).

Die Gewahrleistung der Hygiene setzt eine konsequente Betriebsstruktur und
Betriebsorganisation voraus. Nur auf diesem Wege konnen reibungslose Ablaufe
geordnet durchgefliihrt und permanent abgesichert werden. Dies erfordert unter
anderem die gezielte terminliche Organisation der Schlachtungen, Reinigungs- und
DesinfektionsmalRnahmen, Personalhygiene sowie die Qualitat des Arbeitsplatzes

(FRIES, 2001d). Fir die Hygienekontrollen sind folgende Bereiche zu beachten:

e Raume,
e Gerate,
e Personal,

e Ablauf des Produktionsprozesses,
e Nachsorge/Nebenlinien,

e Stoffe zur Bearbeitung.
(FRIES, 2001d)

Von der Reinigung und Desinfektion wird verlangt, dass ein entsprechendes
Programm vorliegt, in dem festgelegt ist, was, wann, wie, durch wen und womit
gereinigt und desinfiziert werden muss. Aulierdem sollte eine Liste der verwendeten
Reinigungs- und Desinfektionsmittel vorliegen. Dabei ist besonders darauf zu achten,
dass diese fur Lebensmittelbetriebe geeignet sind (DVG-Liste). Wenn optische
Reinigungskontrollen durchgefuhrt werden, empfiehlt es sich, auf den Betrieb
zugeschnittene Checklisten zu verwenden (SCHUTT-ABRAHAM, 2000a).

Gerade im Bereich der Hygieneluberwachung hat sich der Grundgedanke der
Qualitatssicherung durchgesetzt. Er stellt die Fehlervermeidung durch Sicherstellung
des Produktionsablaufes in einer vorher festgelegten Form in den Vordergrund.
Haufig kommt dabei das HACCP-Konzept zum Einsatz. Neben den Festlegungen im
Vorfeld der Prozessdurchfiihrung existieren Techniken zur Verifizierung der

Prozesssicherheit. Dies kann pathomorphologisch, bakteriologisch, chemisch-
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physikalisch oder in Form von visuellen Kontrollen erfolgen. Von besonderer
Bedeutung sind bakteriologische Techniken beispielsweise zur Uberpriifung des
Briuhwassers, des Erfolgs der Reinigungs- und Desinfektionsmal3nahmen oder zur
Bestimmung der Gesamtkeimzahl (FRIES, 2001d). Bei Feststellung von
Abweichungen bzw. schlechten Ergebnissen solcher Kontrollen muss sofort in einem
angemessenen Zeitraum und bei Gefahr im Verzuge reagiert werden (SCHUTT-
ABRAHAM, 2000a).

Technische Erhebungen betreffen insbesondere Fragen der physikalischen
Uberwachung der Prozesse (z.B. Zeit-Temperatur-Daten), wahrend Checklisten als
Hilfsmittel zur Prozessuberwachung dienen, die beliebig haufig eingesetzt werden
konnen, auf die tatsachlichen Bedurfnisse des Prozessabschnitts abgestimmt sind
und eine Vergleichbarkeit der methodisch einheitlich erfassten Ergebnisse Uber
einen langeren Zeitraum ermoglichen (FRIES, 1989; FRIES, 2001d). Insgesamt
mussen die verwendeten Dokumente aus sich heraus verstandlich, aber auch
betriebsspezifisch standardisiert sein (SCHUTT-ABRAHAM, 2000a).

Bei einer Kontrolle von Geflugelschlacht- und —zerlegungsbetrieben bezogen sich die
Beanstandungen im Bereich der allgemeinen Betriebshygiene vor allem auf die
unzureichende Trennung zwischen reiner und unreiner Seite. Aulerdem gab es
Kapazitatsprobleme, wenn ein Betrieb schrittweise zusatzliche Tatigkeiten
aufgenommen hatte, ohne gleichzeitig die Raumkapazitat zu erhdhen. Auch die
Kapazitdt der Verpackungslager reichte oft nicht aus. Sie mussten haufig
Betriebsraumen Platz machen. Weitere Beanstandungsgrinde waren reparatur- oder
reinigungsbedirftige Raume und eine unzureichende Trennung der Arbeitsbereiche
(SCHUTT-ABRAHAM, 2000b).
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2.5. Schlachtgefliigel- und Geflugelfleischuntersuchung

Die fleischhygienische Untersuchung des Schlachtgefligels ist heute in den meisten
Landern mit intensiver Geflugelhaltung vorgeschrieben und die
Untersuchungstatigkeit der Behorde beginnt gemal® GFIHV bereits im Bestand
(FEHLHABER, 1992). Dabei wird die Geflligelfleischuntersuchung in Zukunft nicht
mehr nur den Verwurf von morphologisch veranderten Tierkorpern, sondern auch die
Gewabhrleistung eines fehlerfreien Gesamtablaufs der Produktion betreffen (FRIES,
1986). Bei der Kontrolle des gesamten Prozesses der Gefllgelfleischproduktion, vom
Tierbestand bis zum Verbraucher, stellt die Schlachttier- und Fleischuntersuchung
ein unverzichtbares Glied in der Kette der Hygieneuberwachung dar (FEHLHABER,
2001a).

Nach GFIHV (2001), Anlage 1, Kapitel | haben die Halter von Schlachtgeflligel

Nachweise zu fiihren, die mindestens folgende Angaben enthalten:

1. Allgemeine Daten:

1.1 Anzahl der eingestallten Tiere;

1.2  Tierart und Alter der eingestallten Tiere;
1.3  Herkunft der eingestallten Tiere;

1.4  Tag der Einstallung der Tiere;

1.5 Tag(e) der Abgabe zum Schlachten, Anzahl der in einer Sendung
abgegebenen Tiere und Name des Geflugelschlachtbetriebes, an den die
Tiere abgegeben werden;

2. Mortalitat im Verlauf der Haltung;

3. Futterungsdaten je Mastperiode:

3.1 Futtermittelverbrauch;
3.2 Herkunft und Art der Futtermittel;

3.3 Ar, Anwendungszeitraum und Wartezeit eingesetzter
Futtermittelzusatzstoffe;

3.4 Art und Herkunft des Trankwassers (Trink- oder Oberflachenwasser,
aufbereitet oder nicht, kommunales Trinkwassernetz oder eigener
Brunnen);

4. Leistungsdaten:

41 Bei Mastgefligel: Gewichtszunahmen wahrend der Mastzeit,
durchschnittliches Mastendgewicht;
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5. Angaben zu Untersuchungen und Behandlungen:

51 Name und Anschrift des betreuenden Tierarztes;

5.2  Untersuchungstermine mit Feststellungen zum Gesundheitszustand des
Gefligels und gegebenenfalls Laborergebnisse;

5.3 Art, Tag und Zeitraum der Verabreichung von Arzneimitteln, mit denen der
Bestand behandelt worden ist, in Verbindung mit Aufzeichnungen oder
Belegen wie tierarztlichen Verschreibungen, tierarztlichen Arzneimittel-
Abgabebelegen, Rechnungen, Lieferscheinen und Warenbegleitscheinen ;

5.4  Art, Tag und Zeitraum von Impfungen;

6. Ergebnisse aller amtlichen Untersuchungen der vorangegangenen 12
Monate bei Geflugel und Geflugelfleisch aus diesem Erzeugerbetrieb;

7. In Erzeugerbetrieben mit mehreren Einzelstallen oder
Betriebsabteilungen: ein Betriebsschema, aus dem die Lage und Nutzung
der Betriebsteile erkennbar wird. Die Stalle und Abteilungen sind von
aullen sichtbar im Eingangsbereich deutlich mit Nummern zu
kennzeichnen, und die Nachweise sind so zu fuhren, dass sie den Stallen
und Abteilungen zugeordnet werden kdnnen.

Die Geflugelfleischuntersuchung gliedert sich in die Schlachttieruntersuchung
(Lebenduntersuchung) und in die Untersuchung des geschlachteten Tieres
(Fleischuntersuchung) (FEHLHABER, 1992; FRIES, 2001e). Jedoch kann die
Schlachttieruntersuchung im Gefliigelschlachtbetrieb nur als Ubersichtskontrolle

durchgefuhrt werden. Von grollerer Bedeutung ist das Ergebnis der
Herdenuntersuchung  im  Herkunftsbestand = (FEHLHABER, 1992). Die
Schlachttieruntersuchung im SB kommt in der Regel nur flr Geflugelmastbetriebe mit
geringer Produktion (Jahresproduktion von héchstens 20.000 Hihnern) in Frage, bei
denen die Schlachtgeflugeluntersuchung nicht wie sonst Ublich im Erzeugerbetrieb
durchgefuhrt wird. Tauchen jedoch bei der Uberpriifung der
Gesundheitsbescheinigungen Zweifel an der Gultigkeit auf, dann muss der amtliche
Tierarzt am Schlachthof auch bei bereits im Erzeugerbetrieb untersuchtem Gefliigel
eine Untersuchung von Kafig zu Kafig durchfuhren (HOPPE, 2000).

Um eine effiziente Gefllgelfleischuntersuchung durchfihren zu kénnen, ist zu
empfehlen, auller dem Gesundheitszeugnis weitere Informationen aus dem
Erzeugerbetrieb (Mastbericht, Hintergrundinformationen) zur Verfigung zu haben
(AGTHE, 2000).

Bei der Beurteilung des Schlachtgefligels steht im Gegensatz zum Groltier nicht

das Einzeltier, sondern die Herde als Gesamtheit im Vordergrund. Damit sind eine
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Vielzahl von Faktoren zu beachten, die einen systematischen Beurteilungsgang
vornehmlich zur Untersuchung im Aufzuchtsstall verlangen. Dabei sind insbesondere

drei Gesichtspunkte zu beachten:
1. die unveranderlichen oder konstanten Daten,
2. die veranderlichen oder variablen Daten,
3. die augenblicklichen oder aktuellen Beobachtungen.

Dieser Untersuchungsgang soll die Lebenduntersuchung am Schlachtband nicht
abldsen, sondern erganzen, um den Mastgefligelerzeuger zu unterstitzen und dem
Verbraucher ein in jeder Hinsicht einwandfreies Lebensmittel liefern zu kdénnen
(LUDERS et al., 1982).

In Form einer Gesundheitsbescheinigung, die durch den amtlichen Tierarzt

ausgestellt wird, erhalt der Schlachthoftierarzt bei Lieferung der Tiere Angaben Uber:

e Gesundheitsstatus der Herde wahrend der Haltungsperiode und zum
Zeitpunkt der Ausstallung,

e Angaben Uber medikamentelle Behandlungen oder Verabreichung anderer
Stoffe, die gesundheitlich bedenkliche Ruckstande im Tierkorper zur Folge
haben kdnnen,

e Beobachtete Krankheiten und andere Stérungen, die fur die gesundheitliche
Unbedenklichkeit des Schlachtgefligels bedeutsam sein kdnnen.

(FEHLHABER, 1992; FRIES, 2001e)

Eine Gesundheitsbescheinigung wird nicht ausgestellt, wenn Geflugelpest, New-
castle-Krankheit, klinische Ornithose oder klinische Salmonellose festgestellt worden
ist. Sie wird weiterhin verweigert, falls festgestellt wurde oder der Verdacht besteht,
dass Ruckstande oder andere Stoffe im Geflligelfleisch vorhanden sind, die geeignet
sind, die menschliche Gesundheit zu schadigen; falls festgestellt wird oder der
Verdacht besteht, dass Wartezeiten nach Behandlung mit pharmakologisch
wirksamen Stoffen nicht eingehalten worden sind; falls Tatsachen vorliegen, die
Schlussfolgerungen zulassen, das verbotene Stoffe eingesetzt wurden oder
Anhaltspunkte dafur vorliegen, dass von den Tieren stammendes Geflugelfleisch
nicht als tauglich oder tauglich nach Brauchbarmachung beurteilt werden wird oder

sonstige tierseuchenrechtliche Grinde entgegenstehen (GFIHV, 2001).

Im Schlachtbetrieb werden nach GFIHV (2001) die Gesundheitsbescheinigung und
die Namlichkeit des Schlachtgefligels Uberpruft. Weiterhin erfolgt eine Beurteilung
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der transportbedingten Schaden wie Atemnot, Uberhitzung, Erfrierungen oder
Verletzungen. Dabei ist die Untersuchung des Schlachtgefligels Kafig fir Kafig
durchzufuhren. Ergeben sich Abweichungen, hat der amtliche Tierarzt MalRnahmen
einzuleiten. Ergeben sich Zweifel an der Gesundheit der Tiere oder an der
Verkehrstauglichkeit des Gefllugelfleisches, sind weitergehende Untersuchungen zu
bestimmen und durchzufihren. Die Schlachtung ist zu verbieten, wenn sich
ausreichende Beanstandungsgrinde ergeben. Die Schlachtung kann erlaubt werden,
wenn gesundheitliche Bedenken nicht entgegenstehen. Weiterhin kann die
Schlachtung bei Vorhandensein eines Beanstandungsgrundes verschoben werden
(GFIHV, 2001) .

Der Fleischuntersuchung ist jedes einzelne Tier zu unterziehen (FEHLHABER,

1992). Dabei erfolgt in der Regel eine Aussortierung von Tieren, die von der Norm
abweichen, durch Gefllgelfleischkontrolleure. Diese eliminierten Tiere werden dann
ggf. durch Tierarzte inspiziert und beurteilt. Durch die Fleischuntersuchung werden
neben Erkrankungen des Geflugels auch mangelhafte Bearbeitungszustande und

Schlachtschaden ermittelt.

Nach GFIHV (2001) sind von jedem geschlachteten Tier die Tierkorperoberflache,
die Kérperhohlen, die Eingeweide und, soweit sie zum Verzehr fur den Menschen
bestimmt sind, Kopf und Beine zu besichtigen, erforderlichenfalls durchzutasten und
anzuschneiden. Dabei ist auch auf Abweichungen der Konsistenz, der Farbe und des
Geruchs sowie grolRere Abweichungen als Folge des Schlachtvorgangs zu achten.
Im Verdachtsfall kénnen weitere Schnitte und Untersuchungen vorgenommen

werden, soweit sie flr eine abschlieRende Beurteilung erforderlich sind.

FUr die Beurteilung des untersuchten Geflugels gibt es hinsichtlich des Tierkorpers
und der Nebenprodukte folgende grundsatzliche Mdglichkeiten:

e Tierkorper und Nebenprodukte der Schlachtung tauglich,

e Veranderte Teile untauglich,

e Tierkorper und Nebenprodukte der Schlachtung untauglich,

e Tauglich nach Brauchbarmachung.

(FEHLHABER, 1992; FRIES, 2001e)

Die Untauglichkeit kann sich sowohl auf den gesamten Tierkorper und die Organe
beziehen als auch bei ortlich begrenzten Veranderungen auf Teile des Tierkdrpers
oder einzelne Organe. Stets untauglich fir den menschlichen Verzehr gelten: Blut,

Geschlechtsteile einschlieBlich Eifollikel (aul3er bei noch nicht geschlechtsreifen
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Tieren), Federn, Drisenmagen, Speiserdhre, Kropf und Darm einschlieBlich Kloake
(FEHLHABER, 1992).

Neben der Schlachttier- und Fleischuntersuchung erfolgt eine Untersuchung auf
Fremdwasser. Bezlglich der Fremdwasseraufnahme existieren nur fur Hahnchen
rechtliche Regelungen. Im gesamten Prozess der Fleischgewinnung nehmen die
Tierkorper Fremdwasser auf. Dies ist in gewissem Umfang technisch unvermeidbar.
Vor allem das Kuhlverfahren ubt einen Einfluss aus. Von der Luftkihlung (praktisch
fehlende Wasseraufnahme) steigt der unvermeidbare Fremdwasseranteil Uber die
Luft-Spruhkihlung bis zur Tauchkidhlung an. Entsprechende Kontrollen sind
allerdings nur fir die Wasseraufnahme im Bereich der Kihlung und an der Ware im
Handel obligatorisch. Der Gesamtzusammenhang ist in der VO (EWG) 1538/91
geregelt. Diesbezugliche zuldssige Hochstwerte enthalten die Anhange V bis VII
dieser Verordnung. Die Prufung im Schlachtbetrieb muss regelmafig durchgefihrt
werden. Sie ist zwar nicht eigentliche Aufgabe der amtlichen
Geflugelfleischuntersuchung, unterliegt jedoch ihrer Aufsicht (BRANSCHEID et al.,
1998; FRIES, 2001e).

Mangelnde Befundmdoglichkeiten bei der Geflugelfleischuntersuchung haben zu
Diskussionen um eine Neukonzeptionierung amtlicher Untersuchungen bei der
Schlachtgefligel- und Geflugelfleischuntersuchung gefuhrt (ELLERBROEK, 2001).

Um die Aussagefahigkeit der amtlichen Untersuchung zu verbessern, hat man sie
bereits in der Vergangenheit durch umfangreiche Informationen aus der sogenannten
Urproduktion erganzt. So erhoffte man sich, mit zusatzlichen Informationen aus der
Gefluigelhaltung zu einer sichereren Beurteilung flr das Lebensmittel Gefllgelfleisch
zu gelangen. Es ist bis heute jedoch nur in geringem Umfang gelungen, die
Beanstandungsrate bei der Fleischuntersuchung aus den Ergebnissen der a.m.-
Untersuchung vorherzusagen. Vor diesem Hintergrund bemiht sich die EU-
Kommission zusammen mit den Mitgliedsstaaten um eine vollige Neubewertung der
Schachtgeflugel- und Geflugelfleischuntersuchung. Konkrete Vorstellungen zur
Einbeziehung betriebseigener Qualitdtsprogramme liegen der EU-Kommission in
diesem Zusammenhang jedoch noch nicht vor. Wichtig ist ihr aber, dass der
zukinftige Rahmen von amtlichen Untersuchungen und betriebseigenen Kontrollen
nicht nur auf die Lebensmittelsicherheit beschrankt bleiben wird, sondern auch
Tiergesundheits- und Tierschutzaspekten Rechnung tragen soll (ELLERBROEK,
2001).
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Mastbegleitende Umstande, Transportgegebenheiten und Modalitaten der
Geflugelfleischgewinnung scheinen einen grélReren Einfluss auf die Beschaffenheit
des Geflugelfleisches zu haben als Gefligelkrankheiten, insbesondere infektioser
Art. Derartige Mangel sind in der Geflugelfleischuntersuchungsverordnung nur
symptomatisch angesprochen (FRIES, 1990b). Auferdem sind die in den offiziellen
Statistiken angegebenen Begriindungen flr Untauglichkeiten vorformuliert. Fur
haufig auftretende Merkmale existiert keine eigene Rubrik, so dass derartige
Merkmale oft nur zusammenfassend aufgefuhrt werden konnen (FRIES, 1993). Ein
Handlungsbedarf besteht weiterhin in Bezug auf Auswahl und Definition von
Parametern sowie zur Festlegung methodischer Fragen ihrer Erhebung innerhalb
von integrierten Kontrollsystemen. Insbesondere hat nach Datenerhebung und
Datenverarbeitung eine Ruckmeldung in den Gefligelmastbetrieb zu erfolgen, um
eventuell Umorganisationen in die Wege leiten zu kénnen. Diese Daten kdnnten
gleichzeitig im Sinne der Qualitatssicherung fiir die amtliche Uberwachung und als

Nachweis fur eine erfolgte interne Prozesskontrolle dienen (FRIES, 1993).

Eine Analyse von KOGLIN (1999) befasst sich mit der Untersuchung eines
mdglichen Zusammenhanges zwischen Daten aus der a. m.-Untersuchung und den
Ergebnissen der amtlichen p. m.-Kontrolle. Ein Ziel der Untersuchung war die
Ermittlung von Daten aus der a. m.-Untersuchung, die eine Indikatorfunktion fur die

Einschatzung des Gesundheitsstatus der Herde ausuben konnten.

Dazu wurde eine erweiterte a. m.-Untersuchung einen Tag vor der Schlachtung in
Verbindung mit einer umfassenden Datenerhebung durchgefuhrt. Es wurden
Parameter wie Gewichtsentwicklung, Tierverluste ab der zweiten Lebenswoche und
in den letzten drei Masttagen, tierarztliche Diagnosen und Therapien sowie Vitalitats-
und Lautduferungen erfasst. Auf diesem Wege konnte der Gesundheitsstatus der

Herde beschrieben werden.

Allerdings war festzustellen, dass erkennbare Stérungen und Erkrankungen in der
Mastphase nur unzureichend mit den Befunden der amtlichen Fleischuntersuchung
ubereinstimmten. Daraus konnte zu schlussfolgern sein, dass negative Einflisse zu
Mastbeginn mit gewisser Wahrscheinlichkeit bis zum Mastende kompensiert werden.

Dies traf insbesondere fir Abweichungen in der Gewichtsentwicklung zu.

Pathologisch-anatomische Veranderungen konnten hinsichtlich Art und Haufigkeit
auch im Rahmen einer erweiterten Schlachtgefligeluntersuchung im

Herkunftsbetrieb nicht mit ausreichender Sicherheit vorausgesagt werden.
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Daraus war zu schlieBen, dass eine Stlck-fur-Stlick-Kontrolle in der p. m.-
Untersuchung im Schlachtbetrieb beibehalten werden muss. Dabei ist eine
Totalerfassung der ausgesonderten TierkOrper mit pathomorphologischen und

schlachttechnologisch bedingten Mangeln zu empfehlen.

Zukunftig ist eine Schwerpunktverlagerung von der gegenwartig punktuellen
amtlichen  Kontrolltdtigkeit zu einer ganzheitlichen  Uberwachung der
Fleischgewinnung anzustreben. Dabei ist die Anwendung eines einheitlichen,
kombinierten Datenerfassungs- und Auswertungsprogramms  fur  die
Geflugelfleischerzeugung unter Berucksichtigung von Tierseuchenprophylaxe,
Tierschutz und Lebensmittelnygiene und unter Einbeziehung aller beteiligten
Bereiche sinnvoll und zweckmalig (KOGLIN, 1999).
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