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,Lebensmittel-TUV* fiir Qualititsrindfleisch der Marke ,,Charoluxe Exquisit“ -
Transparente Lebensmittelproduktion im Rahmen internationaler Warenstrome
‘Food TUV" for ‘Charoluxe Exquisit' quality beef - Transparent food production
in international product flows

A. DAXENBERGER, S. GERBL-RIEGER, S. GILLITZER, M. NIENHOFF, H. MARX
und K. TROEGER

Zusammenfassung

EDEKA Sidwest Fleisch und Vitacert haben in einem gemeinsamen Projekt das Prifzeichen
,Lebensmittel TUV geprift" fiir gesicherte Herkunft und Qualitét bei Rindfleisch der Marke
»Charoluxe Exquisit" entwickelt, erprobt und erfolgreich im Markt platziert. Ziel dieses Beitra-
ges ist es, die Erfahrungen im knapp zweijahrigen Projekt nach erfolgreicher Markteinfuh-
rung in Uber 400 Verkaufstheken darzustellen. Die Besonderheit des Prufprogrammes liegt in
dem grofRen Prifumfang: 280 franzdsische Mastbetriebe sind an das Prifprogramm ange-
schlossen, Uber 10.000 Tiere wurden seit Beginn des Projektes einbezogen. Im Ergebnis
kann fur das Markenrindfleisch-Programm festgehalten werden, dass die Verknipfung gene-
tischer Tierbestandsdaten mit umfangreichen Daten Uber die qualitativen Aspekte des ge-
samten Produktionsprozesses sowie der Produktqualitat erfolgreich verlaufen ist. Gleichzei-
tig wird gezeigt, dass Transparenz und Sicherheit innerhalb festgelegter, Ianderibergreifen-
der Warenstrome Uber Konzeption und Erstqualifizierung hinaus erfolgreich in die Praxis
umgesetzt werden konnten. Das Projekt ist ein eindeutiger wirtschaftlicher Erfolg.

Summary

In a joint project, EDEKA Sludwest Fleisch and Vitacert developed, tested and successfully
launched the quality seal ‘TUV-approved food, which assures the origin and quality of Cha-
roluxe Exquisit beef. Almost two years into the project, the goal of this article is to chart the
progress made since the successful introduction of the seal at over 400 meat counters. What
makes the inspection programme special is its wide range: 280 French cattle farms have
been incorporated into the programme and more than 10,000 animals have been included in
the project. Ultimately, it can be said for the labelled beef programme that the use of genetic
data and a large database of quality aspects in the entire production process and quality has
been successfully combined with product quality. Simultaneously, the programme has shown
that tracing and security within specified, international product flows can be developed be-
yond conception and initial qualification into successful practice. The project is clearly an
economic success.
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Einfiihrung

EDEKA Sidwest Fleisch und Vitacert ha-
ben im Rahmen eines gemeinsamen Pro-
jektes ein neues Prifzeichen fir gesi-
cherte Herkunft und Qualitat bei Rind-
fleisch entwickelt, erprobt und erfolgreich
im Markt platziert. Vitacert ist ein Gemein-
schaftsunternehmen von TUV  Siid-
deutschland und TUM-Tech, wissen-
schaftlicher Partner Technische Universi-
tat Midnchen. Die Firma bietet Unterneh-
men der Lebensmittelbranche Prifung und
Zertifizierung von Produkten, Systemen
und Prozessen und vergibt das Prifsiegel
,Lebensmittel TUV geprift”.

In einem Pilotprojekt zwischen Novem-
ber 2000 bis August 2001 wurden Kriterien
und Anforderungen fir das Vitacert-Prif-
zeichen ,Lebensmittel TUV geprift* defi-
niert, in die Praxis umgesetzt und deren
Einhaltung in einer Erst- und einer Folge-
qualifikation Gberprift. Seit September
2001 wird das Projekt flachendeckend im
Bereich der EDEKA Sudwest Fleisch in
kontinuierlichen Prufzyklen weitergefuhrt.
Das Prifzeichen zielt auf eine transpa-
rente Lebensmittelproduktion innerhalb
festgelegter nationaler oder internationaler
Warenstrome unter Gewahrleistung
hochster Sicherheit und Qualitat. Insge-
samt haben von November 2000 bis Au-
gust 2002 ca. 10.000 Tiere das Programm
durchlaufen.

Ziel dieses Beitrags ist es, die Erfah-
rungen im Projekt nach erfolgreicher
MarkteinfUhrung in bis heute Uber 400
Verkaufstheken darzustellen. EDEKA
Sudwest Fleisch unterzog sich flur sein
Markenrindfleisch ,Charoluxe Exquisit" ei-
nem umfassenden Prifprogramm fir die
gesamte Produktionskette. Noch bevor die
BSE-Krise den europaischen Fleischmarkt
traf, begann EDEKA Sudwest Fleisch, ei-
nen zusatzlichen Weg zur gangigen Praxis
der Lebensmitteliuberwachung einzuschla-
gen, dessen Eckpfeiler der Vorsorge-
gedanke und eine proaktive Ausrichtung
der Verbraucherkommunikation darstellen
soliten. Die erklarte Absicht der Ko-
operation mit Vitacert als unabhangigem
Prifhaus war hierbei, erheblich Uber die
gesetzlichen Standards hinauszugehen.
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Qualitativer Anspruch des Projektes

Das Projekt verlief in drei Phasen: Kon-
zeptionsphase, Evaluierungs- und Verifi-
zierungsphase. In der Konzeptionsphase
des Pilotprojektes wurden von Vitacert
Prufkriterien erarbeitet, die bis heute die
Basis des Priifzeichens ,Lebensmittel TUV
gepruft* fir Rindfleisch der Marke ,Charo-
luxe Exquisit” sind. Die einzelnen Prufkri-
terien ergeben in ihrer Gesamtheit einen
umfangreichen Produkt- und Systempri-
fungsansatz, der von den zuliefernden
Mastbetrieben Uber die Schlachtung und
Zerlegung, Fleischtransport, Kommissio-
nierung bis zu den Verkaufstheken reicht.
Die fur alle in der Produktionskette zulie-
fernden Firmen verbindlichen Prifkriterien
wurden in einem Lasten- und Pflichtenheft
festgelegt. Erstmalig wurde das Lasten-
und Pflichtenheft mit Prif- und Analysen-
plan in der Evaluierungsphase umgesetzt.
In der Verifizierungsphase schlief3lich
wurden die Inhalte des Lasten- und
Pflichtenheftes verbindlich und entspre-
chend des Prif- und Analysenplans durch
Vitacert gepruft.

Nachfolgend werden die Basiskriterien
vorgestellt. Sie dienen gleichzeitig als
Qualitatsversprechen  gegenuber den
Verbrauchern.

1. Rindfleisch der franzésischen Rasse
Charolais. Alle Tiere, die in das Mar-
kenfleisch-Programm eingehen, mus-
sen zumindest von einem reinrassigen
Charolais-Rind abstammen. Ist der
zweite Elternteil kein Charolais-Rind,
muss es einer franzosischen Fleisch-
rasse angehoren oder aus einer Kreu-
zung von franzdsischen Fleischrassen
entstanden sein.

2. Kontrollierte Hygiene. Fir alle Stufen
der Produktion von Charoluxe Exquisit-
Rindfleisch, beginnend mit der Fut-
termittelproduktion Uber die Landwirt-
schaft, die Schlachtung, Zerlegung und
Distribution bis hin zur Abgabe an den
Verbraucher an den Verkaufstheken
wurden Hygienevorgaben definiert, de-
ren Einhaltung systematisch Uberprift
wird.
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3. Uberwachter Tierschutz. Fiir die Hal-

tung der Jungbullen existieren detail-
lierte Vorgaben der Erzeugergenos-
senschaften zur Gewahrleistung des
Wohlbefindens der Tiere. Dies umfasst
z.B. die stallbaulichen Voraussetzun-
gen, die den Vorgaben des ,Institut de
I’'Elevage” (Paris) an die Aufzucht von
Fleischrindern in der unteren Norman-
die folgen. Die Kalberaufzucht erfolgt
in Mutterkuhhaltung, in der anschlie-
Renden Mastphase stehen die Jung-
bullen zumeist in halboffenen Stallun-
gen (mit AuBenklima) und tiergerechter
Aufstallung, d. h. in Laufstallen mit aus-
reichend Platz und Stroheinstreu. Dar-
Uber hinaus wurden Maximalzeiten fur
den Transport der Tiere zum Schlacht-
hof definiert, die deutlich unter den ge-
setzlichen Vorgaben liegen. Die Unter-
bringung und der Umgang mit den Tie-
ren im bauerlichen Betrieb und im
Schlachtbetrieb werden streng Uber-
wacht.

Lickenloser Herkunftsnachweis und
durchgingige Riickverfolgbarkeit, liber-
pruft auf Basis vom genetischen Fin-
gerabdruck. Bereits vor Beginn des
Pilotprojektes existierte fur ,Charoluxe
Exquisit® ein Ruickverfolgungssystem
auf der Basis der Tierpasse. Fir das
Vitacert-Prufkonzept wurde erstmalig
der genetische Fingerabdruck genutzt,
um diese Aufzeichnungen und die
EDV-gestutzte Dokumentation zu veri-
fizieren. Hierzu werden zunachst den
Tieren des definierten Warenstroms in
allen landwirtschaftlichen Betrieben
Haarproben entnommen (diese wer-
den derzeit durch ein Probenahme-
system mit gleichzeitiger Kennzeich-
nung der Tiere mittels Ohrmarken er-
setzt). Auf allen spateren Produkti-
onsstufen werden Fleischproben ent-
nommen und ein Abgleich der geneti-
schen Information durchgefuhrt. Auf
diese Art wird zum einen nachgewie-
sen, ob das Fleisch dem definierten
Warenstrom tatsachlich entstammt.
Zum anderen soll gezeigt werden,
dass die datengestiitzte Ruckverfol-
gung zum landwirtschaftlichen Betrieb
bzw. zum Einzeltier verifizierbar ist.
Weiteres Ziel ist, die Zuordnung ein-
zelner  produktbezogener Untersu-
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chungsergebnisse (z. B. Rickstands-
untersuchungen, mikrobiologische
Testergebnisse, sensorische Prifun-
gen) zum Einzeltier zu erméglichen.

Sonderprogramm BSE. Die Einhaltung
der maximalen Altersvorgabe von 24
Monaten bei der Schlachtung wird
streng Uberwacht, um eine bestmadgli-
che Risikominimierung zu erreichen.
Als vorbeugende MalRnahme werden
nur Kalber in das Programm aufge-
nommen, die aus Mutterkuhhaltung
stammen und die keine Milchaustau-
scher erhalten haben. Schlachtrei-
henfolge und -hygiene werden streng
Uberwacht. Beispielsweise werden die
Jungbullen vor den alteren Tieren ge-
schlachtet. Selbstverstandlich wird, wie
heute auch vom Gesetzgeber gefor-
dert, penibel auf die Absonderung und
Entsorgung der Risikomaterialien ge-
achtet.

Strenge Inhaltsstoff- und Riickstands-
priifungen (inklusive Futtermittelpriifun-
gen). Vitacert stellt im Prifprogramm
einen Prif- und Analysenplan auf, der
die Grundlage fir die Entnahme von
Untersuchungsmaterialien darstellt. Im
Prifplan fur ,Charoluxe Exquisit" wer-
den beispielsweise in allen Mastbetrie-
ben Proben sowohl von eigenprodu-
Zierten als auch zugekauften Futter-
mitteln entnommen. Stichproben wer-
den auf definierte Parameter (z.B.
Beimischungen tierischen Materials,
Pflanzenschutzmittelriickstéande,
Schwermetalle, Leistungsforderer)
untersucht. Die Ubrigen Proben stehen
im Bedarfsfall zur detaillierten Unter-
suchung oder zur Untersuchung auf
aktuell relevante Problemstoffe zur
Verfugung. Das Fleisch selbst wird
ebenso auf Ruickstdnde von Pflan-
zenschutzmitteln, Industriechemika-
lien, Schwermetallen, Tierarzneimitteln
und Anabolika untersucht.

Kontrollierte Frische und Reife. Zur Ge-
wahrleistung optimaler Verzehrbedin-
gungen fir den Verbraucher und
hochwertiger Qualitdt des Fleisches
werden die Vorgaben der Etikettierung,
der Einhaltung der Reifebedingungen
und -zeiten, der Lagerzeiten sowie der
Kuhlkette regelmafig kontrolliert. Die
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Uberwachung beginnt bereits im
Schlachthof und setzt sich bis zur Ab-
gabe an den Kunden an den Ver-
kaufstheken fort.

8. Uberwachter Genusswert. Um die Er-
wartungen der Verbraucher hinsichtlich
eines hohen Genusswertes von ,Cha-
roluxe Exquisit" erflllen zu koénnen,
wurden Vorgaben definiert, die ein
moglichst hohes Geschmacks- und
Konsistenzniveau absichern sollen.
Dies betrifft z.B. neben der Rassen-
zugehdrigkeit und den Altersvorgaben
die Einhaltung definierter Schlachtge-
wichte, Vorgaben zu Muskelfleisch-
und Fettgewebsanteil, Zuschnitten und
Reifezeit. Gemal Prif- und Analysen-
plan werden die Proben von der Bun-
desanstalt fur Fleischforschung (Kulm-
bach) sensorisch untersucht und die
Zartheit des Fleisches mittels Scher-
kraftmessung bestimmt.

Methodik und Durchfiihrung des
Priifprogramms

Definition der Produktionskette und des
Warenstroms. Nach Abschluss des Pilot-
projektes im September 2001 wurden im
1. Verifikationsjahr bis August 2002 rund
6.000 Tiere im Programm geschlachtet.
Sie stammen von den 280 derzeit betei-
ligten landwirtschaftlichen Betrieben, die
im Umkreis des Schlachthofes Gacé
(SOCOPA Normandie) liegen. Die beteilig-
ten landwirtschaftlichen Betriebe sind bis-
her in zwei Erzeugergenossenschaften or-
ganisiert. Die Ware wird in den Verkaufs-
stellen im Einzugsgebiet EDEKA Sidwest
Fleisch abgesetzt.

Lasten- und Pflichtenheft mit Priif- und
Analysenplan. Vor dem Hintergrund der
aufgeflhrten Kriterien ist dem Prifzeichen
ein detailliertes Lasten- und Pflichtenheft
mit definiertem Prifumfang und Geltungs-
bereich zugeordnet, das in der Kon-
zeptionsphase erarbeitet wurde. Darin
enthalten ist ein detaillierter Prif- und
Analysenplan, in dem die Haufigkeit der
Probennahme und die Art der durchzu-
fuhrenden Analysen definiert werden. Mit
der Ausweitung des Warenstroms im
September 2001 wurde das Lasten- und
Pflichtenheft mit Prif- und Analysenplan
unter Berlcksichtigung der Erkenntnisse

aus dem Pilotprojekt an die neuen Bedin-
gungen angepasst. Die aktuellen Fassun-
gen des Lasten- und Pflichtenheftes und
des Priuf- und Analysenplanes sind auf
dem Internetportal von Vitacert
(Www.vitacert.de) einzusehen.

Datenerfassung und -Dokumentation. Im
Programm werden samtliche stehenden
Einzeltiere in einer Datenbank erfasst mit
dem Ziel, detaillierte Informationen Uber
alle wesentlichen Anforderungen fir das
Markenfleischprogramm (Anzahl der Tiere,
Rassen, Alter der Tiere, Daten der Mast-
betriebe usw.) vorzuhalten und somit Pla-
nungssicherheit fir die nachgelagerte
Kette zu schaffen. Daneben erlaubt die
Erfassung von Ruckstellproben wie etwa
der Futtermittel (Eigenanbau und Zukauf)
im Datenbanksystem bei Beanstandungen
im Verkehr mit Lebensmitteln oder bei Un-
stimmigkeiten in den Analysenergebnissen
zunachst, die Bedeutung fir das Prifpro-
gramm festzustellen. Zusammen mit den
zuruckgestellten Proben ist diese Daten-
bank ein wesentlicher Bestandteil der vor-
sorglichen Fehlererkennung und Quali-
tatssicherung.

Laborprifungen (Produktprifungen). Die
labortechnischen  Analysen im  Prif-
programm fiur ,Charoluxe Exquisit" zielen
auf folgende Schwerpunkte:

— Sicherstellung der Ruckverfolgbarkeit
des Fleisches tber DNA-Fingerprint-
Analyse von der Theke zum Mastbe-
trieb bzw. zum Einzeltier,

—Ausschluss von Bestandteilen tieri-
schen Ursprungs in Futtermitteln,

—Bestimmung der Belastung der Fut-
termittel und des Fleisches mit uner-
winschten oder schadlichen Sub-
stanzen (u.a. Pflanzenschutzmittel,
Mykotoxine, Schwermetalle, Dio-
xine/ Furane und PCBs, Tierarznei-
mittel, Anabolika) und ndétigenfalls
MalRnahmen zu deren Vermeidung,

— Sicherstellung des hygienisch ein-
wandfreien Zustands des Fleisches
(pathogene und toxinogene Mikroor-
ganismen, Hygieneindikatoren, Ver-
derbserreger),

—Uberpriifung des hohen Genuss-
wertes des Fleisches.
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Die Zahl der seit November 2000 ins-
gesamt durchgeflihrten Bestimmungen
belduft sich auf Gber 300 Fleischproben
und Uber 200 Futtermittelproben, darunter
eine erhebliche Anzahl von Multianalysen,
so dass die Gesamtzahl fur das Programm
auswertbarer Analysenergebnisse um ein
Vielfaches hoher liegt. Je nach Futtermit-
telart wird heute bis auf 92 Einzelsub-
stanzen untersucht, bei Fleisch werden
etwa 100 Einzelsubstanzen bestimmt.
Wahrend der Pilotphase war die Intensitat
der Laborprifungen im Verhaltnis zur Tier-
zahl héher als in der Folgezeit, weil zur
Vergabe des Prifzeichens eine umfang-
reiche Datengrundlage geschaffen werden
sollte.

Die Entnahme der Proben innerhalb der
verschiedenen Stufen der Produktions-
kette erfolgte durch Mitarbeiter von Vita-
cert oder nach gezielter Beauftragung
durch Mitarbeiter der beteiligten Einheiten,
die fUr diesen Zweck geschult wurden. Fir
die Entnahme der Futtermittelproben in
den landwirtschaftlichen  Erzeugerbe-
trieben standen hierzu Fachpersonal der
Erzeugergemeinschaften und fur die Ent-
nahme der Fleischproben in den Theken
die jeweiligen Fachberater zur Verfligung.
Eine Manipulation von Fleischproben kann
Uber die Moglichkeit der Probenidentifika-
tion mittel genetischen Fingerabdrucks
ausgeschlossen werden. Zur Durchfih-
rung der Analysen wurden flr den jeweili-
gen Zweck akkreditierte oder von Vitacert
qualifizierte Laboratorien beauftragt.

Die Uberprifung des Genusswertes
verschiedener Edelteilstiicke wurde mittels
sensorischer Prifung sowie Scherkraft-
messungen von der Bundesanstalt flr
Fleischforschung (Kulmbach) durchge-
fuhrt. Dazu wurden im Laufe des Jahres
2002 pro Monat (11x) jeweils 3 nach dem
Zufallsprinzip ausgewahlte Proben je Teil-
stiick Roastbeef, Nuss und Oberschale
verwendet (=99 Proben insgesamt).

Sensorische Prifung. Fur die sensorische
Prifung wurden 2,5cm dicke Roast-
beefscheiben (n=33) in Alufolie einge-
schlagen und in einem Kontaktplattengrill
(Typ S-162, Fa. Silex) mit 160 °C Ober-
und Unterhitze auf eine Kerntemperatur
von 70 °C erhitzt. Die Proben aus den
Teilsticken Nuss (n=33) und Oberschale

31

(n=33) wurden in Wirfel von 9x15x5 cm
Kantenlange geschnitten und in PET-
Bratschlauchen (Fa. Melitta) in einem
Umluft-Backofen (AR Rotisseur, Fa. Mau-
rer) bei 160 °C bis auf eine Kern-
temperatur von 85 °C erhitzt. Unmittelbar
nach Abschluss des Garprozesses wurden
die Fleischscheiben in Wadarfel von ca.
2x3 cm Kantenlange geschnitten und von
3-4 sensorischen Sachverstandigen nach
dem DLG-5-Punkte-Prifschema fur SB-
verpacktes Frischfleisch (Kurzbratsticke)
gepruft. Dabei wird geprift, ob bezlglich
der Kriterien

1.Aussehen, Farbe, Zusammensetzung
2.Konsistenz
3. Geruch und Geschmack

die

volle Erflllung der Qualitats-
erwartungen (5 Punkte) oder
= geringfiigige Abweichungen

(4 Punkte) oder

= merkliche Abweichungen
(3 Punkte) oder

= deutliche Fehler (2 Punkte) oder

= starke Fehler (1 Punkt) vorhan-
den sind oder

= die Probe nicht bewertbar
(0 Punkte), weil beispielsweise
verdorben, ist.

Festigkeitsmessung mittels Warner-
Bratzler-Schere. FUr die Festigkeitsmes-
sung mittels Warner-Bratzler-Schere wur-
den die gegarten Muskelproben Uber
Nacht im Kuhlschrank auf eine Messtem-
peratur von 5 °C temperiert. Es wurden
langs der Faserrichtung Fleischstreifen mit
quadratischem Querschnitt (1x1 cm) ge-
schnitten und quer zur Faserrichtung ge-
messen. Dazu kam das Warner-Bratzler-
Scherblatt mit rechteckigem Ausschnitt
(CHRYSTALL etal., 1994) zum Einsatz;
dies ermdglicht die Angabe der notwendi-
gen Scherkraft in Newton [N] pro cm2. Pro
Probe wurden 20 Einzelmessungen durch-
gefuhrt und jeweils Mittelwert, Standard-
abweichung, Variationskoeffizient und Ver-
trauensbereich des Mittelwertes errechnet.

Systempriifungen (Betriebsbegehungen).
Die Betriebsbegehungen erfolgen durch
qualifiziertes Personal von Vitacert (u.a.
Tierarzte, Biologen und Lebensmittel-
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chemiker mit Auditorenschulung) nach
entsprechender Autorisierung. Seit Beginn
der Evaluierungsphase im November 2000
werden die Systemprifungen regelmafig
in halbjahrlichem Rhythmus durchgeflihrt.
Die Inhalte der Prifungen sind im Lasten-
und Pflichtenheft definiert. Sie zielen vor
allem auf alle Anforderungen, die zur Ein-
haltung der besonderen Qualitatsverspre-
chen gefordert sind, bertcksichtigen dabei
aber gleichzeitig die Erfullung der gesetzli-
chen Anforderungen. Uber alle Betriebs-

begehungen wurden Berichte erstellt, de-
ren Zusammenfassungen Uber das Inter-
netportal von Vitacert zuganglich sind.

Analysenergebnisse

Im Zeitraum September 2001-Juli 2002
wurden an verschiedenen Punkten des
Warenstromes entsprechende Proben ge-
zogen und die Analysen bei den ver-
schiedenen kompetenten Laboratorien in
Auftrag gegeben (Tab. 1). Nachfolgend
werden die Ergebnisse zusammengefasst.

Tab. 1: Ubersicht (iber erfolgte Analysen von September 2001 bis August 2002

Bereich Analysemethode Probenart und Priiflabor
Ort der Probennahme
Sensorik DLG-Frischfleisch- Fleischwerk Heddes- Bundesanstalt fiir
Scherkraftmessung Schema heim Fleischforschung,
Nach Warner-Bratzler Kulmbach (BAFF)
(CHRYSTALL et al.,
1994)
Hygiene LMBG § 35 bzw, ISO Fleisch aus dem LUFA-ITL, Kiel
und DIN-Methoden Schlachthof und aus
den Verkaufstheken
Anabolika Enzymimmuno-Assay | Fleisch aus dem Tiergesundheitsdienst

(Laborinterne Prifme-
thoden)

Schlachthof, Futter-
mittel aus den Mastbe-
trieben (zugekaufte und
Eigenproduktion)

Bayern, Poing (TDG)

Ruckstandsanalytik Fleisch aus dem LUFA-ITL
- Pflanzenschutzmittel | LMBG § 35 Schlachthof, Futter-
- PCBs LMBG § 35 mittel aus den Mastbe-
- Toxaphen LMBG § 35 trieben (zugekaufte und
- Dioxine / Furane VDLUFA VII 3.3.5 Eigenproduktion)
- Arzneimittel LMBG § 35
- Aflatoxine Immunoaffinitatsclean-
up-HPLC m (LMBG §
35 bzw. Hausmethode)
- Schwermetalle LMBG § 35 (AAS)
Ruickverfolgbarkeit DNA-Fingerprint- Fleisch aus dem BiopsytecAnalytik

Analyse Schlachthof und aus GmbH, Rheinbach
den Verkaufstheken,
Haare aus den Mast-
betrieben
Tierische Bestandteile | Mikroskospie Futtermittel aus den LUFA-ITL

Mastbetrieben (zuge-
kaufte und Eigenpro-
duktion)

DNA-Fingerprintanalytik. DNA-Fingerprints
aus den unterschiedlichen Verarbei-
tungsstufen wurden jeweils mit der Identi-
tat der Einzeltiere verglichen. Die Haar-
proben, die in den Mastbetrieben gewon-
nen wurden, dienten dabei als Referenz.
Im Zeitraum von September 2001 bis Au-
gust 2002 wurden 2 Serien zu je 20
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DNA-Proben an den Theken genommen
und mit den 600 rickgestellten Haarpro-
ben derjenigen Tiere abgeglichen, die ge-
mal der zugrundliegenden Dokumentation
Bestandteil der betroffenen Lose waren. In
der ersten Serie waren 17 Fleischproben
den Haar- bzw. Gewebsproben und damit
dem zugehorigen Einzeltier zweifelsfrei
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zuzuordnen. 3 Proben konnten wegen
technischer Fehler (Autolyse von Pro-
benmaterial) oder Fehlern bei der Doku-
mentation (Kennzeichnung nicht eindeutig)
nicht den Einzeltieren zugeordnet werden.
Trotz der technischen Mangel Iasst dieses
Ergebnis keinen Verdacht erkennen, dass
in den Uberpriften Theken anderes
Fleisch als das der fur das ,,Charoluxe Ex-
quisit" Programm ausgewahlten Tiere mit
der Markenfleisch-Prifplakette  ausge-

zeichnet wurde. Aufgrund der Mangel
wurden intensive Schulungsmalinahmen
der Probenehmer durchgefuhrt. In den Er-
gebnissen der darauf folgenden zweiten
Serie konnte zu jeder Probe das zugeho-
rige Einzeltier zugeordnet werden. Eine
Ubersicht Uber die Untersuchungsergeb-
nisse der Fingerprintanalytik und der
nachfolgend dargestellten Analytik der
Fleischproben bietet Tabelle 2.

Tab. 2: Ubersicht tGber die Anzahl und Ergebnisse der Rindfleischanalysen

von September 2001 bis August 2002

Untersuchungsparameter Proben- Ergebnisse
anzah! '
Pflanzenschutzmittel:
- Organochlorpestizide (28 Einzelsubstanzen) 32 nicht nachweisbar
- Phosphorséaureester (29 Einzelsubstanzen) 32 nicht nachweisbar
- Toxaphen (3 Kongenere) 32 nicht nachweisbar
Polychlorierte Biphenyle (PCB) (6 Kongenere) 32 nicht nachweisbar
Dioxine und Furane (18 Kongenere) 32 nicht nachweisbar
Tierarzneimittel
- Antibiotika
Allgemeiner Hemmstofftest 25 nicht nachweisbar
Chloramphenicol 25 nicht nachweisbar
Nitrofurane (6 Einzelsubstanzen) 25 nicht nachweisbar
Sulfonamide (10 Einzelsubstanzen) 25 nicht nachweisbar
- Entziindungshemmer (Phenylbutazuon) 25 nicht nachweisbar
- Anabolika
Stilbene (u. a. DES, Dienestrol, Hexestrol) 15 nicht nachweisbar
Ethinylestradiol 15 nicht nachweisbar
Zeranol 15 nicht nachweisbar
Trenbolon 15 nicht nachweisbar
19-Nortestosteron 15 nicht nachweisbar
B-Agonisten (u.a. Clenbuterol, Salbutamol,
Mabuterol, Brombuterol) 15 nicht nachweisbar
Corticosteroide (Dexamethason,
Betamethason, Flumethason, Prednisolon) 15 nicht nachweisbar
Schwermetalle
(Kupfer) 32 natirliche Gehalte
(Blei) 32 nicht nachweisbar
(Cadmium) 32 nicht nachweisbar
(Quecksilber) 32 nicht nachweisbar
Mykotoxine (Ochratoxin A) 25 nicht nachweisbar
Pathogene Mikroorganismen
(Campylobachter ssp.) 40 nicht nachweisbar
(EHEC (0157)) 40 nicht nachweisbar
(Salmonella ssp.) 40 nicht nachweisbar
Ruckverfolgbarkeit 40 Prinzipiell funktioniert das System
zur Ruckverfolgbarkeit,
1. Hélfte des Prufjahres: 92 %
2. Halfte des Prifjahres: 100 %
Die Lucken in der Rickverfolgbarkeit
konnten technischen Fehlern oder
Fehlern bei der Dokumentation zu-
geordnet werden.

! Einmal gewonnene Proben wurden z. T. fur ausfihrliche Metaanalysen genutzt
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Untersuchung von Fleischproben. In keiner
der Fleischproben konnten Antibiotika-
oder Anabolikarickstdnde nachgewiesen
werden. Es wurden 50 zufallig ausge-
suchte Fleischproben am Schlacht- und
Zerlegebetrieb Gacé entnommen und 25
Proben auf 15 Substanzen aus 4 ver-
schiedenen Anabolika-Stoffgruppen (Os-
trogene, Androgene, R-Antagonisten und
synthetische Cortikosteroide) untersucht.
Die weiteren 25 Proben wurden auf Anti-
biotika und Entzindungshemmer unter-
sucht. Begleitend zur Analytik der einzel-
nen Wirkstoffe wurde ein Hemmstofftest
durchgeflihrt.

32 Proben wurden auf Rickstande von
Pflanzenschutzmitteln, PCB, Toxaphen,
Dioxine und Furane und Ochratoxin A un-
tersucht. Bei den Dioxinen, einer Sub-
stanzgruppe, die aufgrund ihrer weltweiten
Verteilung in Spuren immer nachweisbar
ist, wurden die zulassigen Grenz- und
Richtwerte der WHO und der EU deutlich
unterschritten. Die Gehalte an den unter-

suchten  Pflanzenschutzmittel-Rickstan-
den und PCBs waren bei allen Proben
unter der Nachweisgrenze. Mit Ausnahme
von Kupfer, dessen Hoéchstgehalt dem
natlrlichen Vorkommen von Fleisch ent-
sprach, waren keine nennenswerten
Schwermetallgehalte feststellbar, ebenso
wenig war Ochratoxin A nachweisbar.

Die Mikroorganismen Campylobacter,
EHEC und Salmonellen konnten in
40 untersuchten Proben nicht nachgewie-
sen werden.

Sensorische Untersuchungen. Die sensori-
schen Untersuchungen erbrachten folgen-
de Ergebnisse: Nach dem DLG-
Bewertungsschlissel waren 90 der insge-
samt 99 Proben (=91 %) pramierungs-
wilrdig. Bei den einzelnen Teilstlicken
Roastbeef, Nuss und Oberschale lag die
Pramierungsquote bei 91, 97 und 85 %.
Die Verteilung auf die einzelnen Pramie-
rungsklassen (Gold, Silber, Bronze, ohne
Pramierung) ist aus Abbildung 1 ersicht-
lich.
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Abb. 1: Sensorische Bewertung nach DLG- 5-Punkte-Frischfleischschema

(n = je 33, Angaben in %)

Es wird deutlich, dass die Proben aus der
Nuss die hdéchste Verzehrsqualitat auf-
wiesen, gefolgt von Roastbeef und
Oberschale. Punktabziige waren bei den
Kriterien Konsistenz sowie Geruch und
Geschmack erfolgt; als Uberwiegend ge-
ringfigige, seltener merkliche Abweichun-
gen wurden die Fehler ,zu fest® (37 %)
und ,zu trocken® (52 %) sowie ,Fleisch-
aroma zu gering“ (10 %) und ,sauerlich®
(9 %) regqistriert.
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Warner-Bratzler-Scherwerte. Die Ermittlung
der Warner-Bratzler-Scherwerte brachte
folgende Resultate: Der mittlere Festig-
keitsmesswert Uber alle Proben (n=99)
betrug 49,9 [N] pro cm2. Fur die Teilstlicke
Roastbeef, Nuss und Oberschale wurden
die in Tabelle 3 dargestellten Werte ermit-
telt. Die Proben aus der Nuss waren am
zartesten, gefolgt von Roastbeef und
Oberschale, womit die Ergebnisse der
sensorischen Prifungen bestatigt wurden.
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Tab. 3: Festigkeit Warner-Bratzler-
Scherwerte [N] pro cm?

MW s +VB
Roastbeef 49,5 9,2 18,7
Nuss 47,6 10,4 21,8
Oberschale 50,9 12,0 23,6

MW = arithmetischer Mittelwert,
s = Standardabweichung,
VB = Vertrauensbereich des Mittelwerts

Bei der angewandten Methode der Scher-
kraftmessung (rechteckiger Ausschnitt
des Warner-Bratzler-Scherblattes) stehen
Messwerte bis ca. 51 [N] fur zartes Rind-
fleisch. Die Mittelwerte aller Teilstu-

cke lagen in diesem Bereich. Im Vergleich
dazu waren Proben von gereiftem Roast-
beef von Fleckvieh-Jungbullen mit im Mit-
tel 63,2 [N] deutlich fester (KLETTNER
et al., 1999).

Untersuchung von Futtermittelproben. Seit
September 2001 wurden 24 Futtermittel-
proben auf Rickstande von Pflanzen-
schutzmitteln, PCB, Toxaphen, Dioxine
und Furane, Antibiotika und Hormone,
Schwermetalle und Mykotoxine unter-
sucht. Sowohl die zugekauften als auch
die eigenerzeugten Futtermittel wurden
auf den Zusatz tierischer Inhaltsstoffe
mittels mikroskopischer Untersuchung (10
Proben) geprift. Die Ergebnisse sind in
Tabelle 4 ausgewiesen.

Tab. 4: Ubersicht Uber die Anzahl und die Ergebnisse der Futtermittelanalysen

von September 2001 bis August 2002

Untersuchungsparameter Proben- Ergebnisse
anzahl '
Pflanzenschutzmittel:
- Organochlorpestizide (28 Einzelsubstanzen) 24 nicht nachweisbar
- Phosphorsaureester (29 Einzelsubstanzen) 24 nicht nachweisbar bzw. unter
dem gesetzlichen Hochstwert
gemaf Futtermittel-VO
- Toxaphen (3 Kongenere) 24 nicht nachweisbar
zusatzlich: Nitrofen 4 nicht nachweisbar
Polychlorierte Biphenyle (PCB) (6 Kongenere) |24 nicht nachweisbar
Dioxine und Furane (18 Kongenere) |24 Hochstwert 97 pg/kg (WHO-TE).
Der Wert liegt um Faktor 7,7
unter der WHO akzeptablen
Konzentration von 750 pg/kg.
Tierarzneimittel
(Hemmstofftest) | 24 nicht nachweisbar
(Medroxyprogesteronacetat, MPA) | 6 nicht nachweisbar
Schwermetalle alle: nicht nachweisbar oder
(Kupfer) | 24 unter den Orientierungswerten
(Blei) | 24 bzw. Grenzwerten
(Cadmium) | 24
(Quecksilber) | 24
Mykotoxine alle: nicht nachweisbar oder
(Aflatoxin B1) | 24 unter den Orientierungswerten
(Ochratoxin A) | 24 bzw. Grenzwerten
(Zearalenon) | 24
(Deoxynivalenol) | 24
Tierische Bestandteile 10 nicht nachweisbar

'Einmal gewonnene Proben wurden z. T. fiir ausfiihrliche Metaanalysen genutzt
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Bei einer Bestimmungsgrenze von 1 %
konnten in keiner der untersuchten Fut-
termittelproben tierische Bestandteile ge-
funden werden. In keiner Futtermittelprobe
ergab sich der Verdacht des Antibiotika-
Einsatzes. Ebenso fanden sich keine
Aflatoxine. Zearalenon und Deoxyniva-
lenol lieBen sich in einzelnen Proben
nachweisen, ihre Konzentration lag weit
unter dem Orientierungswert des ehem.
BMELF, womit die Einhaltung der guten
landwirtschaftlichen Praxis zur Vermei-
dung einer Mykotoxinbelastung bestatigt
werden kann. Dioxine konnten mit durch-
schnittlich 97 pg/kg nachgewiesen werden
(bei einem WHO-Richtwert von 500 pg/
kg). Die Gehalte von PCB-Ruckstanden
waren unterhalb der Nachweisgrenze.
Nachweisbare Schwermetallkonzentration
der einzelnen Futtermittelprobe (Salzleck-
stein) lagen erheblich unter den Grenz-
werten. In einer Probe waren deutliche
Ruckstande eines zulassigen Pflanzen-
schutzmittels (Chlorpyriphosmethyl) nach-
weisbar, die Konzentration erreichte ca.
die Halfte des zulassigen Hochstgehaltes.

Aus aktuellem Anlass wurden vorsorg-
lich 6 rlickgestellte Futtermittel (Futterwei-
zen aus Eigenanbau) auf Rickstande des
verbotenen Pflanzenschutzmittels Nitrofen
untersucht. Die Substanz konnte in keiner
Probe nachgewiesen werden.

Systempriifungen. Bei den Betriebsbege-
hungen konnten sich die Auditoren
Uberzeugen, dass die Verfahren zur Her-
stellung von Rindfleisch der Marke Cha-
roluxe-Exquisit mit den Anforderungen
gemal Lasten- und Pflichtenheft Gberein-
stimmen. Bis August 2002 wurden zusatz-
lich zu den jahrlichen Prifungen durch die
Erzeugergenossenschaften 85 Mastbe-
triebe von Vitacert einem Audit unterzo-
gen. Die Arbeit der beiden Erzeugerge-
nossenschaften wurde von Vitacert in 13
Betriebsbegehungen (Uberwacht. Zwei
groliere Futtermittellieferanten wurden au-
ditiert. Der Schlacht- und Zerlegebetrieb
wurde 6-mal Uberpruft, die beiden
Fleischwerke von EDEKA insgesamt 8-
mal. In der Pilotphase wurden von Vitacert
21 Verkaufstheken-Audits bei EDEKA
durchgefihrt. Alle Verkaufstheken in den
EDEKA-Filialen werden seitdem jahrlich
von EDEKA Uberprift. Die insgesamt 18
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Theken-Fachberater werden von Vitacert
regelmallig geschult. Bei allen Vor-Ort-
Uberprifungen wurden keine Abweichun-
gen festgestellt, die das Funktionieren des
Programms gefahrden. Anforderungen
und Empfehlungen zur Verbesserung der
Verfahren wurden unter Angabe von Fris-
ten zu deren Umsetzung den Betroffenen
vorgelegt. Zur Regelung nicht erfillter
Anforderungen wurde von Vitacert ein
Sanktionskatalog erstellt. Bisher wurde ein
Mastbetrieb wegen Nichteinhaltung der
Anforderungen aus dem Programm gestri-
chen.

Okonomische Bewertung des
Programms

Das Programm ,Lebensmittel TUV ge-
pruft* ist kostenintensiv. Die gesamten
Kosten des Programms werden von
EDEKA Sudwest Fleisch getragen. Ca. die
Halfte der Kosten entfallen auf die Analytik
und die genetischen Fingerprints. 2 der
Gesamtkosten entsteht aus dem Aufwand
fur die Datenverwaltung in diesem Pro-
gramm. Die restlichen Kosten sind Sys-
temkosten vor Ort, Kosten des Prifperso-
nals, Reisekosten etc. Beim Quali-
tatsrindfleisch der Marke ,Charoluxe Ex-
quisit" entstehen durch das Programm 11-
12 Cent pro kg Rindfleisch reine Prufkos-
ten.

Der Markterfolg des Qualitatsfleisches
kann als auferordentlich gut bezeichnet
werden. Als Vergleich soll hierzu soll die
private Nachfrage gemal GFK Haus-
haltspanel herangezogen werden. So
weist das Panel eine mengenmalige Ver-
anderungsrate per Juni 2002 zum Vorjahr
von plus 40,8 % auf. Der entsprechende
Vergleichswert hierfir beim ,Charoluxe
Exquisit"-Programm liegt bei plus 85 %.
Viel aussagekraftiger ist jedoch der ent-
sprechende Vergleich zum Juni 2000, also
vor der BSE Krise. Hier lauten die ent-
sprechenden Werte aus dem GFK Haus-
haltspanel fir Juni 2002 zu Juni 2000:
-32 %, beim ,Charoluxe Exquisit"-Pro-
gramm hingegen lediglich -7,5 %.

Aus diesen Zahlen wird direkt ersicht-
lich, dass Qualitdtsmarketing (im Unter-
schied zum reinen Preismarketing) hier
erfolgreich in die Praxis umgesetzt worden
ist. Die Absatzsteigerung der rickliegen-
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den Quartale erfolgte zudem auf einem
héheren Durchschnittspreisniveau gegen-
Uber anderer Rindfleischprodukte. Die
Kosten flr dieses Prifprogramm erfordern
auch entsprechend hohere Preise beim
Abverkauf an die Verbraucher. Sie belau-
fen sich etwa auf 50 Cent/kg. Offensicht-
lich honorieren Verbraucher den Mehr-
wert, den dieses Qualitatsprogramm mit
sich bringt. Diese Mehrkosten werden an-
teilig an die Primarproduktion zurlck ge-
reicht, denn alle Produzenten in der Kette
haben einen héheren Aufwand durch das
Prufprogramm. Somit dient das Qualitats-
programm ,Lebensmittel TUV gepriift* bei
EDEKA Siudwest Fleisch nicht nur zur Ab-
satzsicherung bzw. -steigerung, sondern
auch zur Bindung der Lieferanten fir
,Charoluxe Exquisit". Dies gewinnt an Be-
deutung, je mehr sich die Absatzsituation
im Rindfleischmarkt wieder entspannt.
Gleichzeitig zeigt sich ein enger Zusam-
menhang zum Verbraucherbewusstsein:
Verbraucher midssen auch langfristig und
Uber die Medienberichterstattung zur BSE-
Problematik hinaus bereit sein, fir hoch-
qualitatives Rindfleisch die entsprechen-
den Mehrkosten zu zahlen. Dass dies so
ist, bestatigen viele positive AuBerungen
von Verbrauchern Uber das in den Mark-
ten prasentierte Prifzeichen ,Lebensmittel
TOV geprift‘. Die ,Marke TUV" bringen
Verbraucher den GfK-Befragungen im
Vorfeld des Pilotprojektes zu Folge mit Si-
cherheit und Kontrolle in Verbindung. Be-
sonders wichtig ist jedoch der Uberzeu-
gende Genusswert in Zartheit und Ge-
schmack, der ausschlaggebend fir die
langfristige Kundenbindung ist.

Zusammenfassung und Bewertung

Das Markenfleisch aus dem gepriften Wa-
renstrom von ,Charoluxe Exquisit" ge-
langte im Mai 2001, ausgezeichnet mit
dem Prifzeichen ,Lebensmittel TUV ge-
pruft’, erstmals in EDEKA-Filialen. Im An-
schluss daran erfolgte ab Herbst 2001 ei-
ne breite Markteinfiihrung in 400 sidwest-
deutschen EDEKA-Filialen. Auf der Basis
der vorliegenden Erfahrungen und Analy-
senergebnisse des ersten Jahres nach
Abschluss der Pilotphase konnte Vitacert
eine positive Gesamtbeurteilung Uber die
Qualitat der eingesetzten Futtermittel, des
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Fleisches und der Rickverfolgbarkeit der
Rinder bzw. Teilsticke innerhalb des Mar-
kenfleischprogrammes ,Charoluxe Exqui-
sit" erstellen. Vorteilhaft fir die gesamte
Produktionskette ist zudem, dass eine
Fulle von vorher nicht erfassten Daten zur
Verfligung steht, die es erlaubt, das Quali-
tatsniveau und die Transparenz innerhalb
der definierten Warenstrome kontinuierlich
zu verbessern bzw. den gesetzlichen vor-
geschriebenen Standard in vielen Produk-
tionsbereichen zu uUbertreffen. Die Ergeb-
nisse der fortlaufenden Produktprifungen
und die Auswertung der systematischen
Uberwachung der Erzeugungs- und Bear-
beitungsprozesse sind Grundlage zur be-
standigen Weiterentwicklung eines stich-
probenbasierten Prif- und Analysenplans
sowie fUr laufende Verbesserungen des
Gesamtsystems, die schliellich zu einer
kontinuierlichen Ausweitung des Pro-
gramms gefiihrt haben bzw. weiterhin da-
zu fahren sollen.

Die fortgefuhrten labortechnischen
Analysen zur Uberpriifung des ausgewei-
teten Warenstroms beinhalten die Verifi-
kation der lickenlosen Dokumentation in
Papierform durch Fingerprintanalytik, die
Feststellung mdglicher Schadstoffbelas-
tungen sowie die Umsetzung geeigneter
GegenmalRnahmen bei Grenzwertlber-
schreitungen in Fleisch oder in Futtermit-
teln. Einzelne Prufzyklen werden durch ei-
ne Auswertung der Ergebnisse und deren
Darstellung im Internet abgeschlossen.

Ausblick

Auf Grund des Erfolgs des gesamten Pro-
gramms mit einer Erweiterung des Waren-
stroms wird derzeit von der Haarproben-
nahme als Referenz fur die DNA-Analytik
auf ein Verfahren der kombinierten Ge-
websprobennahme und Kennzeichnung
mittels Ohrmarke umgestellt (System der
Fa. Biopsytec, Berlin). Damit wird eine
Kooperation mit einem kompetenten Part-
ner im Bereich der ldentitats- und Her-
kunftsprifung auf der Basis des geneti-
schen Fingerprints fortgesetzt und zu-
gleich weiterentwickelt .

Seit Markteinfuhrung ist das Programm
kontinuierlich gewachsen. Die gleichzeitig
erreichte Kontinuitat hat zu einer breiten
produktspezifischen Datenbasis geflhrt,
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die in dieser Form einmalig ist. Die dabei
gesammelten Erfahrungen, insbesondere
auch im Bereich Datenmanagement, bil-
den den Grundstock fir vergleichbare
Projekte. Wichtiger Bestandteil des ge-
samten Programms ist die Offenlegung
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