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Kurz und aktuell

Liebe Leserinnen und Leser,

der Sommer 2011 ist fiir das QS-System bis-
her gefiillt mit wichtigen Fortschritten. Ge-
rade im Futtermittelbereich tut sich vieles
in der internationalen Zusammenarbeit: So
konnte QS mit GMP+ die Anerkennung aus-
weiten und mit weiteren Standardgebern
die Zusammenabeit intensivieren (siehe
Beitrage Seite 2).

Das aus der Dioxinkrise Gelernte tritt in eine
zweite Stufe ein: Seit dem 1. Juli gilt der

neue Leitfaden fiir das Futtermittelmonito-
ring (siehe Seite 3).

Die Qualitatssicherungsexpertin von
McDonald‘s dufert sich im Interview zu
den Bonuszahlungen fiir QS-gepriiftes Rind-
fleisch (siehe Seite 2), und die Universitat
Gottingen legt die von QS beauftragte Stu-
die zum Ebergeruch vor — mit interessanten
Erkenntnissen fiir die Branche (Seite 3).
Eine interessante Lektiire und einen eben-
solchen Sommer wiinscht Ihnen

Ihr QS-Team

RINDFLEISCHNACHFRAGE SYSTEMPARTNER UND QS ENGAGIEREN SICH

Die hohe Rindfleischnachfrage ist keine Ein-
tagsfliege. Dieser Trend scheint sich fortzu-
setzen: Der Marktbedarf an Rindfleisch ist
weiterhin sehr groB3. Insbesondere der Ruf
nach Ware mit dem QS-Priifzeichen ist nach-
haltig. Um den Bedarf zu decken, ergreifen
zunehmend die Systempartner Initiativen
und ermuntern zur Teilnahme am QS-Sys-
tem.

Jiingste Beispiele aus grofien Schlacht- und Ver-
marktungsbetrieben zeigen, wie der Markt auf
QS-geprifte Rinder drangt: So werben System-
partner bereits in ihren Publikationen dafir, wie
leicht sich Landwirte im QS-System anmelden
kénnen.

Der steigenden Nachfrage steht ein deutscher
Markt gegentiber, der diesen Bedarf nicht gdnz-
lich abdecken kann — zumal die Produktions-

zahlen aktuell sogar sinken.

Der Markt reagiert unterdessen damit, ,QS-Prei-
se” fir Schlachtrinder zu verdffentlichen: So ver-
offentlicht das Landesamt fir Natur, Umwelt und
Verbraucherschutz Nordrhein-Westfalen seit Juli
2011 wochentlich die Rinderpreise getrennt
nach ,mit* und ,ohne QS*. Das Landwirtschaft-
liche Wochenblatt Westfalen-Lippe tbernimmt
seit August diese Darstellung. Derzeit werden
fur QS-Bullen durchschnittlich 4 Cent/kg mehr
gezahlt, so die statistische Auswertung. Je nach
Handelsklasse sind in NRW zwischen 60 und 9o
Prozent der Bullen qualitatsgesichert mit QS.
GroBes Interesse an der Zulieferung von QS-fa-
higem Rindfleisch wird aktuell aus Irland bekun-
det: Auf den Produktionsstufen Landwirtschaft
und Schlachtung/Zerlegung laufen Gesprache
zwischen dem irischen Standard Bord Bia und
QS. Natdrlich gilt auch hier das Prinzip der stu-
fentbergreifende Qualitatssicherung. Dabei ist
die Integration der gesamten Wertschopfungs-
kette ein wesentlicher Bestandteil der Gespra-
che. Futtermittel und Tiertransport missen
ebenfalls in die Kette integriert werden.

Weitere Informationen zu internationalen Ver-
einbarungen im QS-System und zu den aktuel-
len Teilnehmerzahlen: www.q-s.de
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McDONALD‘S QUALITATSSICHERUNG IN DER SYSTEMGASTRONOMIE

Im Interview: Heike
Bierweiler ist Expertin
fiir Qualitdtssicherung
in der Miinchner Zentra-
le von McDonald‘s und
beantwortet Fragen zur
Qualitatssicherungs-
strategie des Unterneh-
mens.

Welche Strategien verfolgt McDonald‘s bei
der Qualitdtssicherung von Fleisch?

McDonald’s bendétigt fir die deutschen Res-
taurants rund 44.000 Tonnen Rindfleisch pro
Jahr. Die Rohware, hauptsachlich Vorderviertel
von Milchkiihen, kommt zu (ber 9o Prozent
aus Deutschland von rund 9o0.000 kleinen
und mittleren landwirtschaftlichen Betrieben.
McDonald’s bezieht verflighares Fleisch aus
Qualitatssystemen wie QS. Zudem unterstiitzen
wir QS ganz bewusst. Unter anderem zahlen wir
tiber unsere Vorlieferanten/Schlachthofe einen

Bonus fir Fleisch mit QS-Zertifizierung. Unser
Ziel ist es, den Anteil der Ware aus Qualitats-
systemen von derzeit rund 60 Prozent noch zu
steigern, deshalb unterstiitzen wir QS auch bei
der Kommunikation nach aufen.

Wie schdtzen Sie die Marktsituation mit
Blick auf die Rohstoffe gegenwirtig ein?

Wir sehen uns derzeit mit einem knappen
Rohstoffmarkt konfrontiert. Primares Ziel von
McDonald’s ist es, gentigend Rohware fiir unse-
re Hackfleischscheiben, die sogenannten Patties
zu bekommen. Gleichzeitig liegt uns, wie auch
unseren Gasten, die Herkunft und die Produkti-
onsart unseres Rindfleisches am Herzen.

Dies ist ein guter Grund unseren Fokus auch auf
gute landwirtschaftliche Praktiken zu legen. Der
Einsatz von Rohware aus Qualitatssicherungs-
systemen hilft uns dabei, unsere Lieferkette zu
schitzen und die Landwirte zu unterstitzen.

Warum legt McDonald‘s so grofien Wert auf
Qualitdtsstandards?

Hohe Qualitatsstandards und Produktsicherheit
sind grundlegend fiir das Vertrauen unserer Gas-
te. Dies erreichen wir nur, indem wir entlang der
gesamten Erzeugerkette unabhangige Uberprii-
fungen durchfiihren lassen. QS und seine Part-
ner garantieren uns diese externen Kontrollen in
der priméaren Lieferkette.

Aber bei der Teilnahme an Systemen wie QS
geht es nicht nur um die Uberprifung eines
Betriebes. Qualitatsstandards sind keine stati-
schen Regeln, sondern dienen dazu, landwirt-
schaftliche Praktiken weiter zu entwickeln und
an einen sich standig dndernden Markt anzu-
passen. Selbstverstandlich setzen sich regelma-
Rige Eigenkontrollen und externe unabhéngige
Zertifizierungen auch bei all unseren Lieferan-
tenbetrieben und in unseren Restaurants fort.
Somit geben wir auch weiterhin unseren 2,7 Mio.
Gasten taglich in Deutschland ein gutes und si-
cheres Gefiihl bei uns zu essen.

FUTTERMITTEL GMP+ INTERNATIONAL UND QS WEITEN GEGENSEITIGE ANERKENNUNG AUS

2 Am 29. Juni 2011

sele
haben die nie-
GMP+ derldndische
Tataa At GMP+ Internati-
ses onal und QS eine

L neue Vereinba-

rung zur gegenseitigen Anerkennung der
beiden Futtermittelstandards unterzeich-
net. Damit weiten sie den Geltungsbereich
der bestehenden Anerkennung erheblich
aus.

Neben der Anerkennung der Futtermittelher-
stellung, die seit 2006 in Kraft ist, umfasst
die ab sofort geltende Anerkennung den
Handel, den Transport, die Lagerung und
den Umschlag von Futtermitteln. Auch der
Ackerbau ist mit in die bilaterale Vereinba-
rung aufgenommen worden.

Mit der Anerkennung konnen GMP+- oder
QS-zertifizierte Unternehmen Geld und Zeit
flir Doppelauditierungen sparen.

Um die Anerkennung nutzen zu konnen,
missen QS-zertifizierte Unternehmen, die
Produkte und Dienstleistungen an GMP+-
zertifizierte Unternehmen liefern wollen,
sich bei GMP+ International anmelden. Alle
GMP+ zertifizierten Unternehmen, die Pro-
dukte und Dienstleistungen an QS-Unter-
nehmen liefern wollen, registrieren sich in
der QS-Datenbank.

Die jetzt geschlossene Vereinbarung ist das
Ergebnis der Koordinierungsbemiihungen
beider Standardgeber der letzten Jahre. Der
unterschriebene Vertrag zwischen QS und
GMP+ International reprdsentiert einen wei-
teren Schritt hin zur Harmonisierung interna-
tional giiltiger Qualitdtsstandards.

Dr. Hermann-Josef Nienhoff, QS-Geschaftsfiih-
rer, und GMP+-Geschaftsfihrer Johan den Har-
tog bei der Vertragsunterzeichnung Ende Juni.

Beide Standardgeber beabsichtigen, diesen
Weg auch in Zukunft weiterzugehen.

Mehrzum Thema im Internet: www.g-s.de

FUTTERMITTEL INTERNATIONALER AUSTAUSCH MIT STANDARDGEBERN

Am 29. Juni 2011 fand im niederldndischen
Venlo ein Treffen europdischer Standardge-
ber fiir die Futtermittelwirtschaft statt. Ver-
treter von GMP+ International (Niederlan-
de), Ovocom (Belgien), AIC (Grof3britannien)
und der QS Qualitdt und Sicherheit GmbH er-
orterten dort die jeweiligen Konsequenzen
aus den Dioxinvorfillen zu Jahresbeginn.

Konkret ging es um die Vorstellung von bereits
eingeleiteten und umgesetzten MafBnahmen

und um zukunftige Weiterentwicklungen. Disku-
tiert wurde unter anderem die Griindung einer
gemeinsamen HACCP-Arbeitsgruppe zur Ermitt-
lung von kritischen Prozessen und Produkten.

Beraten wurde zudem (iber ein gemeinsames
und eng abgestimmtes Vorgehen fiir den Um-
gang mit den definierten Prozessen und Pro-
dukten, die Entwicklung einer gemeinsamen
Negativliste fir das génzliche Verbot bestimm-
ter kritischer Produkte und die Verbesserung

der Kommunikation im Krisenfall. AuRerdem
soll nach Wegen gesucht werden, wie Auditoren
und Zertifizierungsstellen speziell fir kritische
Prozesse und Produkte sensibilisiert werden
konnen. Alle vier Standardgeber sind sich einig,
dass man auch kinftig nationale Erfahrungen
teilen und eng zusammenarbeiten wird, um wei-
terhin eine nationale Vergleichbarkeit und Ak-
zeptanz der Systeme gewdhrleisten zu konnen.
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LEITFADEN FUTTERMITTELMONITORING ANDERUNGEN SEIT DEM 1. JULI 2011

Als Konsequenz aus den Dioxin-Vorféllen zu
Jahresbeginn sind nun - nach ersten Maf3-
nahmen schon zum 1. Mdrz 2011 - weitere
Verscharfungen zur Erh6hung der Futtermit-

telsicherheit beschlossen worden. Der revi-
dierte Leitfaden Futtermittelmonitoring gilt
seit dem 1. Juli 2011.

Wesentlichen Anderungen sind:

Die Erweiterung der verpflichtenden Freigabe-
untersuchung. Die Freigabeuntersuchung muss
auch fur die Einzelfuttermittel Raffinations- und
Destillationsfettsduren (und deren Salze), rohes
Kokosol und rohe Kakaobutter sowie Fischol
umgesetzt werden (verpflichtend als K.O.-Krite-
rium).

Neu sind auch zeitliche Vorgaben zu Futtermit-
telanalysen: Zwischen Probenahme und Ver-
sand an das Labor bzw. Ergebnis der Analyse

SENSORIKFORSCHUNG STUDIENBERICHT ZU JUNGEBERFLEISCH

und Hinterlegung der Analyseergebnisse in der
QS-Datenbank ist eine maximale Eingabefrist
von zehn Werktagen einzuhalten (Empfehlung).
Neu ist im Leitfaden ein branchenspezifischer
Kontrollplan fir Fisch sowie andere Meerestie-
re, deren Erzeugnisse und Nebenerzeugnisse
integriert worden. Die bisher erstellten unter-
nehmensspezifischen Kontrollplane verlieren
damit ihre Gultigkeit. Die betroffenen Hersteller
mussen ab dem 1. Juli 2011 den im Leitfaden ver-
o6ffentlichten Kontrollplan einhalten.

Diese und alle weiteren Anderungen sind der
Revisionsinformation zum Leitfaden Futtermit-
telmonitoring entnehmbar: www.g-s.de

2010 beauftragte QS die Georg-August-
Universitdt Gottingen mit Forschungsar-
beiten zur Sensorik von Jungeberfleisch.
Jetzt liegt der Bericht unter dem Titel ,,Ri-
sikobewertung zum Kastrationsverzicht*
vor.

Skatol und Androstenon sind nach dem der-
zeitigen Kenntnisstand die beiden mafigebli-
chen Stoffe, die den spezifischen Geruch von
Eberfleisch verursachen.

Die Studie der Uni Gottingen ermittelte dazu
folgende Ergebnisse der Sensorikforschung:
Skatol wird als intensiver riechend und deut-
lich unangenehmer wahrgenommen als An-
drostenon. Die Reduzierung von Skatol sollte
daher besonders im Fokus stehen. Da der Ska-
tolgehalt tber Zucht, Haltung und Futterung
beeinflusst werden kann, ist es moglich, ein
unproblematisches Maf3 zu erreichen.

Kotelett und Salami aus Jungeberfleisch fin-
den trotz hoher Androstenonkonzentrationen
groBBe Akzeptanz und werden in Geruch und
Geschmack positiv beurteilt.

Jungeberfleisch  mit erhthtem Fettgehalt
(Hackfleisch) wird nur bei sehr hoher And-
rostenonkonzentration negativ beurteilt. Nach
der Verarbeitung (fertige Hackfleischsofe) ist
kein Unterschied wahrnehmbar.

Negative Erfahrungen mit solchen Geruchs-
belastungen spielen keine nachhaltige Rolle:
Die Hackfleischbewertung ist auch bei Wie-
derholung davon nicht beeinflusst. Das Risiko
einer negativen Beurteilung durch Konsumen-
ten mindert sich zudem, weil nur ein Teil der
Konsumenten Androstenon wahrnimmt. Dazu

kommt, dass Fleisch bzw. Hackfleisch in der
Regel nicht ungewirzt verzehrt wird (Maskie-
rungseffekt). Die Variabilitait zwischen den
Menschen ist vergleichsweise hoch, die indi-
viduelle Wahrnehmung und Einschatzung von
Geriichen bleibt auch bei intensivem Training
bestehen. Trainierte Priifpersonen sind in der
Lage, Unterschiede in der Geruchsintensitat
von Androstenon und Skatol wahrzunehmen.
Eine Skalierung der Geruchsintensitat im
Schlachthof ist deshalb méglich.

Die Resultate zeigen, dass die Konsumen-
ten- und Expertenstudien wertvolle Erkennt-
nisse gebracht haben, die fir die Beurteilung
von Jungeberfleisch notwendig sind. Die For-
schungsarbeit tragt somit dazu bei, dass die
Wertschopfungskette Schlussfolgerungen fur
den Ausstieg aus der Ferkelkastration ziehen
kann. Der Ansatz, den die Koordinierungs-
plattform ,Verzicht auf die Ferkelkastration®
mit der Empfehlung fur diese Forschungsar-
beit verfolgt hat, ist also erfolgreich umgesetzt
worden.

LEBENSMITTELEINZELHANDEL QS UNTERSTUTZT MITARBEITERSCHULUNG VOR ORT

Die Mitarbeiter der QS-Geschiftsstelle unterstiit-
zen die Information und Schulung der Mitarbeiter
des Einzelhandels mit Material - und jetzt auch
live.

Alle Mitarbeiter des Lebensmitteleinzelhandels werden
jahrlich und teilweise ofter in vielen Themen geschult.
Dabei spielen Fragen der Qualitatssicherung und der
Hygiene eine sehr grole Rolle. Deshalb informiert QS
umfassend und unterstitzt diese Schulungen gezielt mit
Materialien zum QS-Priifzeichen und allem, was dazu
gehort.

Da QS gerade ber gut geschultes Personal im Handel
beim Verbraucher ankommt, scheut die Geschaftsstel-
le keine Mihen und reiste jingst nach Sachsen, um

dort die Fachabteilungsleiter in einer dreistiindigen
Schulungseinheit tber QS zu informieren.

Die kompakten Informationen und die Moglichkeit, im
personlichen Austausch mehr ber das Priifzeichen und
was dahinter steckt zu erfahren, kamen bei den sachsi-
schen Fuhrungskraften gut an.

Robert Rémer, bei QS verantwortlich fiir Lebensmittel-
einzelhandel, Schlachtung und Verarbeitung, fihrte die
Schulung durch und freut sich: ,,Mich hat die aktive Dis-
kussion Uber Beispiele aus der Qualitatssicherung be-
geistert. Der Informationsbedarf ist sehr hoch. Toll, dass
wir da sein durften.”

Bei Interesse an Mitarbeiterschulungen im LEH durch QS
wenden Sie sich bitte an: robert.roemer@q-s.de

Dra bt Byai baranp. D o 1 bepcieige.
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AKTIVITATEN RUND UM DEN ZEHNTEN GEBURTSTAG

2001

10 JAHRE

20511

QS. lhr Priifsystem
fiir Lebensmittel.

Das QS-Priifsystem feiert zehn Jahre nach
der Griindung seinen Geburtstag am Ort der
Geburtsstunde: auf der Anuga. Piinktlich zum
Jubildum ist QS dort 2011 mit einem Messe-
stand vertreten und begeht das Jubildum der
Griindung am 13. Oktober 2001. Alle Leser
sind herzlich eingeladen, den QS-Stand auf
der Anuga vom 8. bis 12. Oktober in Kéln zu
besuchen.

Auch auRerhalb der Messetermine ist das Ju-
bildum ein Thema: Systempartner des Lebens-

mitteleinzelhandels gratulieren QS in Anzeigen und
Handzetteln. Die Lebensmittelzeitung nimmt sich der
Qualitatssicherung als ,Megatrend 2011“ an. In den eige-
nen Medien ist das Jubildum natirlich im Herbst ein The-
ma — ob im Internet, auf der Verbraucherwebseite oder im
Infobrief.

Es geht aber nicht darum, sich selbst zu feiern, wie der Ge-
schéftsfiihrer Dr. Hermann-Josef Nienhoff betont: ,Wir se-

hen die Entwicklung der ersten zehn Jahre QS ganz klar als
Leistung unserer Systempartner, die auf die wirtschafts-

DIE AKTUELLEN ZAHLEN

getragene und stufeniibergreifende Qualitatssicherung
setzen.”

Die Zahl der Systempartner in der gesamten Ket-
te Fleisch und Fleischwaren liegt nun schon bei
fast 110.000.

Davon kamen aktuell in der Stufe Futtermittel
Uber die neue Systemanerkennung mit dem
GMP+-Standard 164 neue Systemteilnehmer
hinzu (mehr dazu im Beitrag auf Seite 2).

Neu ebenfalls in der Stufe Futtermittel: Im QS-
System gehoéren nun auch die Zusatzstoff- und
Vormischungshersteller zur Systemkette.

Bei den Rinderhaltern liegt die Teilnehmerzahl
im August 2011 bei 59.350, nimmt man die Giber
QM-Milch lieferberechtigten Betriebe hinzu. Seit
Jahresbeginn 2011 kamen damit insgesamt 623
lieferberechtigte Rinderhalter neu ins QS-Sys-
tem. Im Januar lag die Gesamtzahl mit den QM-
Milch-Rinderhaltern noch bei 58.727 Betrieben.

KURZ UND AKTUELL

KURZ UND AKTUELL

Stufe

Futtermittel

- Zusatzstoff- und Vormischungs-
herstellung

- Einzelfuttermittel

- Mischfuttermittel

- Fahrbare Mahl-/Mischanlagen

- Handel, Transport, Lagerung

Landwirtschaft

- Rinderhaltung®

- Schweinehaltung?
- Gefligelhaltung

Tiertransport
Schlachtung/Zerlegung
Verarbeitung

Lebensmitteleinzelhandel?

1 Zusatzlich lieferberechtigt fir Schlachtkiihe: 28.559 Betriebe iber QM-Milch-Auditierung
2 Zusétzlich lieferberechtigt auf Basis von Systemanerkennungen: 7.509 Betriebe QSG (DK) und 2.201 Betriebe Certus (B)

3 Inklusive 140 Betriebe FleischgroShandel

KURZ UND AKTUELL

Insgesamt davon Ausland

109.855 10.244

3.347 470

7 2

1.271 162

693 243

536 7

840 56

80.774 9.394

30.791 6

46.138 7.876

3.845 1512

1.613 13

399 41

274 10

23.448 316
KURZ UND AKTUELL

EU unterstiitzt
Informations-
kampagne

Die  EU-Kommission
hat im Juni die For-
derung einer QS-
Informationskampagne zugesagt. Die auf drei
Jahre angelegte Kampagne hat zum Ziel, die
Verbraucher umfassend zum QS-Priifzeichen zu
informieren. Wichtigstes Medium wird dabei das
Internet sein. Insbesondere Social Media-Kandle
sollen intensiv genutzt werden, um jungen Ver-
brauchern, aber auch Familien und allen Interes-
sierten die stufentibergreifende Qualitatssiche-
rung verstandlich zu machen.

Start der Kampagne ist im Herbst dieses Jahres
geplant. Dann legt die beauftragte Agentur los.
Erste sichtbare Ergebnisse wird es voraussicht-
lich Anfang 2012 geben.
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= 08-07 October 2011 | Bonn | Germany
QS auf der World Pork Conference

Vom 6. bis 7. Oktober 2011 findet die Word Pork
Conference dieses Jahr in Bonn statt. Die inter-
nationale Konferenz nimmt den Weltmarkt fir
Schweinefleisch in den Blick: Es werden Fragen
zu Wachstumsmaérkten und Entwicklungspoten-
zialen mit Experten aus aller Welt diskutiert. Da-
bei stehen auch Fragen der Qualitdtssicherung,
und der Entwicklung internationaler Standards
auf dem Programm. Die Konferenz im Internet:
www.worldporkconference.com

Stichprobenaudits 2011 starten im August

Von August bis November 2011 finden Stichpro-
benaudits statt. Die Unternehmen werden nach
dem Zufallsprinzip ausgewahlt und frihestens

24 Stunden vor dem
Audit informiert. Der
Zeitaufwand ist gerin-
ger als bei den regula-
ren Systemaudits, da
gezielt ausgewahlte
Anforderungen (ber-
prift werden. Schwerpunkte sind beispielsweise
das Krisenmanagement, der Tierschutz beim
Schlachten oder die Hygiene.
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