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Union sieht keinen
Änderungsbedarf
afz | red | Berlin � DieUnion sieht kei-
nen Anlass für größere Änderungen
am Verbraucherinformationsgesetz.
Das geht aus Äußerungen der verbrau-
cherpolitischen Berichterstatterin der
Fraktion, Lucia Puttrich, hervor. Zwar
werdedieCDU/CSUdasGesetz auf sei-
ne Wirksamkeit überprüfen und bei
Bedarf nachbessern, kündigte die hes-
sische Abgeordnete an. Eine erste Bi-
lanz zeige jedoch, dass 80 Prozent aller
Anfragen kostenlos beantwortet wür-
den. Immerhin 70 Prozent der Ant-
worten erfolgten fristgerecht. Put-
trich: „Das ist verbraucherfreundlich
und praxisnah.“

Mehr Fleisch, Eier
und Zusatznutzen
afz | red | Hyderabad � Indische Wis-
senschaftler haben eine gentechnisch
veränderteHühnerrasse gezüchtet, die
über einen stärkerenFleischansatz ver-
fügt, mehr Eier legt und außerdem an-
geblich fürdieBehandlungvonKrank-
heiten wie Hepatitis B, Krebs und Aids
eingesetztwerden kann,wie derNach-
richtendienst aiz unter Berufung auf
eine Pressemitteilung berichtet. Die
Tiere sollen vorrangig helfen, die Pro-
duktion in Indien zu erhöhen, das
weltweit zu den drei größten Eier- und
den 20 größten Geflügelerzeugern ge-
hört. Der jährliche Erlös durch den
Verbrauch von Geflügelfleisch und
Produkten beläuft sich in Indien auf
mehr als 300 Milliarden indische Ru-
pien (knapp fünf Milliarden Euro).
Diese GVO-Geflügellinie ist die erste
Nutztierrasse in Indien, die von einem
Team aus dreiWissenschaftlern inHy-
derabad erfolgreich genetisch modifi-
ziert wurde.

Kammer fordert mehr
amtliche Tierärzte
afz | red | Bonn � DieBundestierärzte-
kammer (BTK) hat ihre Forderung
nach mehr Tierschutz beim Schlach-
ten bekräftigt. Moderner Tierschutz
erfordere zur Überwachung der Vorga-
ben ausreichend amtliche Tierärzte.
Seit Jahren sei die Anzahl amtlicher
Tierärzte nicht in ausreichendemMaß
an die Betriebsentwicklung der
Schlachthöfe angepasst worden, kriti-
sierte die BTK im Zug der Diskussion
um die Einhaltung von Tierschutz-Be-
stimmungen in Schlachthöfen. Die
tierschutzrelevanten Aufgaben der
Tierärzte in den großen Schlachtstät-
tenwürden immervielfältiger.Diever-
änderte Arbeitsweise gefährde den
Tierschutz. Tierärztliche Kontrollen
müssten vermehrt bei der Anliefe-
rung, der Betäubung und beim eigent-
lichen Töten der Tiere durchgeführt
werden. Eine verstärkte alleinige Ei-
genkontrolle durch die Schlachthöfe,
wie siedieEuropäischeUnionvorsehe,
stelle keine Lösung für die Tiere dar.

MKS-Ausbrüche in
Südkorea und Japan
afz | red | Berlin � Die aktuellen und
andauernden Ausbrüche der Maul-
undKlauenseuche in Südkorea (seit Ja-
nuar 2010) und in Japan (seit April
2010) sieht das Weltreferenzlabor für
MKS im britischen Pirbright als Hin-
weis auf einen erheblichenund anstei-
genden Infektionsdruck aus ende-
misch infiziertenasiatischenLändern.
Darüber informiert aktuell das Bun-
desernährungsministerium. Durch il-
legalen Handel mit Nahrungsmitteln
tierischer Herkunft und deren Mit-
nahme im Reiseverkehr bestehe ein
ständiges Risiko der Verschleppung
der MKS auch in die Europäische Uni-
on und nach Deutschland.

afz | red | Kopenhagen � Mit jährli-
chen Aufwendungen von mehr als
100 Mio. DKK (13,4 Mio. Euro) profi-
tiert die Schweineproduktion inDäne-
mark von dem hohen Engagement in
Forschung und Entwicklung. Durch
die enge Zusammenarbeit aller rele-
vanten Akteure werden die Ergebnisse
optimal genutzt.

Ein Großteil der Forschungsmittel
wird in die Entwicklung optimierter
Technologien und Verfahrensweisen
indenBereichenZuchtundMast,Um-
weltschutz, Transport und Schlach-
tung investiert. Von zwei bis drei Mio.
DKK Anfang der 1980er-Jahre sind die
Aufwendungen für die Forschung in
Tierschutz und Tierhaltung auf fast
das Zehnfache gestiegen. In den letz-
ten fünf Jahren lagen sie bei 20 bis
22 Mio. DKK jährlich (2,7 bis 2,9 Mio.
Euro), und in den kommenden Jahren
wird mit einem weiteren Anstieg ge-
rechnet.
Tierschutz-Experte Leif Christensen
vom Danish Meat Research Institute
(DMRI) entwickelte unter anderem
das Aufstallungs- und Gruppenbetäu-

bungssystem, das heute in den meis-
ten dänischen sowie in vielen anderen
Schlachtbetrieben zum Einsatz
kommt. Bei der Entwicklung entdeck-
te der Forscher beispielsweise, dass
Schweine lieber hoch als hinunter, lie-
ber ins Helle als ins Dunkle sowie als
Herdentiere lieber neben- als hinter-
einandergehen.Durchentsprechende
Gestaltung der Zutriebswege in den
Schlachtbetrieben sind die Tiere heute
vor der Betäubung wesentlich ruhiger
und weniger gestresst.
Derzeit laufen in mehr als 200 Bestän-
den über das Wissenszentrum für
Schweineproduktion von der Branche
finanzierte Forschungsvorhaben. Ei-
nes der Ziele ist die Erforschung von
Alternativen zur Ferkelkastration. Die
dänische Forschung konzentriert sich
dabei auf Geschlechtssortierung von
Sperma und Immunokastration sowie
den Einfluss bestimmter Futtermittel.
Landwirte, Tierärzte und andere Bera-
ter werden durch das Bereitstellen von
Checklisten, Handbüchern und mehr
über neue Erkenntnisse und For-
schungsergebnisse informiert.

� www.danskeslagterier.dk

Tierwohl als Forschungsziel
Dänen investieren jährlich 100 Mio. Kronen

afz | ami | Bonn � Die EU-Schweine-
produktion hat 2009 ordentlich Fe-
dern lassenmüssen. Die hohen Futter-
und Rohstoffpreise sowie die Auswir-
kungen der Krise machten den Erzeu-
gern, aber auch vielen Fleischprodu-
zenten zu schaffen. Die Folgen waren
rückläufige Bestände, geringere Ex-
porte, ein schwächerer Konsum und
ein deutlich nachgebendes Preisni-
veau auf allen Vermarktungsstufen.
Mittlerweile gibt es allerdings einige
Indikatoren, die auf eine Konsolidie-
rung des Sektors hindeuten.
Der Abbau des EU-Schweinebestands
hat sich nach Angaben der EU-Kom-
mission deutlich verlangsamt. Im
Winter 2009 wurden mit 152,3 Mio.
Schweinen zwar nochmals weniger
Tiere als imVorjahr gehalten,dochhat

sich der Bestandsabbau deutlich ver-
langsamt. Die leicht gestiegene Zahl
der Sauen und der Produktivitätsfort-
schritt dürften nach Einschätzung der
Agrarmarkt Informations-GmbH
(AMI) dafür sorgen, dass die EU-Pro-
duktion im Jahr 2010 wieder etwas zu-
nehmen wird. Insgesamt dürfte die
EU-Erzeugung 2010 umknapp ein Pro-
zent auf rund 254 Mio. Tiere zulegen.
Für Deutschland schätzt die AMI ei-
nen Anstieg der Schlachtungen im
Jahr 2010 um rund 2,5 Prozent auf ins-
gesamt 57,8 Mio. Schweine.
Rechtzeitig zum Start der Grillsaison
rechnet die EUmit steigendenPreisen.
Im Jahresmittel dürfte der Schweine-
preis mit 1,42 Euro je Kilogramm je-
doch kaum über das Vorjahresniveau
hinaus kommen. R Seite 19

Preise klettern zur Grillsaison
AMI rechnet mit 57,8 Mio. Schweineschlachtungen

afz | red | Rom � EinemBerichtderEr-
nährungs- und Landwirtschaftsorga-
nisation der Vereinten Nationen
(FAO) zufolge entfallen auf die Milch-
wirtschaft einschließlich der damit
zusammenhängendenKalb- undKuh-
fleischproduktion rund vier Prozent
der durch den Menschen verursach-
ten Klimagasemissionen. Rechnet
mandie Fleischerzeugunghinaus, ver-
ringert sich der Anteil auf 2,7 Prozent.
Ausschlaggebend ist laut den Erkennt-
nissen der FAOderMethanausstoß der
Wiederkäuer, der sowohl in Industrie-
wie auch in Entwicklungsländern

52 Prozent zu den Emissionen der
Milchwirtschaft beisteuert. Der Anteil
der Lachgasemissionen wird auf 27
Prozent in Entwicklungs- und 38 Pro-
zent in Industrieländern beziffert.
Mit ihren neuen Schätzungen korri-
giert die FAO frühere Werte deutlich
nach unten. So hatte die Organisation
in einem Bericht aus 2006 den Beitrag
der Tierproduktion amweltweitenKli-
magasausstoßursprünglich auf18Pro-
zent beziffert, ohne allerdings Anteile
einzelner Produktionszweige wie bei-
spielsweise der Milchviehhaltung se-
parat auszuweisen.

Kühe doch keine Klimakiller?
FAO korrigiert ihre Schätzung der Emissionen

afz | red | Berlin � Am 1. Mai 2010 tre-
ten die im Oktober 2009 vom EU-
Agrarrat verabschiedetenÄnderungen
der Europäischen Vermarktungsnor-
men für Geflügelfleisch in Kraft.

Ab diesem Zeitpunkt dürfen als
„frisch“ angebotene Geflügelfleisch-
zubereitungenwie gewürztes oderma-
riniertesHähnchen-oderPutenfleisch
nur aus frischem Geflügelfleisch her-
gestellt sein,das zukeinerZeit gefroren
war.
DerZentralverbandderDeutschenGe-
flügelwirtschaft (ZDG) begrüßt die
Novelle. Durch die Änderungen der
Vermarktungsnormen werde bei ei-
nem wachsenden Markt küchenferti-
ger Produkte die Verwendung des Be-
griffs „frisch“ verbraucherorientierter,
klarer und präziser definiert, erklärte
der Verband.
Pünktlich zum Start der Grillsaison
werde eine entscheidende Regelung

für die Verbraucher wirksam. Mit die-
ser klaren Regelung sei der Entwick-
lung Rechnung getragen, dass Ver-
braucher frische Produkte aus heimi-
scher Erzeugung bevorzugten, was
sich am rückläufigen Trend gefrorener
Ware erkennen lasse. So liege der An-
teil der Verbraucherkäufe an frischem
Geflügelfleisch bei mehr als 70 Pro-
zent, betonte der ZDG.
Zu erkennen seien in Deutschland er-
zeugte Geflügelfleischzubereitungen
an dem „DDD-Herkunftsnachweis“
auf der Verpackung. Dieser dokumen-
tiere, dass dasGeflügel inDeutschland
geschlüpft, aufgezogen und verarbei-
tet worden sei.

GEFLÜGELMARKT 2009
� Der Pro-Kopf-Verbrauch lag bei 18,6 kg,

das waren 300 g mehr als 2008.
� Die Bruttoeigenerzeugung erreichte

mit 1,424 Mio. t erneut einen Rekord.

Ab Mai gelten neue Regeln
„Frisches“ Geflügelfleisch darf nicht aufgetaut sein

afz | si | Frankfurt � In den letzten
fünf JahrenhatQSdieZahlder System-
partner mehr als verdoppelt. Aktuell
beteiligen sich 124884 Betriebe an
dem Prüfsystem für Lebensmittel, da-
runter über 95000 aus Deutschland
im Bereich Fleisch und Fleischwaren.

Mehr als zwei Drittel des in Deutsch-
land erzeugten Rind- und Kalbfleischs
stammt heute von Betrieben mit Lie-
ferberechtigung ins QS-System. Die
Abdeckung beim in Deutschland er-
zeugten Geflügel- sowie Schweine-
fleisch liegt demnach bei über 90 Pro-
zent. Das berichteten Geschäftsführer
Dr. Hermann-JosefNienhoff und Josef
Sanktjohanser, Vorsitzender der Ge-
sellschafterversammlung, bei einem
Pressegespräch in Frankfurt.

Kontrollieren und Koordinieren
Das Prüfsystem habe seit seiner Grün-
dung im Jahr 2001 eine prächtige Ent-
wicklung gemacht, betonte Sanktjo-
hanser. Durch sein mehrstufiges Kon-
trollsystem leiste QS heute einen we-
sentlichen Beitrag zur Lebensmittelsi-

cherheit. „Wir haben die Wettbe-
werbsfähigkeit aller gesichert und ein
Stück weit ausgebaut“, zeigte sich
Nienhoff überzeugt. Dabei verwies er
auch auf die Koordinierungsaufgaben,
die das System heute über die Lebens-
mittelkette hinweg wahrnehme. Bei-
spielsweise beim Thema Ferkelkastra-
tion seien über diese branchenüber-
greifende Plattformwichtige Entwick-
lungen angestoßen worden.
Hoffnung setztNienhoff in die Koope-
ration mit der amtlichen Lebensmit-
telüberwachung. Hierzu laufe bereits
ein Pilotprojekt im Kreis Borken und
auch andere Kreise in NRW und Nie-
dersachsen zeigten Interesse an einer
engeren Verzahnung der staatlichen
Kontrolle mit der privatwirtschaftlich
organisierten Qualitätssicherung. QS

wolle diesen Weg gern gehen, aber an
konkrete Bedingungen geknüpft. Kri-
terien der Nachhaltigkeit nannte der
Geschäftsführer als weitere Herausfor-
derung für das Prüfsystem: „Wir müs-
sen uns dem Thema annehmen.“
Gegründet im Jahr 2001 vor dem Hin-
tergrund der BSE-Krise in Deutsch-
land, wurde das QS-System 2004 um
den Bereich Obst und Gemüse erwei-
tert. Aktuell läuft ein Pilotprojekt zur
IntegrationderWeinwirtschaft.Dane-
ben sieht QS-Chef Nienhoff aber der-
zeit keine weiteren Systemketten.
Wichtiger sei es, das Ausland stärker in
das System einzubeziehen.

Präsenz im Handel
Im deutschen Lebensmitteleinzelhan-
del sind gegenwärtig knapp 24000 Fi-

lialen auditiert und führen QS-Ware.
Fast alle bietenQS-Schweine- und -Ge-
flügelfleischan, immerhäufigerWurst
und inzwischen auch verstärkt Rind-
fleisch, das das Prüfsiegel trägt. „Hier
haben wir jetzt den Durchbruch ge-
schafft“, freute sich Nienhoff. Inzwi-
schen seien rund 70 Prozent des Rind-
fleischsQS-fähig.Dank intensiver Ver-
handlungen würden heute eine Reihe
der QM-Milch-Audits anerkannt. So
dürfen heute etwa 22000 Milchvieh-
betriebe Schlachtkühe in das QS-Sys-
tem liefern.
Seine Präsenz im Handel müsse das
QS-Siegel noch ausbauen, da waren
sich Josef Sanktjohanser und Dr. Her-
mann-Josef Nienhoff einig. Beispiels-
weise lote die QS-Gesellschaft gerade
mit verschiedenen Händlern aus, wie
man das Prüfzeichen an der Bedien-
theke sichtbarmachen kann. Eine ver-
stärkte Verbraucherwerbung sei nicht
geplant.MansuchevielmehrdieKom-
munikation mit dem Verkaufsperso-
nal als Multiplikator.

QS-SYSTEM
Systempartner: 120000, mehr als

100000 bei Fleisch und Fleischwaren
Ziel: System für geprüfte Qualitäts-

sicherung auf freiwilliger Basis
Fachbeiräte: Rind- und Kalbfleisch,

Schweinefleisch; Geflügel; Obst,
Gemüse, Kartoffeln

Kontrollebenen: Betriebliche Eigen-
kontrolle; neutrale Kontrolle und Labor-
analyse; Metakontrolle

Breite Beteiligung und enge Kooperation
Neun Jahre QS-System in Deutschland – Stufenübergreifende Qualitätssicherung vom Stall bis zur Theke

Gaben Einblick in neun Jahre erfolgreiche Qualitätssicherung vom Landwirt bis zur Laden-
theke: Josef Sanktjohanser (links) und Dr. Hermann-Josef Nienhoff. | Foto: si
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