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Kurzfassung

Das Projekt ,Pokelstoffe in Oko-Fleischwaren® untersucht die Frage der Verbraucherakzeptanz
von Wurstwaren ohne Pokelstoffe (PS) in einem Praxistest und befasst sich mit der Anwend-
barkeit von Ersatztechnologien zur Vermeidung oder Reduktion von POkelstoffen. Ein
Verkaufstest mit neu entwickelten Wurstwaren ohne Pokelstoffe wurde in sechs Filialen einer
Supermarktkette durchgefiuhrt. Die Wurstsorten wurden jeweils als konventionelle und als
Okologische Variante mit und ohne PS angeboten. Nach der Einfuhrungsaktion mit
kommunikativer Unterstitzung wurde der Abverkauf Gber zwolf Wochen gemessen. Uber den
gesamten Untersuchungszeitraum wurde mit den Oko-Sorten ohne PS im Durchschnitt ein
Oko-Marktanteil von rund 34 Prozent erreicht. Die Einfiihrung der Oko-Sorten ohne PS hat sich
im Untersuchungszeitraum mit zehn Prozent Anteilsplus positiv auf den gesamten Oko-Markt-
anteil in den sechs Testgeschéaften ausgewirkt.

Eine im Rahmen einer Befragung von Herstellern von Oko-Wurstwaren durchgefiihrte
Sortimentsanalyse ergab, dass bei diesen zwei Drittel der Oko-Wurstarten ohne und ein Drittel
mit PS hergestellt werden. Je nach Produktart stellt sich die Situation in Bezug auf die Nutzung
von PS in Abhéangigkeit der technologischen Eigenarten und der Verbrauchererwartungen
unterschiedlich dar.

In der Literatur sind Studien und Hinweise auf Technologien zu finden, die ohne PS arbeiten
oder die auf einen verminderten Einsatz der PS setzen, ohne dass immer von einer Umrétung
der Ware ausgegangen wird. Die Implementierung in die Praxis wird durch Probleme wie z. B.
Akzeptanz flr diese Ersatztechnologien, technische Anpassungsnotwendigkeiten und
Investitionen in die Produktentwicklung sowie strittige Rechtsfragen erschwert. Die Befragung
der Praktiker in Hinblick auf ihre Erfahrungen mit Ersatztechnologien war schwierig und
erbrachte widerspriichliche Ergebnisse.

In einem Expertenworkshop wurden die Auswirkungen des Verbotes bzw. der Zulassung von
PS auf den Markt fir 6kologische Fleisch- und Wurstwaren diskutiert und eingeschatzt.

Abstract:

The ‘Curing Agents in Organic Meat Products’ project uses a practical experiment to examine
the issue of consumer acceptance of sausage products with no curing agents and looks at the
applicability of substitute technologies for avoiding or reducing the use of such agents. A sales
experiment was carried out using newly developed sausage products without curing agents.
The experiment was run in six stores operated by one particular supermarket chain. In each
store, the sausage products were offered for sale in both conventional and organic variants,
with and without curing agents. Following a launch promotion with advertising support, sales
were measured over a 12-week period. The organic variants with no curing agents achieved an
average share of around 34 percent of all organic sales over the full period of the test. The
introduction of organic variants without curing agents also had a positive effect on the share of
total sales from organic products in the six test stores, increasing this by 10 percent.

A product range analysis carried out as part of a survey of organic sausage producers showed
that two thirds of the organic sausage products they produce are made without curing agents
and one third with. The situation in relation to the use of curing agents varies by product type
dependent on technological idiosyncrasies and consumer expectations.
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Previous literature on the subject includes studies and information on technologies that work
without curing agents, or that are based on a reduced use of these, without necessarily always
expecting an alteration in the redness of the product. Putting these into practice is made
difficult by problems such as acceptance of these substitute technologies, the need to adapt
production equipment, investment in product development and contentious legal issues.
Questioning producers about their experiences with substitute technologies was difficult and
generated contradictory results.

A workshop run with a group of industry experts discussed and evaluated the impact on the
market for organic meat and sausage products of banning / permitting curing agents.
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Vorwort

Uber den Einsatz von Pokelstoffen bei der Herstellung von 6kologischen Fleisch- und
Wurstwaren wird seit vielen Jahren diskutiert. In Deutschland stellt sich die Situation so dar,
dass sich okologische Fleisch- und Wurstwaren am Markt befinden, die mit Pdkelstoffen und
unter Verzicht auf Pokelstoffe hergestellt werden. Bezogen auf die EU-Ebene zeigt sich eine
Uberwiegend ahnliche Situation. Nur wenige EU-Lander haben Uber eine nationale Gesetz-
gebung den Einsatz von Pokelstoffen bei Oko-Fleisch- und Wurstwaren untersagt. Jingst hat
die EU eine vorlaufige Entscheidung zum Einsatz von POkelstoffen getroffen. Praktisch ist diese
Entscheidung ab dem 01.12.2007 fur zun&chst einen Monat gltig!

Da die Diskussion um dieses Thema seit vielen Jahren nicht durch neue Erkenntnisse
befruchtet wurde, haben sich die Autoren der hier vorliegenden Studie zur Aufgabe gemacht,
inhaltliche Beitrage zu dieser Diskussion zu liefern. Insbesondere wurde die Verbraucher-
akzeptanz in Bezug auf umgeroétete und nicht umgerétete Wurstwaren gemessen. Hierzu lagen
bisher keine konkreten Zahlen vor. Weiterhin wurde die Frage der ,Verflugbarkeit® von
Ersatztechnologien theoretisch bearbeitet und Ubersichtlich aufbereitet. Die Ergebnisse dieser
theoretischen Arbeit wurden mit Praktikern im Hinblick auf die praktische Relevanz der Ersatz-
technologien diskutiert.

Die Autoren bedanken sich ausdricklich bei allen, die Daten zur Verfligung gestellt haben oder
im Workshop mitarbeiteten. Weiterhin bedanken sich die Autoren beim Bundesprogramm
Okologischer Landbau fiir die Férderung des Projekts.

Fir die Autoren:

Dr. Alexander Beck
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1 Zielsetzung des Projekts

Es war das Ziel des Projekts ,Pokelstoffe in Oko-Fleischwaren®, neue Fakten zu erarbeiten und
fur die Diskussion tber den Einsatz von Pokelstoffen in Oko-Fleisch- und Wurstwaren zur
Verfiigung zu stellen. Allen Beteiligten (Behdrden, Unternehmen, Verb&nde) am Diskussions-
prozess Uber die Regelungen zu Pokelstoffen in Oko-Fleischwaren soll damit ermoglicht
werden, auf der Basis neuer Informationen sachgerechter zu diskutieren und zu entscheiden.

Dieses Forschungsprojekt bearbeitet inhaltlich folgende Fragenkomplexe:

= Welche Bedeutung hat der Einsatz von Po6kelstoffen (Nitrit und Nitrat) fir die Akzeptanz
(Farbe und Pdkelaroma) von dkologischen Fleisch- und Wurstwaren beim Verbraucher?

= Besteht eine technologische Notwendigkeit fur den Einsatz von POkelstoffen bei der
Herstellung 6kologischer Brihwurst? Sind geeignete Ersatztechnologien bekannt und sind
diese in der Praxis erprobt und einsetzbar?

2 Aktuelle rechtliche Situation in der
Europdaischen Union

Die EU hat mit der Verordnung (EG) Nr. 780/2006 vom 24. Mai 2006 die erlaubten Zusatzstoffe
und technischen Hilfsstoffe fir okologische Lebensmittel neu geregelt. Insbesondere wurde
hierbei eine abschlieRende Liste von zuldssigen Zusatzstoffen fir tierische Erzeugnisse aus der
Okologischen Landwirtschaft prasentiert. Diese Liste regelt erstmals verbindlich die Anwendung
von Pokelstoffen bei 6kologischen Fleischwaren.

Die Verordnung schreibt vor, dass Natriumnitrit und Kaliumnitrat bis zu einer Zugabemenge von
80 mg/kg und einem maximalen Restgehalt von 50 mg/kg Fleischerzeugnisse zugesetzt werden
durfen. Voraussetzung hierzu ist jedoch, dass auf Landerebene eine Genehmigung der
zustandigen Behdrden fir diesen Einsatz vorliegt. Weiterhin beinhaltet die Verordnung
folgenden Wortlaut: ,Die Aufnahme von Natriumnitrit und Kaliumnitrat in Teil A.1. wird vor dem
31. Dezember 2007 im Hinblick auf eine Begrenzung oder das Verbot dieser Zusatzstoffe
erneut gepruft.”

Nachdem diese Verordnung erst mit dem 01. Dezember 2007 wirksam wird, hat die Regelung
fur den Einsatz von Pdkelstoffen zundchst nur vier Wochen Bestand. Auch diese Entscheidung
der Européaischen Kommission verdeutlicht die Schwierigkeiten in der Entscheidungsfindung in
besonderer Weise.
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3 Wissenschaftlicher und technischer Stand, an
den angeknUpft wurde

Ein wichtiger Grundsatz der 0©kologischen Lebensmittelwirtschaft ist die Herstellung
Okologischer Lebensmittel mit mdglichst wenigen Zusatzstoffen. Der Gesetzgeber formuliert
dies bei der Erstveréffentlichung des Anhang VI' in seiner Einfihrung wie folgt: ,Bei der
Ausarbeitung von Anhang VI ist zu berlcksichtigen, dass Verarbeitungserzeugnisse aus
Okologischem Landbau nach dem Verstandnis des Verbrauchers im wesentlichen aus
naturbelassenen Zutaten bestehen missen.*

In der Diskussion um die Zulassung von Zusatzstoffen sind insbesondere toxikologisch
relevante Substanzen wie die Pékelstoffe Natriumnitrit und Kaliumnitrat umstritten®. Nach einer
Studie der EU® ist Nitrit einer der Zusatzstoffe, bei denen die tatsachliche Aufnahme in der
Bevdlkerung uber dem ADI-Wert liegt, wenn die Lebensmittel verarbeitenden Betriebe die
Grenzwerte der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung in der Fassung vom 22.12.2003 voll
ausschopfen.

Pdkelstoffe sind jedoch bei der Herstellung von Briih- und Kochwurst fur die Produktfarbe von
Bedeutung. Nitritfreie Bruh- und Kochwurst weist eine graue Farbe auf, die von den
Verbrauchern mit ,verdorben® oder ,nicht verzehrfahig* assoziiert wird. Weiter unterscheiden
sich die meisten ohne Pdkelstoffe hergestellten Fleischerzeugnisse sensorisch merklich von
denjenigen Fleischerzeugnissen, mit denen die Verbraucher vertraut sind. Diese veranderten
sensorischen Eigenschaften konnten insbesondere ,Oko-Neukunden“ davon abhalten, Oko-
Fleischerzeugnisse ohne Pdokelstoffe zu kaufen*®. Marktpartner vermuten, dass fir Oko-
Fleischerzeugnisse, die ohne Pdkelstoffe hergestellt werden, die Akzeptanzschwellen héher
sind®. Diese kénnen nur in beratungsintensiven Verkaufssituationen abgebaut werden, in denen
den Kunden die besondere Qualitat dieser Fleischerzeugnisse vermittelt wird.

Trifft es zu, dass die Verbraucher aufgrund der Produktfarbe und des Geschmacks Oko-
Produkte ohne Pdkelstoffe nicht bzw. weniger kaufen, kdnnte der Verzicht auf Pokelstoffe die
Ausweitung des Markts fiir 6kologisch erzeugte Fleischwaren erheblich behindern. Es liegen

! Verordnung 207/93 EWG

2 Beck, A., Dietz, M., Hermanowski, R., Marschall, C., Mader, R.; 2003: Entwicklung eines Beurteilungs-
systems fir die Zulassung von technischen Zutaten, Lebensmittelzusatzstoffen und Hilfsstoffen als nicht
landwirtschaftliche Zutat in Bio-Erzeugnissen (Anhang VI der EU-VO 2092/91) und erste Anwendung, im
Rahmen des Bundesprogramm Okologischer Landbau, Bereich ,Forschungsvorhaben und Studien®,
Kategorie: 8, CPC-Referenznummer: 85

® Report from the Commission on Dietary food additive intake in the European Union 2002

*Hamm, U.,; 1999: Verbraucher — Bestimmungsgriinde der Nachfrage nach Lebensmitteln aus 6kologi-
schem Anbau. In Handbuch Bio-Lebensmittel (Hrsg. Eschricht, M. und Leitzmann, C), Teil V 2. Behr’s
Verlag, Hamburg

® Luicke, F.-K.; 2001: Gewinnung und Verarbeitung von Fleisch aus 6kologischer Erzeugung. In Hand-
buch Fleisch und Fleischwaren (Hrsg. Stiebing, A., Barciaga, J., Wirth, F.) Teil 13.2, Behr's Verlag,
Hamburg

® Altdorfer Biofleisch GmbH et al: Brief an Artikel 14 Kommission, Europaische Kommission von (Oko)-
Verbanden und Unternehmen in Deutschland, April 2003
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jedoch keine wissenschaftlichen Untersuchungen lber das tatséchliche Verbraucherverhalten
und die -erwartung beim Einkauf von Oko-Fleischwaren vor, die es erlauben wiirden, fundiert
die Auswirkungen des Verzichts auf Pokelstoffe auf die Nachfrage nach Oko-Fleischwaren
vorherzusagen’.

Die positiven Wirkungen des Zusatzes von Poékelstoffen zu Fleischwaren (Bildung der Pdkel-
farbe, Bildung des Pokelaromas, Verzégerung oxidativer Verdanderungen, Hemmung
bestimmter unerwiinschter oder geféhrlicher Mikroorganismen) werden nach derzeitigem
Kenntnisstand durch keine andere Einzelsubstanz erzielt, weder durch einen natirlichen
Inhaltsstoff von Lebensmitteln noch durch einen chemisch-synthetischen Stoff®.

Die Auswirkungen des Verzichts auf PoOkelstoffe bzw. alternativer Technologien auf die
mikrobiologische Qualitat und Sicherheit von Fleischerzeugnissen wurden hauptsachlich an
Hand experimentell beimpfter Kulturmedien und Fleischerzeugnisse untersucht. In derartigen
Untersuchungen wurde z. B. festgestellt, dass ein Nitritzusatz die Wahrscheinlichkeit der
Bildung von Botulinum-Toxin wahrend der Lagerung von Fleischerzeugnissen des Typs
Kochschinken, Bruhwurst und Bacon ohne Kihlung im Allgemeinen um etwa ein bis zwei
Zehnerpotenzen senkte °'°. Die verbreitete Behauptung, der Nitritzusatz sei essenziell zum
Schutz vor Botulismus oder anderen Lebensmittelvergiftungen notwendig, wird jedoch von
epidemiologischen Daten nicht gestiitzt'*. Weiterhin lassen Daten aus der Untersuchung
kommerzieller Oko-Fleischerzeugnisse (Rohwurst, vorverpackter Brihwurstaufschnitt) keinen
negativen Effekt des Pokelstoffverzichts auf die mikrobiologische Qualitat und Haltbarkeit von
Oko-Fleischwaren erkennen®.

Auf dem deutschen Markt gibt es eine grof3e Vielfalt von Fleisch- und Wursterzeugnissen
(Brahwurst, Kochwurst, Kochpdkelware, Rohwurst, Rohpokelware), von denen etwa 95 Prozent
traditionell seit vielen Generationen mit Poékelstoffen (urspringlich mit Nitrat, seit etwa 70
Jahren mit Nitrit in Form von NitritpOkelsalz) hergestellt werden. Der Pro-Kopf-Verbrauch an
diesen Produkten liegt in Deutschland Uber dem der meisten anderen europaischen Lander.
Diese Produkte sind integraler Bestandteil der mitteleuropéischen Esskultur'®,*. Auch die

" Beck, A., Dietz, M., Hermanowski, R., Marschall, C., Mader, R.; 2003: Entwicklung eines Beurteilungs-
systems fiir die Zulassung von technischen Zutaten, Lebensmittelzusatzstoffen und Hilfsstoffen als nicht
landwirtschaftliche Zutat in Bio-Erzeugnissen (Anhang VI der EU-VO 2092/91) und erste Anwendung, im
Rahmen des Bundesprogramms Okologischer Landbau, Bereich ,Forschungsvorhaben und Studien®,
Kategorie: 8, CPC-Referenznummer: 85

® Cassens, R. G.; 1995: Use of sodium nitrite in cured meats today. Food Technol. 49 (7), 72-80, 115

® Hauschild, A.H.W.; 1982: Assessment of botulism hazards from cured meat products. Food Technol. 36
(12), 95-104

19 | ticke, F.-K. und Roberts, T.A.; 1993: Control in meat and meat products. In: Clostridium botulinum:
Ecology and control in foods (Hrsg.: Hauschild, A.H.W. und Dodds, K.), pp. 177-207. Dekker, New York

1 Liicke, F.-K.; 2003: Einsatz von Nitrit und Nitrat in der 6kologischen Fleischverarbeitung. Fleischwirt-
schaft 83 (11), 138-142

2 Albert, T., Gareis, M., Krockel, L.; 2003: Mikrobiologische Qualitit von Fleischerzeugnissen aus
Okologischer Produktion. Fleischwirtschaft 83 (11), 147-150

3 prandl, O., Fischer, A., Schmidhofer, T., Sinell, H.-J.; 1988: Fleisch — Technologie und Hygiene der
Gewinnung und Verarbeitung, Handbuch der Lebensmitteltechnologie, Uimer Verlag, Stuttgart
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privatrechtlichen Standards tragen dieser Situation in Deutschland Rechnung. Die Arbeits-
gemeinschaft Okologischer Landbau (AGOL) hatte sich auf einen Kompromiss geeinigt und in
ihren Rahmenrichtlinien festgelegt: ,Nitritpokelsalz (...) wird in begrenzter Menge flr erhitzte
und nicht erhitzte Fleischerzeugnisse zugelassen."® ,Gepokelte Oko-Wurstwaren machen
heute mindestens 50 Prozent des deutschen Gesamtmarktes bzw. sogar 80 Prozent der in den
letzten Jahren neu entwickelten Absatzschienen im konventionellen Lebensmitteleinzelhandel
sowie im traditionellen Fleischerhandwerk aus.“’® International (USA (NOP), Japan, Codex
Alimentarius, IFOAM) ist die Frage nach dem Einsatz von Pdkelstoffen meist noch nicht
geregelt®’.

Es wird seit einigen Jahren intensiv an der Frage gearbeitet, wie Uber angepasste Verarbei-
tungsverfahren in den unterschiedlichen Produktgruppen von Wurstwaren der Verzicht auf
Pokelstoffe realisiert werden kann. Einige Unternehmen (z. B. Kurhessische Fleischwaren
GmbH, die dafir mit dem Innovationspreis Bio-Lebensmittelverarbeitung 2003 ausgezeichnet
wurde) sind insbesondere mit relativ farbstabilen Rohwursterzeugnissen, die ohne Pokelstoffe
hergestellt werden, auf dem Markt vertreten. Im Rahmen des Projektes werden verschiedene
Verfahren fur Brihwursterzeugnisse vorgestellt und diskutiert, ob der Einsatz von nitrathaltigem
Gemiise™®, Versuche mit farbenden Bestandteilen wie Rote Beete oder Monascus-Extrakten
LAngKak“® ebenso wie eine Farbstabilisierung iiber einen gezielten Gewiirzeinsatz?® den
Verzicht auf Pokelstoffe ermdglicht. Eine Gesamtdarstellung und Bewertung der Verfahren im
Hinblick auf Anwendbarkeit, Lebensmittelsicherheit und Verbraucherakzeptanz liegt noch nicht
vor.

% Schweisfurth, K. L., Baumgartner, W.; 1996: Okologische Qualitat im Fleischerhandwerk, Dialogpartner
Agrar-Kultur (Hrsg.), Deutscher Fachverlag, Frankfurt a. M.

> AGOL Rahmenrichtlinien Verarbeitung, 1999

16 Altdorfer Biofleisch GmbH et al: Brief an Artikel 14 Kommission, Europaische Kommission von (Oko)-
Verbanden und Unternehmen in Deutschland, April 2003

7 Baker, B., Schmid, O., Beck, A.; 2003: Comparing inputs — A comparative analysis of five organic food
standards. The Organic Standard, Issue 32/December 2003, P. 2-7

8 pshnl, H.; 2003: Herstellung von Fleischwaren ohne Zusatz von Konservierungsstoffen, schriftliche
Dokumentation, Dokument zugestellt am 18.12.2003, aurapa-wirzungen GmbH, Bietigheim-Bissingen

9 Fink-Gremmels, J., Dresel, J., Leistner, L.; 1991: Einsatz von Monascus-Extrakten als Nitrat-Alternative
bei Fleischerzeugnissen, Fleischwirtschaft, 71 (3), S. 329 - 331

0 Schnackel, W., Wiegand, D., Schnackel, D. (2003): Farbstabilisierung von nitritfreien Rohwiirsten durch
gezielten Gewdrzeinsatz. Fleischwirtschaft 83 (4), 95-99 und 83 (6), 96-100.
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4 Methodische Vorgehensweise und
Beschreibung des geplanten Vorhabens

4.1 Verkaufstest zur Untersuchung des Verbraucherverhaltens
hinsichtlich der Akzeptanz von nicht umgero6teten
Wurstwaren

41.1 Konzeption und Durchfihrung der quantitativen Datenerhebung

Die Konzeption der Verbraucherakzeptanzstudie erfolgte in Zusammenarbeit mit den
Praxispartnern kff und tegut .... Im Rahmen der Studie wurde die Verbraucherakzeptanz mittels
eines probeweisen Verkaufs von Oko-Wurstwaren mit und ohne den Lebensmittelzusatzstoff
Nitrit (Pokelstoff) unter realistischen Marktbedingungen in ausgewdahlten Lebensmitteleinzel-
handelsgeschaften untersucht. Zentrale Zielsetzung dieses Storetests war es, Uber eine
vergleichende Analyse des Abverkaufs von Wurstwaren mit und ohne Pokelstoffe Ruickschliisse
auf die Verbraucherakzeptanz von nicht umgerétteter Ware zu ziehen. Die Ergebnisse aus dem
Storetest wurden im Rahmen eines Workshops mit Experten diskutiert und in verschiedenen
Szenarien zusammengefasst dargestellt.

Inhaltliche und methodische Konzeption des Verkaufstests

Um die zentrale Zielsetzung der empirischen Untersuchung erreichen zu kdénnen, wurden von
dem Praxispartner kff Chargen fir drei unterschiedliche Wurstwaren jeweils mit und ohne
Pdkelstoffe und jeweils als verpackte Ware und offene Ware hergestellt und fur den Storetest
zur Verfugung gestellt. Fur die Produktauswahl war neben der technologischen Machbarkeit in
der Herstellung der Produkte ohne den Lebensmittelzusatzstoff auch die Stellung der Produkte
im Sortiment elementar. So wurden Wurstsorten ausgewabhlt, die sowohl als konventionelle als
auch Oko-Variante mit Pokelstoffen von Konsumenten stark nachgefragt werden und keinen
saisonalen Schwankungen im Absatz unterliegen. Auf Basis dieser Anforderungen wurden
folgende Produkte ausgewahlt:

= Testprodukt 1: Fuldaer Presskopf bzw. Fuldaer Bio-Schwartemagen
= Testprodukt 2: Bierschinken bzw. Bio-Schinkenwurst
= Testprodukt 3: Lyoner

Um statistisch valide und signifikante Ergebnisse zu erzielen, wurde der probeweise Verkauf
der drei Wurstwaren jeweils in der Art konventionell, ,Oko mit“ und ,Oko ohne* Pokelstoffen in
sechs Geschéftsstatten sowohl als Selbstbedienungsware (SB) als auch als offene Ware in der
Bedienungstheke (B) durchgefiihrt (Ausnahme: konventionelle Lyoner war als Selbstbedie-
nungsware nicht im Sortiment). Die Storetests in insgesamt sechs Geschaftsstatten des
allgemeinen Lebensmitteleinzelhandels fanden in Zusammenarbeit mit dem Handelsunterneh-
men tegut ... sowohl in stadtischen als auch landlichen Regionen statt. Ausgewahlt wurden
Testgeschéfte in Sidniedersachsen, Nord- und Mittelhessen und Thiringen.
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Die Platzierung der zu testenden Produkte ohne Pdkelstoffe erfolgte parallel zum Angebot
derselben Oko-Wurstwaren mit diesem Zusatzstoff sowie der konventionellen Variante. Um die
Aufmerksamkeit der Verbraucher auf die Wurstsorten zu lenken, wurden Verkostungsaktionen
mit Werbepersonal jeweils von Donnerstagnachmittag bis Samstagnachmittag durchgeftihrt.
Die Auswahl der Wochentage wird damit begriindet, dass es sich bei diesen Wochentagen in
der Regel um die verkaufsstarksten Wochentage mit der héchsten Kundenfrequenz handelt %.

Die Produkteinfihrung wurde in allen sechs Testgeschaften mit unterstiitzenden Kommunikati-
onsmalRnahmen begleitet. Hierzu wurde ein In-Store-Werbekonzept von tegut ... entwickelt,
welches Flyer, Thekenaufsteller und ein Plakat im Eingangsbereich beinhaltete. Die
Kommunikationsmittel wurden so konzipiert, dass Verbraucher auf die ,Initiative fiir Oko-Wurst
ohne Nitritpékelsalz* und auf die ,natlrliche Farbe“ und den ,puren Geschmack” der neuen
Wurstsorten hingewiesen wurden. DarlUber hinaus wurde die Aufmerksamkeit der Verbraucher
auf die Verarbeitung ,ohne Zusatz von Nitritpdkelsalz“ bei verpackter Ware in Form eines
Aufklebers auf der Produktverpackung gelenkt. Bei unverpackter Ware wurde durch das
Bedienungspersonal auf die neuen Produkte ohne Pokelstoffe hingewiesen sowie durch einen
Aufstecker, der neben der Preisauszeichnung in der Bedienungstheke platziert wurde. Die
Aufstecker im Bedienungsbereich wiesen die gleiche Aufmachung wie die Aufkleber bei der
Selbstbedienungsware auf.

Neben den Verkostungsaktionen sowie der begleitenden Kommunikation wurde fir die
Testprodukte ohne Pokelstoffe wahrend des Untersuchungszeitraums geprift, wie sich
verschiedene Preisstellungen auf den Verkauf auswirken. Die Variation wurde in das
Preiskonzept der kff eingebettet.

Um die fur eine Vergleichbarkeit der Absatzdaten notwendige gleiche Warenprasentation und
Auslobung der Testprodukte ohne Pdkelstoffe wahrend der gesamten Untersuchungsdauer
gewahrleisten zu kénnen, wurde eine Schulung flr Marktleiter, Mitarbeiter an der Bedienungs-
theke und das Verkostungspersonal durchgefiihrt. Die Schulung umfasste drei zentrale
Komponenten: die Information der Teilnehmer tber die von ihnen zu erfullenden Aufgaben, das
Uben eines aktiven Verkaufens und die Vermittlung von Fachwissen iiber die neuen Produkte
ohne Pokelstoffe. Hierzu wurden den Beteiligten die drei Produkte ohne Pdkelstoffe und die
eingesetzten Kommunikationsmittel vorgestellt. Zielsetzung war dartber hinaus, die an den
Verkostungsaktionen beteiligten Mitarbeiter fur das Thema ,,ohne Nitritpokelsalz* zu sensibilisie-
ren und zu erwartende Fragen von Konsumentenseite und deren Antwortmdglichkeiten zu
besprechen.

Umsetzung im Handel

Die Einfuhrung der drei Wurstsorten erfolgte wie geplant Anfang Oktober 2005 in Kalender-
woche 41. Allerdings konnte aufgrund von Besonderheiten im Bedienungsbereich in zwei der
sechs Testgeschafte die Bedienungsware ohne den Zusatzstoff Nitrit erst in den
Kalenderwochen 45 bzw. 46 eingefuhrt werden. Die Warenversorgung erfolgte in allen
Einkaufsstatten Uber den ublichen Lieferweg.

Um die Akzeptanz der Verbraucher hinsichtlich der Wurstwaren mit und ohne Po6kelstoffe
evaluieren zu konnen, wurde Uber die geplanten vier Wochen hinaus bereits zehn Wochen vor
dem ersten Angebot der jeweils neuen Variante Ende Juli 2005 mit der mengen- und

! ACNielsen (2005). Universen 2005. Handel und Verbraucher in Deutschland.
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wertmalfigen Erfassung der Abverkaufe in der betrachteten Warengruppe in den Testgeschaf-
ten begonnen. Die Verkostungsaktionen in den sechs Einkaufsstatten wurden Uber einen
Zeitraum von drei Wochen an jeweils drei Tagen in den Kalenderwochen 41, 42 und 43
(Donnerstag bis Samstag) in jeweils zwei Geschéften nacheinander mit geschultem Personal
durchgefuhrt. Um einen direkten Vergleich zwischen Stadt und Land durchfihren zu kénnen,
wurde in jeweils einem Testgeschéft aus stadtischer Region und aus einer landlichen Region
zeitgleich verkostet.

Um die mittelfristige Absatzentwicklung abschéatzen zu kénnen, wurden die Umsatze nach
Abschluss der Verkostungsaktionen noch weitere zehn Wochen bis Ende Dezember 2005
erhoben. Die Abverkaufszahlen und Umsatzdaten fiir die betreffenden Produkte wurden aus
dem Warenwirtschaftssystem der teilnehmenden Verkaufsstatten enthommen und
anschliel3end eingehend analysiert.

4.1.2 Konzeption und Durchfihrung der Storechecks

Um eine Vergleichbarkeit in den einzelnen Testgeschéaften erreichen zu kdnnen, wurden vom
Fachgebiet flr Agrar- und Lebensmittelmarketing Storechecks zur Umfelddokumentation
durchgefuhrt. Inhalte der Storechecks waren zum einen die Analyse der Verkostungsaktionen
und des Kommunikationsmaterials anhand von standardisierten Checklisten, zum anderen die
Dokumentation der Umsetzung der Aktionen anhand von Fotos.

Die Checklisten dienten insbesondere der Uberpriifung nachfolgender Kriterien:

= Korrekte Durchfiihrung der Verkostungsaktion entsprechend dem Untersuchungsdesign,
= Gesamteindruck der durchgefiihrten Verkostung,

= Platzierung des Verkostungsstands,

= Auskunftsbereitschaft, Initiative zum Kundenkontakt, Beratungskompetenz zu Nitritpokelsalz
sowie Produktkompetenz von Verkostungs- und Bedienungspersonal,

= Platzierung und Anmutung der Werbemalf3nahmen,

Uberprufung der Qualitat der Verkostungsprodukte,

= Uberprifung des Warenangebotes.

Die Fotodokumentation sowie die Uberpriifung der Umsetzung der Aktionen erfolgte durch die
Projektbearbeiterin des Fachgebietes fur Agrar- und Lebensmittelmarketing, Universitat Kassel.
Dartber hinaus wurde von Mitarbeitern der am Projekt beteiligten Partner zusétzlich ein
verdeckter Storecheck durchgefiihrt, um die Umsetzung in den einzelnen Testgeschaften unter
realen Bedingungen in Form eines Verkaufsgesprachs zu testen. Die im Rahmen dieses so
genannten ,mystery shopping“ ausgefiliten Checklisten wurden ebenfalls vom Fachgebiet fur
Agrar- und Lebensmittelmarketing ausgewertet.
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4.2 Angebotsstruktur

In Deutschland wurden ¢©kologische Fleisch- und Wurstwaren zundchst vor allem Uber die
Direktvermarktung und in Einzelféallen Gber Naturkostladen oder Metzgereien vermarktet. Erst in
den letzten Jahren wurde das 6kologische Angebot auch von Naturkostsupermarkten und
insbesondere vom konventionellen Lebensmitteleinzelhandel (LEH) aufgenommen. Zahlen tber
die Angebotsstruktur bzw. Uber die Sortimentsstruktur der Vertriebsstétten liegen nicht vor. Mit
der im Rahmen dieses Projektes durchgefiihrten Befragung wurde ein Uberblick iiber die
unterschiedlichen Vertriebswege (LEH, Metzgereien, Naturkostladen, Direktvermarkter) von
ausgewahlten Fleischereien sowie die angebotenen Oko-Fleisch- und Wurstwaren, hergestellt
ohne und unter Einsatz von Po6kelstoffen, erstellt. Die abgefragte Angebotsstruktur wurde
differenziert nach Bedien- und SB-Ware dargestellt. Die Umsatzzahlen der einzelnen Produkte
bzw. Produktgruppen der ausgewahlten Herstellungsbetriebe wurden soweit wie zugénglich
ermittelt.

Die Untersuchung der Sortimentsstruktur erfolgte mittels einer standardisierten Befragung.

Bezuglich der Verteilung der Unternehmen nach GréRe und Vertriebsweg wurden die Oko-
Verbande Bioland, Demeter und Naturland nach den Schlusselunternehmen ihres Verbandes
befragt, um eine mdglichst breite Abdeckung des Marktes zu ermdglichen. Eine Einschatzung
der wirtschaftlichen Bedeutung der Betriebe wurde Uber die Abfrage des Gesamtumsatzes im
Bio-Segment vorgenommen.

Hinsichtlich des Einsatzes von Pokelstoffen wurden die Unternehmen befragt, ob und in
welcher Hohe dieser Zusatzstoff bei den einzelnen Wurstarten eingesetzt wird. Um mdgliche
technologische Alternativen zu erfassen wurde erfragt, welche Ersatztechnologien angewendet
werden. Die Abfrage erfolgte mittels eines standardisierten Fragebogens.

4.3 Regelungen zu Nitrit in der EU

Um die geltenden Regelungen fiir Oko-Fleisch und -Wurstwaren in den wichtigsten européi-
schen Teilmarkten zu erfassen, wurden nationale Zertifizierer oder Dachorganisationen der
Okologischen Lebensmittelwirtschaft in einer Reihe von EU-La&ndern befragt. Zweck ist es, ein
Bild der Diskussionsverlaufe in den européaischen Nachbarlandern zu Regelungen fur Pokel-
stoffe zu ermitteln. Die Befragung zu Regelungen zum Einsatz von Pokelstoffen in Oko-
Wurstwaren in den europaischen Nachbarlandern wurde Ende 2005 und Anfang 2006
durchgefiihrt. Die Ergebnisse werden in einer Ubersicht dargestellt.

4.4 Verfugbarkeit von alternativen Technologien

44.1 Vorstudie

Die ,Verfugbarkeit* einer alternativen Technologie ist ein wichtiges Kriterium in der politischen
Diskussion um die Zulassung von Zusatzstoffen fur 6kologische Lebensmittel.

Der Begriff ,Verfiigbarkeit* wurde in dieser Studie unter zwei Gesichtspunkten betrachtet:
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= |st eine technologische Variante zunachst bekannt, d. h. als praktisch anwendbare Technolo-
gie beschrieben und verfluigbar?

= |st eine mogliche Technologie so konzipiert, dass diese unter den wirtschaftlichen, technologi-
schen und Know-how-Beschrénkungen der Praxis erfolgreich eingesetzt werden kann?

Im Rahmen einer Literaturstudie wurden Informationen zu technologischen Verfahren eingeholt,
die eine Herstellung von Fleischwaren ohne oder mit reduziertem Einsatz von Pokelstoffen bei
Fleisch- und Wurstwaren beschreiben. Diese verfugbaren Informationen wurden in einem
Ubersichtsbericht zusammengefasst, in dem die wichtigsten technologischen Anséatze zur
Minimierung oder Vermeidung des Einsatzes von Pokelstoffen einschlie3lich flankierender
MaRRnahmen dargestellt werden. Die beschriebenen technologischen Ansatze wurden jeweils
durch eine Einschatzung in Hinblick auf ihre praktische Relevanz erganzt.

4.4.2 Expertenbefragung — Etablierte Verfahren in der Praxis

In diesem Arbeitschritt wurden bekannte Experten, insbesondere aus Fleischwaren herstellen-
den Unternehmen, nach ihren Erfahrungen mit der Anwendung ,alternativer Verfahren* zur
Herstellung von Oko-Fleisch und -Wurstwaren befragt. Hierzu wurden die Experten mit einer
Abfragematrix, die aus dem Ubersichtbericht generiert wurde, und mit dem Ubersichtsbericht
selbst konfrontiert.

Mit diesen Materialien wurden 25 Experten kontaktiert. Die Kontakte wurden schriftlich und
fernmindlich nachgehalten. Hierbei wurde die Einschatzung der Experten zur Umsetzbarkeit
der vorgestellten Alternativen in den Verarbeitungsbetrieben (technologische Anwendbarkeit,
Produktsicherheit, Verbraucherakzeptanz) diskutiert und festgehalten. Weiterhin wurden die
Experten daraufhin befragt, welche Technologien ihnen zur Verfigung stehen oder bekannt
sind, die es erlauben, ohne oder mit verminderten Mengen an Pdkelstoffen dkologische Fleisch-
und Wurstwaren herzustellen. Die Experten wurden selbstverstandlich auch danach befragt, ob
eine Reduktion oder ein Verzicht auf Pokelstoffe Gberhaupt sinnvoll ist.

Die wesentlichen Fragen und Schwierigkeiten zur Einsetzbarkeit der ermittelten Alternativtech-
nologien wurden in einem zusammenfassenden Dokument dargestellt.

4.5 Handlungsszenarien

In einem Workshop, an dem Marktpartner und die verschiedenen Interessensvertreter (z. B.
BOLW-Mitgliedsverbande) teilnahmen, wurden die Ergebnisse der Studie vorgestellt und mit
den Experten und Vertretern diskutiert.

Verschiedene mdgliche Regelungsszenarien fiir die Zulassung, Beschrénkung oder das Verbot
von Pokelstoffen zur Herstellung ©kologischer Fleisch- und Wurstwaren wurden bei diesem
Workshop vorgestellt und mit den Teilnehmern diskutiert. Mit den anwesenden Experten wurde
versucht einzuschéatzen, welche Auswirkungen diese Regelungsszenarien auf die Herstellung,
das Angebot und die Entwicklung des Gesamtmarktes fiir 6kologische Fleisch- und Wurstwaren
haben kénnten. Die Ergebnisse wurden in einem Protokoll dokumentiert und im Endbericht
zusammenfassend dargestellt.
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5 Projektverlauf und Ergebnisdarstellung
51 Untersuchung des Kauferverhaltens

5.1.1 Produktentwicklung und Sortenwahl

Die Substitution von Zusatzstoffen insbesondere bei 6kologischen Fleisch- und Wurstwaren ist
ein wesentliches Ziel bei der Entwicklung neuer Produkte und der Optimierung der bestehenden
Produktpalette in der kff.

Erfahrung in der kff bei dem Verzicht auf Pokelstoffe gibt es seit vielen Jahren bei einer
Produktpalette 6kologischer Rohwurst- und Rohschinkenprodukte, welche sich bei den Kunden
einer stetig steigenden Nachfrage erfreuen. Die Eigenschaft der Produkte, ohne Pdkelstoffe
hergestellt worden zu sein, ist ein wichtiges Verkaufsargument.

Im Rahmen des Projektes galt es die technologischen Moglichkeiten und die Ersatzstoffsuche
in Versuchsreihen bei drei umsatzstarken Brihwurstprodukten zu testen und marktfahige
Produkte zu entwickeln. Der Einsatz technologischer Moglichkeiten und die Ersatzstoffsuche
wurden so gestaltet, dass die Produkte zwar optisch deutlich von der Ware mit Nitrit zu
unterscheiden, jedoch nicht vollig grau waren. Die weiteren sensorischen Eigenschaften sollten
nicht veréandert werden, d. h. die eingesetzten Gewirze und Salze wurden in ihrer Menge und
Zusammensetzung identisch zum Produkt mit Nitrit eingesetzt. Experimentiert wurde lediglich
mit der Salzherkunft und der Salzstruktur.

Wichtig fur den Versuchsaufbau war die Auswahl unterschiedlicher Brattypen, da zu vermuten
war, dass dies auf die optische Akzeptanz bei vermindertem Pdkelrot einen relevanten Einfluss
hat. Die Auswahl von grobem Uber mittelfeines bis zum feinen Brat hatte sich in der weiteren
Versuchsdurchfiihrung als richtig herausgestelit.

Die weiteren Kriterien der Sortenauswahl fur die Testprodukte wurde bereits in Punkt 4.1.1
beschrieben.

Schon nach den ersten Versuchsreihen stellte sich heraus, dass der kritische Punkt bei der
Herstellung die zu produzierende Menge je Einheit bzw. Charge ist und unter den herrschenden
Bedingungen in der kff nicht optimal geltst werden konnte. Die Mengen insbesondere fir die
aufzuschneidende SB—Ware waren zu gering, sodass diese nicht in erforderlichem Mafl3 mit den
schon im Sortiment befindlichen Produkten verglichen werden konnte.

Lange Umrlstzeiten, zeithahe Produktion zum Auslieferrhythmus der Filialen und die Produk-
tion kleiner Chargen flir sensorisch und mikrobiologische Untersuchungen machten das Projekt
Uber das angenommene Mal} hinaus kompliziert. Die Bedingungen wurden mit hohem
personellem, logistischem und technischem Aufwand so verandert, dass die Vergleichbarkeit zu
den Standardprodukten wieder anndhernd hergestellt war.

Erwartungsgemal stellte sich das grobe Brat des Fuldaer Schwartenmagens schon nach
kurzer Zeit als wenig kompliziert dar. In der kff-internen Bewertung wurde schon die zweite
Versuchscharge als gut befunden. Eine Differenzierung zu den Produkten mit Nitrit war gut
mdglich, aber dennoch war das Produkt sehr ansprechend. Die Versuchsphase fiir das grobe
Brat konnte somit schon nach der zweiten Charge eingestellt werden, das Produkt sollte in
dieser Form verkauft werden.
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Die Probleme nahmen mit steigendem Zerkleinerungsgrad des Bréts zu. Die Verkaufsfahigkeit
konnte erst nach mehreren Versuchschargen hergestellt werden, wobei auch hier mit
Kompromissen in der Verkaufphase gearbeitet werden musste, da sich bei dem feinen Brat der
Lyoner nach einigen Tagen eine punktuelle Rotfarbung einstellte (siehe Anlage 8.1.5). Dieser
Fehler konnte auch Uber den gesamten Versuch hinweg nicht beseitigt werden.

5.1.2 Analyse des Abverkaufs

Die vergleichende Analyse des Abverkaufs der drei Wurstsorten bildet die Grundlage, um
Rickschlisse auf die Verbraucherakzeptanz von Wurstwaren zu ziehen, die mit Kochsalz statt
Nitritpokelsalz, also ohne den Pdkelstoff Nitrit hergestellt wurden (im folgenden als ,ohne Nitrit*
bzw. ,nitritfrei“ bezeichnet). Die Absatz- und Umsatzdaten der konventionellen Varianten und
der Oko-Wurstsorten mit Nitrit wurden hinsichtlich ihrer zeitlichen Entwicklung vor und nach der
Einfuhrung der Oko-Wurstsorten ohne diesen Zusatzstoff untersucht. Auf diese Weise ist es
moglich, Substitutions- bzw. Kannibalismuseffekte zu den konventionellen und Oko-Sorten mit
Nitrit zu ermitteln. Dartber hinaus wurde der wertmafige Marktanteil, d. h. der Anteilswert, der
einen MaRstab fir die Vergleichbarkeit der nitritfreien Oko-Sorten mit den konventionellen und
den Oko-Varianten mit dem Lebensmittelzusatzstoff darstellt, berechnet. Diese Kennziffer
ermoglicht das Aufzeigen der Leistungseffizienz der Oko-Varianten ohne Nitrit im Zeitverlauf.

Neben der globalen Betrachtung der Absatz- und Umsatzentwicklung sowie der Entwicklung
des Marktanteils der drei Varianten wurden die Daten auch hinsichtlich mdglicher Unterschiede
in der Absatz- und Umsatzentwicklung der verpackten und unverpackten Ware sowie im
Vergleich zwischen stadtischen und landlichen Regionen untersucht. Dies ermdéglicht es,
Schlussfolgerungen auf die Absatzchancen und fir die Verbraucherakzeptanz unterschiedlicher
Angebotsformen und in unterschiedlichen Regionen zu ziehen. Die Analyse des Abverkaufs
umfasst auch die Ergebnisse zur Preisvariation bei den neuen Varianten ohne Nitrit sowie den
Auswirkungen von Preisdnderungen bei den konventionellen Varianten und den Oko-Sorten mit
Nitrit auf den Abverkauf der nitritfreien Sorte.

5.1.2.1 Storechecks

Die Durchfuhrung des Storechecks erfolgte in der ersten Aktionswoche, der Woche der
Produkteinfihrung der nitritfreien Varianten. In zwei der sechs Testgeschéfte wurden in der
ersten Woche zeitgleich auch die personlichen Verkostungsaktionen durchgefuhrt. Anhand der
vorab konzipierten Checklisten wurden die dort definierten Kriterien Uberprift. Die korrekte
Durchfiihrung der Aktionen entsprechend des geplanten Untersuchungsdesigns konnte
wahrend des Storechecks bestatigt werden. Die Platzierung der Testprodukte erfolgte wie
geplant parallel zum bereits bestehenden Angebot an konventioneller Ware und den
entsprechenden Oko-Produkten mit dem Zusatzstoff und wurde optimal ins bestehende
Sortiment integriert (Bild 1). Der Gesamteindruck der durchgefiihrten Aktionen und des Waren-
angebotes war durchweg positiv. Die eingesetzten In-Store-Werbemittel waren fir Konsumen-
ten gut sichtbar platziert und/oder wurden aktiv an Kunden verteilt, so dass von einer hohen
Wahrnehmung und Aufmerksamkeitswirkung durch die kommunikativen MalRnahmen
auszugehen ist.
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Bild 1 Prasentation der Wurstsorten ohne Nitrit am Point of Sale an der Bedienungstheke und
im Selbstbedienungsbereich

Der Verkostungsstand in den beiden Testgeschaften mit personlichen Verkostungsaktionen
wurde gut sichtbar im Selbstbedienungsbereich, gegeniiber der Bedienungstheke in Kunden-
laufrichtung platziert (Bild 2). Ein aktives Suchen der Konsumenten nach den Testprodukten
und ein damit eventuell zusammenh&ngender niedrigerer Abverkauf wurden durch diese
optimale Verkostungsstandplatzierung vermieden. Die Qualitat der Verkostungsprodukte war
sehr gut.
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Bild 2  Verkostungsaktion im Selbstbedienungsbereich

Um unter moglichst realistischen Umfeldbedingungen die Initiative zum Kundenkontakt, die
Qualitat der Beratung sowie die Produktkompetenz des Verkostungs- und Bedienpersonals
evaluieren zu kdnnen, wurden so genannte mystery shopper eingesetzt. Diese Testkaufer
haben motivierte Mitarbeiter erlebt, die Kunden aktiv zum Probieren der neuen Wurstsorten
aufgefordert haben. Die Auskunftsbereitschaft zu Fragen zu Nitrit, insbesondere zu
sensorischen Fragestellungen, war sehr hoch. Allerdings mussten einige Mangel bei der
Beratungskompetenz zu Nitrit festgestellt werden. Die Argumentation umfasste auch
Gesundheitsargumente, die zu einer argumentativen Abwertung des bestehenden
konventionellen Sortiments und des Oko-Sortiments mit Nitrit filhrten. Aus diesem Grund wurde
nach der ersten Aktionswoche eine Nachschulung sowohl des Verkostungs- als auch des
Personals an der Bedienungstheke vorgenommen.

5.1.2.2 Analyse der Absatzentwicklung der Testprodukte

Grundlage dieser Untersuchung sind die Einkaufsakte, die durch das Warenwirtschaftssystem
in den sechs Testgeschéften zwischen Kalenderwoche 30 und Kalenderwoche 52/2005 fiir die
Testprodukte ohne Nitrit registriert wurden. Darlber hinaus wurden auch die Absatzdaten fir
die konventionellen Vergleichsprodukte sowie die Oko-Varianten mit Nitrit erhoben, um Substi-
tutionseffekte zu den jeweiligen direkten Konkurrenzprodukten ermitteln zu kénnen. Fur die
Auswertung wurden die Daten auf Wochenbasis gebiindelt.
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Die Betrachtung der mengen- und wertmafRigen Entwicklung der nitritfreien Varianten erfolgt
aggregiert Uber alle drei Testprodukte Schwartemagen/Presskopf, Bierschinken/Schinkenwurst
und Lyoner. Dies ist sinnvoll, da alle miteinander verglichenen Gruppenmittelwerte fir die
Absétze der drei Sorten nahezu identisch sind. Hierzu wurde die Hypothese, der zufolge kein
Unterschied zwischen den durchschnittlichen Absétzen der drei Sorten besteht, mittels einfakto-
rieller ANOVA Uberprift. Dazu wurden zundchst aus den Absatzzahlen der drei Testprodukte
Gruppenmittelwerte gebildet. Die Gruppenmittelwerte der drei Wurstsorten weisen im Vergleich
zueinander eine nur geringe Streuung auf, wahrend die Streuung innerhalb der einzelnen
Gruppen sehr grof3 ist. Dies lasst vermuten, dass die Mittelwerte der einzelnen Sorten sich in
der Grundgesamtheit nicht wesentlich voneinander unterscheiden. Mit einer Wahrscheinlichkeit
von 70 Prozent weisen alle drei behandelten Wurstsorten in der Grundgesamtheit einen gleich
hohen Absatz auf, so dass die Nullhypothese, der zufolge kein Unterschied zwischen den
mittleren Absétzen der drei Varianten besteht, angenommen werden kann. Fur die weitere
Auswertung ist daher eine zusammenfassende Betrachtung der drei Wurstsorten sinnvoll.

5.1.2.2.1 Absatzentwicklung der Oko-Varianten ohne Nitrit im Vergleich zu den
konventionellen Sorten und den Oko-Varianten mit Nitrit

Wie in Abbildung 1 dargestellt, wurde in der zehnwéchigen Vorlaufzeit ein durchschnittlicher
wdchentlicher Gesamtabsatz mit konventioneller und Oko-Ware mit Nitrit ohne Beriicksichti-
gung von Preisaktionen in H6he von 113 kg generiert. Dabei zeigte sich in der Vorlaufzeit bei
den konventionellen Varianten ein durchschnittlicher Absatz von 70 kg pro Woche. Aufféllig sind
bei Betrachtung der Entwicklung der Absatzzahlen der konventionellen Wurstsorten zwei
deutliche Ausschlage nach oben. Diese positive Verdnderung der Absatzzahlen resultiert aus
zwei verschiedenen Preisaktionen. In Woche 31 wurde eine Preisreduzierung von 31 Prozent
bei einer konventionellen Sorte aus dem Bedienungssortiment, in Woche 33 eine Senkung des
Abverkaufspreises von 44 Prozent bei einer anderen Sorte aus dem Bedienungsbereich
realisiert. Die abverkaufte Menge stieg in diesen beiden Wochen um 81 Prozent in Woche 31
und 121 Prozent in Woche 33 jeweils im Vergleich zur Vorwoche. In den beiden auf die Preis-
aktionen folgenden Wochen fiel der Absatz zurlick auf das Niveau vor der Aktion. Dies weist
daraufhin, dass die Preisaktionen mittelfristig wenig nachhaltig sind, d. h. nur in der Aktionswo-
che zu einem deutlichen Mehrabsatz fiihren.
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Abbildung 1 Absatzentwicklung der Oko-Varianten ohne Nitrit im Vergleich zu den
konventionellen Sorten und den Oko-Varianten mit Nitrit

Im Vergleich zu den konventionellen Varianten wurde mit den Oko-Wurstsorten mit Nitrit ein
deutlich niedrigeres Absatzniveau erreicht. Die mittleren Absatze lagen in der zehnwéchigen
Vorlaufzeit bei 44 kg pro Woche. Die Preisaktionen bei den direkten konventionellen Konkur-
renzprodukten in Woche 31 und Woche 33 und den damit verbundenen Mehrabsatzen im
konventionellen Bereich hatten keinen negativen Einfluss auf den Absatz der Oko-Waren mit
Nitrit. Die Absatzzahlen zeigen einen relativ gleichmafigen Verlauf Uber die gesamte Vorlauf-
periode, Substitutionseffekte mit den konventionellen Produkten bei Preisaktionen sind daher
auszuschlieBen. Dies weist auf eine auRerordentlich starke Kundenbindung bei den Oko-
Varianten hin.

In Woche 37 stieg der Absatz der Oko-Sorten mit Nitrit um 20 Prozent gegeniiber der Vorwoche
auf rund 50 kg pro Woche an. Dies resultiert aus einer Sonderangebotsaktion, bei der eine
Preisreduzierung von 30 Prozent umgesetzt wurde. Diese Preisaktion flihrte zu einem deutlich
niedrigeren Mehrabsatz als dies bei den vergleichbaren Preisaktionen im konventionellen
Bereich der Fall war. Die Preisaktion in Woche 40, bei der der Verkaufspreis um 14 Prozent
reduziert wurde, fiihrte bei den Oko-Varianten mit Nitrit zu einem Mehrabsatz um 12 Prozent
gegeniber der Vorwoche. Auch hier waren die realisierten zusatzlichen Abverkaufe deutlich
geringer als im konventionellen Bereich. Die Preiselastizitat der Nachfrage nach Oko-Wurst ist
dementsprechend deutlich geringer als flr konventionelle Wurst.

Sowohl bei den konventionellen als auch bei den Oko-Sorten mit Nitrit waren in den Wochen 41
bis 43, den Wochen der Produkteinfiihrung der Oko-Varianten ohne Nitrit mit unterstiitzenden
Verkostungsaktionen, Absatzriickgdnge von 21 Prozent im konventionellen Bereich und 10
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Prozent bei den Oko-Sorten mit Nitrit im Vergleich zur Vorlaufzeit zu verzeichnen. Der Absatz
der konventionellen Varianten sank nach Produkteinfihrung von durchschnittlich 70 kg auf 65
kg pro Woche, die Oko-Varianten mit Nitrit generierten einen Absatz von durchschnittlich 40 kg
im Vergleich zu vorherigen 45 kg pro Woche. Dies lasst auf Substitutionseffekte sowohl zu den
konventionellen als auch den Oko-Sorten mit Nitrit schlieRen. Aussagen uber genaue Kaufer-
bewegungen sind anhand der lediglich auf die Geschéftsstatte bezogenen Absatzdaten nicht
maoglich. Insgesamt konnte der Gesamtabsatz mit der konventionellen Wurst und den beiden
Oko-Varianten mit und ohne Nitrit um 18 Prozent auf 133 kg pro Woche gesteigert werden. Der
Absatz der nitritfreien Varianten lag dabei in der Produkteinfilhrungsphase bei durchschnittlich
26 kg pro Woche. Wie zu erwarten, zeigten die Absatzzahlen in den ersten drei Wochen nach
der Produkteinfihrung das hochste Niveau. Dies ist auf den erfolgreichen Einsatz des
Verkaufsforderungsinstrumentes personliche Verkostung zurtickzuftihren, welches nacheinan-
der in jeweils zwei Testgeschéften pro Woche eingesetzt wurde. Verkostungsaktionen sind
besonders bei Produktneueinfiihrungen geeignet, Konsumenten das erstmalige Probieren eines
Produktes zu erleichtern und Impulskéaufe auszulésen. Im Anschluss an diese Aktionswochen
verlief der Absatz relativ homogen auf einem Niveau von durchschnittlich 18 kg pro Woche.

Deutlich erkennbar sind die aus Preisdnderungen resultierenden positiven Absatzveranderun-
gen bei den konventionellen Produkten in den Wochen 46 und 50, die wiederum keinen Einfluss
auf die Absatzverlaufe bei den beiden untersuchten Oko-Varianten mit und ohne Nitrit hatten.
Die fir alle drei Varianten (konventionell, Oko mit und Oko ohne Nitrit) im Selbstbedienungs-
bereich durchgefihrte Preisreduzierung von 20 Prozent in Woche 48 fiihrte erstaunlicherweise
zu keinem deutlichen Mehrabsatz, was auf eine unzureichende Kommunikation der Sonder-
angebotsaktionen hinweist. Bei den neu eingeflihrten Varianten ohne Nitrit war in dieser Woche
sogar ein Absatzriickgang zu verzeichnen. Ab Woche 51 waren fir alle drei Varianten deutliche
Absatzrickgange zu verzeichnen. Der Gesamtabsatz mit allen drei Varianten sank um acht
Prozent auf 112 kg pro Woche Dieses Ergebnis ist auf das Weihnachtsgeschéft zurtickzufih-
ren. In diesem Zeitraum wurden vermehrt Spezialitdten und Feinkostprodukte abgesetzt.

Neben der Betrachtung der mengenmafigen Entwicklung der drei getesteten Produktvarianten
ist auch der Verlauf der Umsatzzahlen von Interesse. Wie in Abbildung 2 erkennbar, generier-
ten die konventionellen Sorten die hochsten Umséatze. Der Gesamtumsatz der drei Varianten
lag wahrend der Vorlaufzeit im Durchschnitt bei 1.240 Euro pro Woche, davon entfielen auf den
konventionellen Bereich knapp 57 Prozent (702 Euro). In den Wochen 31 und 33 waren fur den
konventionellen Bereich deutlich héhere Umsétze zu verzeichnen. In den beiden Aktions-
wochen wurde der Umsatz im Vergleich zu den entsprechenden Vorwochen um 51 Prozent auf
1.026 Euro (Woche 31) bzw. um 57 Prozent auf 1.177 Euro (Woche 33) kurzfristig gesteigert.
Der durch die Preisreduzierung niedrigere Umsatz pro kg wurde durch die zusatzlich generierte
Abverkaufsmenge tUberkompensiert. Wie bereits anhand der Absatzzahlen verdeutlicht, konnte
der Umsatz durch die durchgefiihrten Sonderangebotsaktionen allerdings nicht nachhaltig
gesteigert werden, denn er reduzierte sich in der jeweils nachfolgenden Woche wieder auf das
vorher erreichte Ausmali.
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Abbildung 2 WertmaRige Absatzentwicklung der Oko-Varianten ohne Nitrit im Vergleich zu den
konventionellen Sorten und den Oko-Varianten mit Nitrit

Der Umsatz der Oko-Produkte mit Nitrit betrug in der Vorlaufzeit durchschnittlich 532 Euro pro
Woche. Die Preisreduzierungen in den Wochen 37 und 40 fihrten im Gegensatz zu den
konventionellen Produkten zu keiner starken Umsatzsteigerung. Der Mehrabsatz fiihrte nur in
Woche 40 zu einer leichten Erh6hung der Umsatzzahlen um drei Prozent, in Woche 37 sank
der Umsatz um 0,3 Prozent im Vergleich zur Vorwoche.

Analog zu der Entwicklung des Absatzes sind ab Woche 41 Umsatzriickgéange erkennbar, im
konventionellen Bereich sank der Umsatz ohne Einbeziehung der Preisaktionswochen um
vier Prozent von durchschnittlich 702 Euro auf 676 Euro, bei den Oko-Sorten mit Nitrit um
zehn Prozent von 532 Euro auf 480 Euro in den drei Verkostungswochen. Der Gesamtumsatz
fur alle drei Varianten stieg aber in den drei Aktionswochen im Vergleich zur Vorlaufzeit um
18 Prozent auf 1.467 Euro. Der Umsatz der neuen Varianten ohne Nitrit lag in den ersten drei
Wochen nach der Einfiihrung bei durchschnittlich 309 Euro, im weiteren Untersuchungsverlauf
bei 223 Euro. Die Umsatze im konventionellen Bereich erreichten nach den drei Wochen der
Produkteinfiihrung ein Umsatzniveau von 708 Euro pro Woche, die Oko-Produkte mit dem
Zusatzstoff von 490 Euro und lagen demnach leicht unter dem Ausgangsniveau. Deutlich
erkennbar sind die aus Preisanderungen resultierenden positiven Umsatzveranderungen bei
den konventionellen Produkten in den Wochen 46 und 50, welche die durch die Reduzierung
des Verkaufspreises geringeren Umsétze pro kg iberkompensierten.

Insgesamt konnte der Umsatz der drei Varianten nach Einfuhrung der neuen Oko-Wurstwaren
ohne Nitrit im Vergleich zur Vorlaufphase um 14 Prozent auf 1.419 Euro pro Woche gesteigert
werden.
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5.1.2.2.2 Absatzentwicklung der Oko-Varianten ohne Nitrit im Vergleich zwischen
verpackter und unverpackter Ware

Neben der Betrachtung der mengen- und wertmaRigen Entwicklung der nitritfreien Wurst-
varianten im Vergleich zu den konventionellen und Oko-Varianten mit dem Zusatzstoff
interessiert im Rahmen dieser Untersuchung auch die vergleichende Analyse der Oko-Sorten
ohne Nitrit nach Angebotsform. Es wird daher auch untersucht, wie sich die insgesamt erzielten
Absatz- und Umsatzzahlen in H6he von durchschnittlich 26 kg (309 Euro) pro Woche wahrend
der Aktionsphase und 18 kg (223 Euro) pro Woche in der Nachlaufphase auf verpackte und
unverpackte Ware verteilen. Dies ermdglicht es, Riickschliisse auf die Verbraucherpraferenzen
hinsichtlich der Angebotsform zu ziehen.

Die neuen Wurstvarianten wurden sowohl als verpackte Selbstbedienungsware als auch als
unverpackte Bedienungsware ab Woche 41 angeboten. Allerdings konnte in zwei der sechs
Testgeschéfte (jeweils ein Testgeschaft aus dem stadtischen und ein Testgeschaft aus dem
landlichen Bereich) die unverpackte Ware erst ab den Wochen 45 bzw. 46 eingeflihrt werden.
Die Analyse der mengen- und wertmafigen Entwicklung erfolgt zunéchst in unbereinigter Form.
Die Absatze und Umsatze aus dem Selbstbedienungsbereich werden fiir alle sechs
Testgeschéafte ab Woche 41 beriicksichtigt, die unverpackter Ware wird erst ab Woche 45 bzw.
46 in die Analyse einbezogen. Dieses Vorgehen ermoglicht es, die Wirkungen der Verkostungs-
aktionen im Selbstbedienungsbereich zu bertcksichtigen.

Im zweiten Teil der vergleichenden Auswertung werden die in beiden Testgeschaften sowohl fir
die verpackte als auch fiir die unverpackte Ware generierten Absatze und Umsétze erst ab
Woche 45 bzw. Woche 46 berlcksichtigt, d. h. dass fur die Kalenderwochen 41 bis 44 fir nur
vier Testgeschafte der Vergleich zwischen verpackter und unverpackter Ware, ab Woche 45 fir
funf und ab Woche 46 fir alle sechs Testgeschéfte gefuhrt wird. Die Zweiteilung ermdéglicht zum
einen die Berilcksichtigung der Verkostungsaktionen im Selbstbedienungsbereich, zum
anderen wird aber bei dem Vergleich eine Verzerrung der Ergebnisse durch die Bereinigung bis
Woche 45 vermieden.
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Wie in Abbildung 3 dargestellt, erzielte die verpackte Selbstbedienungsware bei unbereinigter
Betrachtung in den ersten beiden Wochen der Produkteinfihrung ein im Durchschnitt um
25 Prozent hoheres Absatzergebnis als die unverpackte Bedienungsware. Von der Selbst-
bedienungsware wurden durchschnittlich 15 kg pro Woche abverkauft, die lose Ware erreichte
dagegen einen Absatz von elf kg pro Woche. Nach den ersten beiden Verkostungswochen
zeigte die mengenmafRige Entwicklung der beiden Angebotsformen aber eine deutliche
Veranderung. Bei der unverpackten Ware wurden auch nach den ersten beiden Verkostungs-
wochen ab Woche 43 durchschnittlich elf kg verkauft. Der Absatz der verpackten Ware ging
dagegen auf durchschnittlich acht kg pro Woche zurtick. Dieses Ergebnis dirfte auf die
Erklarungsbedurftigkeit des Produktes zurtickzufihren sein. Wahrend in den Aktionswochen
das Verkostungspersonal Kunden im Selbstbedienungsbereich kompetent Uber das Produkt
aufklaren und informieren konnte, fehlte diese Mdoglichkeit nach Ende der Aktion. An der
Bedienungstheke bestand die Mdoglichkeit der Beratung dagegen auch nach Ende der
Verkostungsaktionen.
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Abbildung 3 Absatzentwicklung der Oko-Varianten ohne Nitrit im Vergleich zwischen verpackter
und unverpackter Ware (unbereinigt)
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Eine Betrachtung der mengenmafigen Entwicklung in der um die Testgeschéfte drei und sechs
bereinigten Form ergibt folgendes Bild: Wie in Abbildung 4 ersichtlich, wurden in den vier
Testgeschéften in Woche 41 mit unverpackter Ware die héchsten Absatze von rund 13 kg
generiert. Der Absatz ist um 47 Prozent hoher als der Absatz mit unverpackter Ware. Entgegen
der Entwicklung bei unbereinigter Betrachtung sanken die Absétze mit Selbstbedienungsware
bereits in der zweiten Woche nach der Produkteinfuhrung. Dies ist auf die in einem der beiden
Testgeschéfte in Woche 42 durchgefihrte Verkostungsaktion im Selbstbedienungsbereich
zurtckzufiihren.
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Abbildung 4 Absatzentwicklung der Oko-Varianten ohne Nitrit im Vergleich zwischen verpackter
und unverpackter Ware (bereinigt um Testgeschafte 3 und 6)
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Neben der Entwicklung der Absatzzahlen ist auch die Analyse der Umsatzdaten von Interesse.
Wie aus Abbildung 5 ersichtlich, wurde in den ersten beiden Wochen nach der Produkteinfiih-
rung ein héherer Umsatz mit der Selbstbedienungsware erzielt. Der durchschnittlich generierte
Umsatz liegt bei unbereinigter Betrachtung in den Wochen 41 und 42 bei 174 Euro im Selbst-
bedienungsbereich, im Bedienungsbereich bei 141 Euro. Die weitere Entwicklung der Umsatz-
zahlen zeigt analog zu den Absatzergebnissen eine Verschiebung zugunsten der Bedienungs-
ware. Ab Woche 43 wurden mit unverpackter Ware durchschnittlich 141 Euro Umsatz
erwirtschaftet, wahrend die Umséatze mit Selbstbedienungsware im Vergleich zu den ersten
beiden Aktionswochen um 48 Prozent auf 90 Euro sanken.
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Abbildung 5 WertméRige Absatzentwicklung der Oko-Varianten ohne Nitrit im Vergleich zwischen
verpackter und unverpackter Ware (unbereinigt)
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Bei der vergleichenden Betrachtung der wertmafRigen Entwicklung der nitritfreien Varianten in
bereinigter Form zeigt sich analog zur Entwicklung der Absatzdaten nur in der ersten Woche
der Produkteinfihrung fir die Selbstbedienungsware ein héherer Umsatz als fur die unver-
packte Ware (Abbildung 6). In Woche 41 wurde mit verpackter Ware ein Umsatz von 156 Euro
erwirtschaftet, mit loser Ware dagegen 113 Euro. Im weiteren Untersuchungszeitraum lag der
Umsatz mit Selbstbedienungsware bei durchschnittlich 84 Euro und war damit um 40 Prozent
geringer als der Umsatz, welcher mit unverpackter Ware erwirtschaftet wurde.
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Abbildung 6 WertméRige Absatzentwicklung der Oko-Varianten ohne Nitrit im Vergleich zwischen
verpackter und unverpackter Ware (bereinigt um Testgeschéafte 3 und 6)

Ob der tatséchlich beobachtete Unterschied in den Abverkaufszahlen und Umsatzdaten
zwischen offener Ware und Selbstbedienungsware statistisch abgesichert ist, wurde mittels T-
Test Uberprift. Der T-Test bei unabhangigen Stichproben dient dazu, zwei Mittelwerte
miteinander zu vergleichen und dabei die Frage zu beantworten, ob sich aus der Stichproben-
beobachtung der sechs Testgeschafte darauf schlieR3en lasst, dass die Unterschiede zwischen
den beiden Angebotsformen auch in der Grundgesamtheit vorhanden sind. Die zu testende
Nullhypothese besagt, dass der Unterschied zwischen den beiden Mittelwerten fur offene und
verpackte Ware gleich null ist. Dass sich der fur die Stichprobe berechnete t-Wert nur mit einer
sehr geringen Wahrscheinlichkeit von zwei Prozent ergeben kann, deutet darauf hin, dass die
Nullhypothese zu verwerfen ist. Demnach bestehen die flr die Stichprobe ermittelten
Unterschiede zwischen verpackter und unverpackter Ware auch in der Grundgesamtheit aller
Einzelhandelsgeschafte.
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5.1.2.2.3 Absatzentwicklung der Oko-Varianten ohne Nitrit im Vergleich zwischen
stadtischen und landlichen Standorten der Testgeschéfte

Neben der Betrachtung der Entwicklung der Absatz- und Umsatzdaten bei unterschiedlichen
Angebotsformen fiir nicht umgerdtete Oko-Varianten ist es auch von Bedeutung, ob
Unterschiede in der Akzeptanz von nitritfreier Ware in verschiedenen Regionen zu finden sind.
Hierfir wurden die Absatz- und Umsatzdaten fir die Oko-Varianten ohne den Zusatzstoff
getrennt nach den Testgeschaften aus stadtischen und landlichen Gebieten analysiert. Neben
der globalen Auswertung wurden dartber hinaus auch mégliche Unterschiede in der Verbrau-
cherpraferenz nach der Angebotsform in den beiden Testregionen evaluiert. Analog zur
Vorgehensweise in Kap. 5.1.2.2.2 wurden die Daten zunachst in unbereinigter Form analysiert
und in einem zweiten Teil in der um die Testgeschéafte 3 und 6 (jeweils ein Testgeschaft aus
landlicher und ein Testgeschéft aus stadtischer Region) bereinigten Form ausgewertet. Auf
diese Weise wurden auch bei dem Stadt-Land-Vergleich die Verkostungseffekte fiir die
nitritfreie Selbstbedienungsware beriicksichtigt und gleichzeitig eine Verzerrung der Ergebnisse
vermieden.
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Die unbereinigte Betrachtung der Absatzdaten der nicht umgeroteten Varianten zeigt, dass in
der Phase der Produkteinfihrung zunachst ein deutlich héherer Absatz in den Testgeschéften
aus landlichen Gebieten generiert wurde. Wie aus Abbildung 7 ersichtlich, lag der Absatz in den
landlichen Gebieten in Woche 41 bei rund 16 kg, im stadtischen Gebiet wurde dagegen nur
eine Menge von 8 kg abverkauft. Da sowohl in einem Testgeschaft aus l&andlichem Gebiet als
auch in einem Testgeschéft aus der Stadt Verkostungsaktionen durchgefiihrt wurden, ist dieses
Ergebnis nicht ausschlieBlich auf den Verkostungseffekt zurtickzufihren. Einschrankend ist
allerdings darauf hinzuweisen, dass das Verkostungsteam, welches im landlichen Testgebiet
die Konsumenten zum Probieren aufgefordert hat, etwas aktiver auf Konsumenten zugegangen
ist. Dieser Unterschied zwischen beiden Verkostungsteams wurde ausschlief3lich in der ersten
Verkostungswoche beobachtet, so dass die Annaherung zwischen Stadt und Land bei den
abverkauften Mengen in den Aktionswochen 42 und 43 plausibel erscheint.
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Abbildung 7 Absatzentwicklung der Oko-Varianten ohne Nitrit im Vergleich zwischen Stadt und
Land (unbereinigt)

In Kalenderwoche 42 sanken die Absatze der nitritfreien Ware auf dem Land, wéhrend in den
stadtischen Testgeschaften ein Absatzzuwachs von 88 Prozent verzeichnet werden konnte.
Dieser Anstieg setzte sich auch in Woche 43 fort. Auf dem Land musste dagegen ein weiterer
Ruckgang des Absatzes verzeichnet werden. Nach Beendigung der Aktionswochen sank der
Absatz in den Testgeschaften mit Stadtlage auf das Niveau in den landlichen Gebieten ab.
Worauf der 40-prozentige Absatzriickgang im Vergleich zu den beiden Vorwochen zurtickzufih-
ren ist, kann nicht erklart werden. Der Absatz in den landlichen Gebieten lag im weiteren
Untersuchungszeitraum auf einem deutlich niedrigeren Niveau als in den stadtischen Gebieten.
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Auf dem Land wurden durchschnittlich 8 kg pro Woche, in der Stadt dagegen 10 kg der Oko-
Wourstsorten ohne Nitrit verkauft.

Der Absatz der beiden Oko-Varianten mit und ohne Nitrit nach der Produkteinfiihrung zeigte fur
beide Gebiete ein deutliches Plus. Der gesamte Absatz mit den Oko-Wurstwaren wurde im
Stadtgebiet um 26 Prozent auf 33 kg pro Woche, im landlichen Raum um 37 Prozent auf fast
27 kg gesteigert. Insgesamt konnte damit der Gesamtabsatz an Oko-Wurstwaren durch die
Einfihrung der neuen nitritfreien Variante insbesondere im landlichen Raum gesteigert werden.

In der um die Testgeschéfte 3 und 6 bereinigten Auswertung ergibt sich folgendes Bild
(Abbildung 8): Im Vergleich zwischen Stadt und Land wurden in den ersten beiden Wochen der
Produkteinfiihrung der nitritfreien Oko-Wurstwaren deutlich mehr Abverk&ufe in den landlichen
Regionen generiert. Die durchschnittlich abverkaufte Menge lag hier bei 14 kg pro Woche. In
den stadtischen Testgeschéaften lag der durchschnittliche wéchentliche Absatz dagegen nur bei
rund 8 kg. Der deutlich héhere Abverkauf in Woche 42 in den Testgeschaften mit Stadtlage im
Vergleich zur unbereinigten Auswertung ist auf die in einem der drei Testgeschafte durchge-
fuhrte Verkostungsaktion zuriickzufiihren. In diesem Testgeschaft wurde die unverpackte Ware
erst in Woche 45 eingefiihrt, so dass der Verkostungseffekt bei der Selbstbedienungsware bei
bereinigter Betrachtung unbericksichtigt bleibt. Im weiteren Untersuchungszeitraum lag der in
den landlichen Testgeschaften generierte Absatz analog zur unbereinigten Darstellung bei
durchschnittlich 8 kg pro Woche, in den stadtischen Testgeschaften bei durchschnittlich 10 kg
pro Waoche.
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Abbildung 8 Absatzentwicklung der Oko-Varianten ohne Nitrit im Vergleich zwischen Stadt und
Land (bereinigt um die Testgeschafte 3 und 6)
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Die wertmaflige Entwicklung der nitritfreien Variante im unbereinigten Stadt-Land-Vergleich
spiegelt den Verlauf der Absatzdaten wider (Abbildung 9). In der ersten Aktionswoche wurde
mit 191 Euro in den landlichen Testgebieten ein deutlich héherer Umsatz erwirtschaftet als in
den Testgeschaften mit Stadtlage, in denen lediglich 92 Euro Umsatz generiert wurden. Analog
zur Absatzentwicklung war in den Wochen 42 und 43 ein Umsatzzuwachs in den stadtischen
Testgeschéften zu verzeichnen, wéhrend der Umsatz auf dem Land ricklaufig war. Nach
Beendigung der dreiwdchigen Aktionsphase lag der Umsatz auf dem Land bei 103 Euro und in
der Stadt auf einem etwas héheren Niveau bei durchschnittlich 120 Euro pro Woche.
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Abbildung 9 WertméRige Absatzentwicklung der Oko-Varianten ohne Nitrit im Vergleich zwischen
Stadt und Land (unbereinigt)
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Abbildung 10 zeigt die wertmaRige Absatzentwicklung der Oko-Varianten ohne Nitrit in der um
die Testgeschafte 3 und 6 bereinigten Form. Der in den landlichen Regionen generierte Umsatz
lag in der ersten Woche der Produkteinfihrung bei durchschnittlich 187 Euro. In den Test-
geschaften mit Stadtlage wurde dagegen nur ein Umsatz von durchschnittlich 82 Euro
erwirtschaftet. In den beiden folgenden Aktionswochen 42 und 43 stieg der Umsatz in den
stadtischen Gebieten im Vergleich zur Vorwoche um 51 Prozent auf 124 Euro pro Woche. In
den landlichen Geschaften musste dagegen ein deutlicher Rickgang um 25 Prozent
verzeichnet werden. Im weiteren Untersuchungsverlauf wurde in den stadtischen Testgeschaf-
ten analog zu den unbereinigten Ergebnissen ein hdherer Umsatz als in den landlichen
Regionen generiert.
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Abbildung 10 WertmaRige Absatzentwicklung der Oko-Varianten ohne Nitrit im Vergleich
zwischen Stadt und Land (bereinigt um die Testgeschafte 3 und 6)

Wie bereits bei der Analyse der Unterschiede in den Mengen- und Umsatzdaten zwischen
verpackter und unverpackter Ware wurde auch fur den Vergleich zwischen den Ergebnissen
aus den Testgeschaften aus stadtischen und landlichen Standorten ein T-Test durchgefihrt.
Hierbei wird von der Annahme ausgegangen, dass die beiden Mittelwerte fiir den Abverkauf
von nitritfreier Wurst in den stadtischen und landlichen Testgeschéften gleich Null sind. Der aus
der Stichprobe errechnete T-Wert wird nur mit einer Wahrscheinlichkeit von sechs Prozent
erreicht. Dies deutet daraufhin, dass die Annahme gleicher Mittelwerte fir den Absatz von
nitritfreier Wurst in den stadtischen und landlichen Gebieten mit einer Irrtumswahrscheinlichkeit
von sechs Prozent verworfen werden kann. Fir die Grundgesamtheit bedeutet dies, dass die
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fur die Stichprobe errechneten Unterschiede zwischen den Abverkaufen der Oko-Varianten
ohne Nitrit auf die Grundgesamtheit Ubertragbar sind.

Im Folgenden werden die Absatz- und Umsatzzahlen aus dem Stadt-Land-Vergleich weiterfuih-
rend dahingehend untersucht, ob zwischen diesen beiden Testregionen Unterschiede in den
Verbraucherpréferenzen hinsichtlich der Angebotsform der Oko-Varianten ohne Nitrit bestehen.
Fur die Analyse wurde vom Gesamtumsatz der Oko-Sorten ohne den Zusatzstoff Nitrit
ausgegangen. Abbildung 11 gibt einen Uberblick tiber die prozentuale Verteilung des insgesamt
erwirtschafteten Umsatzes mit nitritfreier Ware in der jeweiligen Testregion nach der
Angebotsform.
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Abbildung 11 Prozentualer Anteil der unverpackten Oko-Varianten ohne Nitrit am Gesamtumsatz
der Oko-Varianten ohne Nitrit nach Stadt und Land differenziert

Im Durchschnitt Gber den gesamten Untersuchungszeitraum wurden, gemessen am stadtischen
Gesamtumsatz der Oko-Varianten ohne Nitrit, in den stadtischen Regionen 49 Prozent der
verkauften Wurstsorten ohne Nitrit als Bedienungsware umgesetzt. In den landlichen Regionen
lag der Anteil der Bedienungsware am landlichen Gesamtumsatz mit den Oko-Varianten ohne
Nitrit deutlich hoher, im Durchschnitt wurden hier 66 Prozent des Umsatzes mit unverpackter
Ware erwirtschaftet. Lediglich in der Woche der Produkteinfihrung war der Anteil der Selbstbe-
dienungsware am Gesamtumsatz sowohl in der Stadt als auch auf dem Land hdher als der
Anteil an Bedienungsware.

Generell lasst sich feststellen, dass Unterschiede zwischen den Praferenzen der Verbraucher
die Angebotsform betreffend im Vergleich zwischen Stadt und Land stark ausgepragt sind.
Dabei wird in landlichen Gebieten die offene Ware starker bevorzugt. Vergleicht man dieses
Ergebnis mit den Praferenzen der Verbraucher fur den konventionellen und den Oko-Bereich
mit Nitrit ergibt sich ein ahnliches Bild. Im konventionellen Bereich wurden, gemessen am
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Gesamtumsatz der konventionellen Varianten in der Stadt, durchschnittlich 65 Prozent des
Umsatzes mit unverpackter Ware in den Testgeschéften mit Stadtlage erwirtschaftet, in
landlichen Regionen lag dieser Anteil, gemessen am Gesamtumsatz mit konventioneller Ware
auf dem Land, sogar bei 85 Prozent. Dies entspricht dem Trend bei den Oko-Varianten ohne
Nitrit. Die Verteilung des Gesamtumsatzes der Oko-Varianten mit dem Zusatzstoff zeigte fur
den stadtischen Bereich ein gegenléufiges Bild - hier wurden rund 54 Prozent mit verpackter
Selbstbedienungsware generiert. In der landlichen Region wurden dagegen analog zum
konventionellen Segment und den Oko-Sorten ohne Nitrit 60 Prozent mit loser Ware
erwirtschaftet.

5.1.2.3 Analyse der Marktanteile

Neben dem mengen- und wertméaRigen Absatz sind die jeweiligen Marktanteile der verschiede-
nen Wurstsorten ein bedeutender Gradmesser fir die Abschatzung der Verbraucherakzeptanz.
Der wertmafige Marktanteil auf Basis des Gesamtumsatzes, welcher sich aus den Umsatzen
der konventionellen Sorten und der Oko-Varianten mit und ohne den Lebensmittelzusatzstoff
Nitrit zusammensetzt, gibt das Verhaltnis der einzelnen Sorten am Gesamtumsatz an. Der
Marktanteil ermoglicht eine relativierende Betrachtung des Erfolges oder Misserfolges von
Produkten im Vergleich zu den direkten Konkurrenzprodukten und beriicksichtigt implizit
Marketingaktivitaten mit den daraus resultierenden Effekten auf den Absatzerfolg.

Im Folgenden wird analog zur Betrachtung der mengen- und wertmaRigen Entwicklung der
Produkte zunachst die Veranderung der Marktanteile der nicht umgeréteten Oko-Varianten im
Vergleich zu den konventionellen Sorten und den umgeréteten Oko-Varianten untersucht. Im
Anschluss daran werden Veranderungen der Marktanteile im Vergleich zwischen verpackter
und unverpackter Ware und im Vergleich zwischen stadtischen und landlichen Standorten
evaluiert.

5.1.2.3.1 Veranderung der wertmaRigen Marktanteile der Oko-Varianten ohne Nitrit im
Vergleich zu den konventionellen Sorten und den Oko-Varianten mit Nitrit

Der Marktanteil der Oko-Varianten mit Nitrit lag in der Vorlaufzeit (Abbildung 12) bei durch-
schnittich 41 Prozent. Dementsprechend erreichten die konventionellen Sorten einen
Marktanteil in Hohe von 59 Prozent. In den Wochen 31 und 33 sank der Anteil der Oko-
Produkte mit Nitrit auf 35 bzw. 31 Prozent ab, was auf die bereits bei der Betrachtung der
mengen- und wertmafigen Entwicklung vorgestellten Preisaktionen im konventionellen Bereich
zuriickzufihren ist.
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Abbildung 12 WertmaRige Marktanteile der Oko-Varianten (Basis: Gesamtumsatz, unbereinigt)

Mit der Produkteinfilhrung der nitritfreien Sorten stieg der Marktanteil der Oko-Varianten
insgesamt in den drei Wochen der Verkostungsaktivitdten flr die neuen Varianten um 13
Prozentpunkte auf 54 Prozent, der Marktanteil der konventionellen Produkte erreichte
dementsprechend nur noch 46 Prozent. Wahrend bei den Oko-Wurstwaren mit Nitrit deutliche
Marktanteilsverluste durch die Neuprodukteinfiihrung auftraten, erreichten die Oko-Sorten ohne
Nitritzusatz bei unbereinigter Betrachtung in den ersten drei Wochen einen Marktanteil in Hohe
von 21 Prozent. Im weiteren Verlauf der Erhebung lag der Anteil der neuen Sorten am Gesamt-
umsatz bei durchschnittich 16 Prozent. Bei um die Testgeschafte 3 und 6 bereinigter
Betrachtung ergibt sich ein Marktanteil fir die nitritfreien Varianten im Aktionszeitraum von
knapp 17 Prozent, in der Nachlaufphase von 16 Prozent.

Bei Betrachtung des gesamten wertmalRigen Marktanteils fir umgerétete und nicht umgerotete
Oko-Sorten ist erkennbar, dass der Oko-Bereich insgesamt ein deutliches Marktanteilsplus
verzeichnen konnte. Von einem wahrend der Vorlaufzeit generierten durchschnittlichen Markt-
anteil von 41 Prozent wurde in den zehn Wochen nach der Produktneueinfiihrung ein Anstieg
auf fast 51 Prozent erreicht. Damit konnte der Marktanteil der insgesamt sechs Oko-Sorten mit
und ohne Nitrit am Gesamtumsatz um 22,5 Prozent gesteigert werden. Die Analyse des
Marktanteils der neuen nicht umgeroteten Oko-Sorten zeigt, dass der durchschnittliche Markt-
anteil am Gesamtumsatz mit den Oko-Wurstwaren wahrend des Aktionszeitraumes bei
unbereinigter Betrachtung bei 39 Prozent und bei um die Testgeschafte 3 und 6 bereinigter
Betrachtung bei 36 Prozent sowie wahrend der Nachlaufzeit bei 32 Prozent lag. Dieses muss
als beachtlicher Erfolg angesehen werden und ist so vor Beginn der Storetests nicht erwartet
worden. Der Erwartungshorizont lag bei 20 bis 25 Prozent.
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5.1.2.3.2 Veranderung der wertmaRigen Marktanteile der Oko-Varianten ohne Nitrit im
Vergleich zwischen verpackter und unverpackter Ware

Basis fur die Ermittlung der Verdnderung des Marktanteils im Vergleich zwischen unverpackten
und verpackten nitritfreien Sorten bildet der Gesamtumsatz der Oko-Varianten ohne Nitrit
bereinigt um die Testgeschafte 3 und 6, in denen die unverpackte Ware erst in KW 45 bzw. 46
eingefiihrt wurde. Die Verteilung des Marktanteils fur die unverpackten Oko-Varianten ohne
Nitrit ist in Abbildung 13 ersichtlich. In der ersten Aktionswoche (Woche 41) erreichte die
nitritfreie unverpackte Ware einen Marktanteil von 42 Prozent.
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Abbildung 13 Veranderung der wertmafRigen Marktanteile der unverpackten nitritfreien Wurst-
waren (Basis: Gesamtumsatz Oko ohne Nitrit, bereinigt um Testgeschéfte 3 und 6)

Der in der Einfuhrungswoche mit der Selbstbedienungsware erreichte Marktanteil lag
dementsprechend bei 58 Prozent und ist damit deutlich hoher als der Marktanteil der
unverpackten Sorten ohne Nitrit. In den beiden folgenden Aktionswochen verschob sich der
wertmafRige Marktanteil zugunsten der losen Ware. Wéhrend fir die Selbstbedienungsware
ohne Nitrit ein durchschnittlicher Marktanteil von 32 Prozent und damit ein Rickgang im
Vergleich zur Vorwoche um 46 Prozent verzeichnet wurde, stieg der wertmafige Marktanteil bei
unverpackter Ware um 63 Prozent auf durchschnittlich 68 Prozent an. Im weiteren Untersu-
chungsverlauf lag der Anteil der Bedienungsware am Gesamtumsatz bei durchschnittlich 60
Prozent, was auf die Erklarungsbedirftigkeit der Produkte kurz nach der Einfihrungszeit
zurtckzufuhren sein dirfte.

Die um die Testgeschéafte 3 und 6 unbereinigte Betrachtung der Verteilung der wertmafRligen
Marktanteile der verpackten und unverpackten nitritfreien Oko-Sorten ergibt folgendes Bild: Der
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durchschnittliche Marktanteil der verpackten Ware lag in den ersten beiden Aktionswochen bei
56 Prozent, wobei der hohere Marktanteil in der zweiten Aktionswoche mit dem Verkostungs-
erfolg in einem der beiden Testgeschéfte, in dem nur die Selbstbedienungsware in der Probier-
aktion angeboten wurde, erklarbar ist. Der weitere Verlauf zeigte analog zur bereinigten
Betrachtung eine Verschiebung der Marktanteile zugunsten der Bedienungsware. Der
durchschnittliche Marktanteil lag in den Wochen 43 bis 52 bei 60 Prozent.

Der Vergleich mit der Verteilung der Marktanteile auf verpackte und unverpackte konventionelle
Ware und der Oko-Sorten mit Nitrit zeigt ein &hnliches Bild wie bei den Oko-Sorten ohne Nitrit.
Auch hier wurde im Untersuchungszeitraum die lose Ware von Verbrauchern starker nachge-
fragt als die verpackte Selbstbedienungsware. Der durchschnittiche Marktanteil fir die
unverpackten konventionellen Sorten lag im gesamten Untersuchungszeitraum bei
durchschnittlich 77 Prozent, bei den unverpackten Oko-Sorten mit Nitrit bei 53 Prozent.

Die Betrachtung der Verteilung des Gesamtumsatzes mit loser Ware auf 6kologische Herstel-
lung mit und ohne den Zusatzstoff Nitrit ist in Abbildung 14 dargestellt. Der durchschnittliche
Marktanteil der konventionellen unverpackten Ware lag in der Vorlaufzeit bei durchschnittlich 65
Prozent. Eine Verschiebung des Marktanteils nach oben, resultierend aus Preisaktionen im
Bedienungsbereich, war in den Wochen 31 und 33 zu verzeichnen. Der Marktanteil stieg in
diesen Wochen im Vergleich zu den jeweiligen Vorwochen um 17 Prozent und flhrte
dementsprechend zu Marktanteilsverlusten bei den losen Oko-Sorten mit Nitrit. Der
durchschnittliche Marktanteil der Oko-Varianten mit Nitrit lag, bereinigt um die Auswirkung der
Preisaktionen im konventionellen Bereich, bei 35 Prozent. Nach Einfiilhrung der neuen Oko-
Sorten ohne Nitrit sank der Marktanteil bei den unverpackten Waren im konventionellen Bereich
um 14 Prozent auf 56 Prozent, bei der losen Oko-Ware mit Nitrit um 23 Prozent auf 27 Prozent.
Damit erreichten die neuen Oko-Sorten ohne Nitrit im Bedienungsbereich in den drei Aktions-
wochen zur Produkteinfihrung einen durchschnittichen Marktanteil an der gesamten
Bedienungsware von 17 Prozent.
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Abbildung 14 Veranderung der wertmaigen Marktanteile der unverpackten konventionellen und
Oko-Wurstwaren mit und ohne Nitrit (Basis: Gesamtumsatz mit unverpackter Ware)

Im weiteren Untersuchungsverlauf lag der Anteil der 6kologischen Varianten mit Nitrit am
Gesamtumsatz mit Bedienungsware bei durchschnittlich 27 Prozent, die neuen Oko-Sorten
ohne Nitrit erreichten einen Marktanteil im Segment der losen Ware von 15 Prozent. Im
Vergleich zur Vorlaufzeit musste im konventionellen Bedienungsbereich ein Rickgang des
Marktanteils um 12 Prozent, im Oko-Segment mit Nitrit sogar um 21 Prozent verzeichnet
werden. Sowohl bei den Oko-Wurstwaren mit Nitrit als auch im konventionellen Bedienungs-
bereich sind demnach Substitutionseffekte aufgetreten.

Ausgehend vom Gesamtumsatz mit der Selbstbedienungsware erreichten die konventionellen
Varianten in der Vorlaufzeit einen durchschnittlichen Marktanteil von 41 Prozent. Der
Marktanteil der Oko-Varianten mit Nitrit ist im Vergleich zum Bedienungsbereich mit 59 Prozent
deutlich héher. Mit der Einfihrung der neuen Varianten ohne Nitrit sank der Marktanteil der
Oko-Sorten mit Nitrit um 28 Prozent auf 43 Prozent. Im konventionellen Bereich sank der Anteil
der verpackten Ware am Gesamtumsatz mit Selbstbedienungsware in den ersten drei Wochen
der Neuprodukteinfilhrung der Oko-Sorten ohne Nitrit um 11 Prozentpunkte auf 30 Prozent. In
den ersten drei Aktionswochen wurde ein Marktanteil mit nitritfreien verpackten Oko-Sorten in
Hohe von 27 Prozent erreicht. In der Nachlaufzeit sank der Anteil der Oko-Produkte ohne Nitrit
auf durchschnittlich 19 Prozent. Wahrend der Marktanteil der Oko-Sorten mit Nitrit in den
Wochen 44 bis 52 von 43 auf 47 Prozent angestiegen ist, ist der Marktanteil im konventionellen
Bereich im Vergleich zur Vorlaufzeit um 16 Prozent auf 34 Prozent gesunken. Im Bedienungs-
bereich sind die groReren Substitutionseffekte bei den Oko-Varianten mit Nitrit aufgetreten, im
Selbstbedienungsbereich waren mittelfristig hdhere Substitutionseffekte im konventionellen
Bereich zu verzeichnen.
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5.1.2.3.3 Veranderung der wertmafigen Marktanteile im Vergleich zwischen stadtischen
und landlichen Standorten der Testgeschéfte

Die Grundlage fiir die Analyse des Marktanteils fir die nitritfreien Oko-Wurstsorten nach
stadtischer und landlicher Region bildet der Gesamtumsatz mit den Oko-Varianten ohne Nitrit.
In den ersten beiden Aktionswochen wurde bei um die Testgeschafte 3 und 6 bereinigter
Betrachtung in den landlichen Testgeschéften ein mit rund 65 Prozent deutlich héherer Markt-
anteil erzielt als in den stadtischen (Abbildung 15). In der dritten Aktionswoche verschob sich
die Verteilung des Marktanteils, in den landlichen Testregionen war ein Rickgang um 31
Prozent auf 45 Prozent zu verzeichnen. Mittelfristig betrachtet lag der Marktanteil fiir die Oko-
Varianten ohne Nitrit nach Beendigung des Aktionszeitraums in den stadtischen Regionen bei
uber 50 Prozent.
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Abbildung 15 Veranderung der wertmaRigen Marktanteile der nitritfreien Wurstwaren im
Vergleich zwischen Stadt und Land (Basis: Gesamtumsatz der nitritfreien Sorten,
bereinigt um die Testgeschafte 3 und 6)

Bei der Betrachtung der Verteilung der drei Varianten konventionell, Oko mit und ohne Nitrit in
den stadtischen Testregionen ergibt sich folgendes Bild: In der Vorlaufzeit wurde gemessen am
stadtischen Gesamtumsatz ein Marktanteil in Hohe von 51 Prozent mit den konventionellen
Sorten erreicht. In der Phase der Produkteinfilhrung der neuen nitritfreien Oko-Wurstwaren
sank der Anteil konventioneller Ware am Gesamtumsatz in den Stadtregionen um 12 Prozent
auf 45 Prozent. Bei den Oko-Varianten mit Nitrit musste im Produkteinfiihrungszeitraum der
Sorten ohne Nitrit sogar ein Riickgang um 21 Prozent auf 39 Prozent verzeichnet werden. Der
Marktanteil der Oko-Sorten ohne Nitrit lag in diesem Zeitraum in den stadtischen Geschéaften
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bei 16 Prozent und erhghte sich nach der Produkteinfihrungsphase auf durchschnittlich 17
Prozent. Der Anteil der Oko-Varianten mit Nitrit stagnierte mittelfristig auf dem Niveau des
Aktionszeitraums und verzeichnete damit auch mittelfristig einen Marktanteil von 39 Prozent.
Bei den konventionellen Varianten sank der Marktanteil in den Wochen 44 bis 52 noch einmal
um 3 Prozent. Im Vergleich zur Vorlaufzeit ergibt sich damit ein Marktanteilsverlust von
insgesamt 14 Prozent nach der Einfuihrung der neuen Oko-Sorten ohne Nitrit. Allerdings war im
Bereich der nitrithaltigen Oko-Sorten in den stadtischen Regionen ein noch héherer Riickgang
des Marktanteils um insgesamt 21 Prozent zu verzeichnen.

In den landlichen Testregionen wurde gemessen am Gesamtumsatz in den Testgeschaften auf
dem Land wahrend der Vorlaufzeit ein im Vergleich zu den stadtischen Testregionen deutlich
héherer Marktanteil mit konventioneller Ware erzielt. Der Anteil der konventionellen Sorten lag
hier bei durchschnittlich 66 Prozent. Nach Einfilhrung der neuen Oko-Sorten ohne Nitrit sank
der Anteil der konventionellen Ware am Gesamtumsatz in der landlichen Region in den ersten
drei Aktionswochen zur Produkteinfihrung um 24 Prozent auf 50 Prozent. Der Marktanteilsver-
lust im konventionellen Bereich in den landlichen Gebieten war demnach deutlich héher als in
den Testgeschaften mit Stadtlage. Auch im Oko-Segment mit Nitrit musste wéahrend der
dreiwdchigen Einflhrungsphase der neuen Varianten ohne Nitrit ein Riickgang des Marktantei-
les um 14 Prozent hingenommen werden. Fir die Oko-Sorten ohne Nitrit wurde wahrend des
Aktionszeitraums ein Marktanteil von durchschnittlich 21 Prozent erreicht. Der Anteil am
Gesamtumsatz fir die neuen Varianten in den landlichen Testgeschaften lag damit um 5
Prozentpunkte tUber dem erreichten Marktanteil in den Testgeschéaften in der Stadt. Mittelfristig
sank der auf dem Land wéhrend der Produkteinfuhrungsphase generierte Marktanteil der
nitritfreien Sorten allerdings unter das Niveau, welches in stadtischen Einkaufsstatten erreicht
wurde. In den Wochen 44 bis 52 lag der durchschnittliche Marktanteil bei 14 Prozent und damit
3 Prozentpunkte unter dem stadtischen Niveau. Der Anteil konventioneller Wurst am Gesamt-
umsatz stieg dagegen nach Beendigung des Aktionszeitraums mittelfristig um 14 Prozent auf
50 Prozent an. Bei den Oko-Sorten mit Nitrit verblieb der Marktanteil auch mittelfristig auf dem
Niveau des Aktionszeitraumes fur die nitritfreien Varianten bei 29 Prozent. Im Vergleich
zwischen dem Zeitraum vor der Neuprodukteinfihrung und der Nachlaufzeit nach Beendigung
der Verkostungsaktionen sank der Marktanteil im konventionellen Bereich von 66 Prozent um
13 Prozent, im Oko-Bereich mit Nitrit um 17 Prozent auf 29 Prozent.

Bei unbereinigter Betrachtung der Veranderung der wertmafligen Marktanteile der nitritfreien
Oko-Sorten wurde im Vergleich zur bereinigten Betrachtung lediglich in der ersten Woche der
Produkteinfiihrung in den landlichen Gebieten ein hdherer Marktanteil von 68 Prozent erreicht.
Bereits in Woche 42 wurde in den stadtischen Geschéaften ein Anstieg des Marktanteils an
nitritfreier Ware um 17 Prozentpunkte auf 49 Prozent erreicht. Analog zur Entwicklung bei
bereinigter Betrachtung verschob sich die Verteilung des Marktanteils in der dritten Aktions-
woche zugunsten der Testgeschafte mit Stadtlage. Nach Beendigung des dreiwdchigen
Aktionszeitraums wurde in den stadtischen Einkaufsstatten ein Marktanteil fir die Oko-
Varianten ohne Nitrit von rund 53 Prozent erzielt.

5.1.2.4  Analyse der Preisvariationen

Neben der Analyse der mengen- und wertmaRigen Absatzentwicklungen sowie der Markt-
anteilsentwicklungen war im Rahmen der Studie auch die Absatzwirkung verschiedener
Preisstellungen von Interesse. Insbesondere bei der Einfuhrung neuer Produkte ist die
Ermittlung der optimalen Preisstellung von zentraler Bedeutung. Der Angebotspreis in der
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Einfihrungsphase nimmt einen entscheidenden Einfluss auf die Absatz- und Umsatzentwick-
lung im weiteren Verlauf des Produktlebenszyklus. Im Rahmen der Studie wurden daher im
Untersuchungszeitraum unterschiedliche Preisstellungen jeweils flr unverpackte und verpackte
Ware getestet, um Ruckschlisse auf den optimalen Preisspielraum fir die neu eingefiihrten
Wurstsorten ziehen zu kénnen. Die Bestimmung des optimalen Preises erdffnet ein erhebliches
Gewinnpotential, wobei die zentrale Zielsetzung darin besteht, die Preispolitik am vom Kunden
wahrgenommenen Wert des Produktes auszurichten und das Risiko eines mengenmaligen
Absatzriickgangs im Zusammenhang mit Preiserhéhungen oder den mengenmaligen Absatz-
zuwachs bei Preisreduktionen abschéatzen zu kdnnen.

Die nitritfreien Wurstsorten wurden im Bedienungsbereich mit einem Verkaufspreis von 12,90
Euro pro kg in den Testgeschaften eingefiihrt. Der Verkaufspreis fiir die Oko-Selbstbedie-
nungsware ohne Nitrit lag je nach Sorte in Woche 41 zwischen 10,90 Euro und 12,90 Euro pro
kg. Tabelle 1 Verkaufspreise in der Woche der Produkteinfiihrung gibt einen Uberblick tiber die
Preisstellungen der Oko-Varianten ohne Nitrit im Vergleich zu den konventionellen Sorten und
Oko-Varianten mit Nitrit in der Woche der Produkteinfiihrung.

Tabellel Verkaufspreise in der Woche der Produkteinfiihrung

Sorte Verkaufspreis (in Euro pro kg)
unverpackte Ware verpackte Ware

Schwartemagen:

= konventionell 10,90 7,60

= Oko mit Nitrit 12,90 9,20

= Oko ohne Nitrit 12,90 11,50

Schinkenwurst:

= konventionell 11,50 8,72

= Oko mit Nitrit 13,90 10,32

= Oko ohne Nitrit 12,90 12,90

Lyoner:

= konventionell 9,90

= Oko mit Nitrit 11,90 8,72

= Oko ohne Nitrit 12,90 10,90

Fur die unverpackte Ware wurde in Woche 41 im konventionellen und im Oko-Bereich mit Nitrit
eine Preisaktion mit einer Preisreduzierung von 20 Prozent durchgefihrt. Im weiteren Verlauf
der Untersuchung wurden fur alle drei Varianten weitere Preisstellungen getestet. In den
Wochen 45 und 46 wurde bei jeweils einer konventionellen und einer Oko-Sorte mit und ohne
Nitrit im Selbstbedienungsbereich eine Preiserh6hung durchgefihrt, in Woche 46 dartber
hinaus eine Preissenkung bei einer konventionellen unverpackten Sorte. In Kalenderwoche 48
wurden alle Sorten der drei Varianten im Selbstbedienungsbereich mit reduzierten
Verkaufspreis angeboten (zu den Preisstellungen der Sorten siehe Anhang 1).

Bei der Bestimmung der optimalen Preisstellung ist der Zusammenhang zwischen der Preis-
stellung und der abgesetzten Menge von Interesse. Um diesen Zusammenhang zu ermitteln,
wurde eine blockweise Regressionsanalyse durchgefiihrt. Diese Analysemethode dient zur
Untersuchung linearer Ursache-Wirkungs-Beziehungen. Das bedeutet, dass mit Hilfe der Reg-
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ressionsanalyse die Beziehung zwischen der Absatzmenge und der Preisstellung eines
Produktes quantifiziert und damit angegeben werden kann, wie groRR die Anderung der Absatz-
menge bei einer bestimmten Preisdnderung ist. Bei der Regressionsanalyse geht es demnach
um eine Schétzung der sich ergebenden Absatzmenge fiir beliebige Preisstellungen, wobei die
Ermittlung dieser Beziehung aufgrund von beobachtbaren Wertepaaren der beiden Variablen
erfolgt. Ein wichtiges Mal3 zur Bestimmung der Beziehung ist der Regressionskoeffizient,
welcher angibt, welche Wirkung eine Anderung der Preisstellung hat, d. h. um wie viele Einhei-
ten sich die Absatzmenge andert, wenn sich der Preis um eine Einheit andert. Als Mal3 flr die
Gute der Anpassung der Regressionsfunktion an die empirischen Daten fungiert das Bestimmt-
heitsmalR R2. Neben dem Regressionskoeffizienten und dem Bestimmtheitsmald ist die F-
Statistik ein weiteres Prifkriterium. Diese gibt an, ob das geschétzte Regressionsmodell Gber
die Stichprobe hinaus fir die Grundgesamtheit Giltigkeit besitzt. Hierzu wird die Gegenhypo-
these, der zufolge kein Zusammenhang zwischen der Absatzmenge und der Preisstellung
besteht und somit die Regressionskoeffizienten in der Grundgesamtheit gleich Null sind,
formuliert. Bei Gultigkeit der Gegenhypothese ist ein F-Wert von Null zu erwarten.

Fur die Auswertung des Preis-Absatz-Zusammenhangs wurden die drei Sorten der Varianten
konventionell, Oko mit und Oko ohne Zusatz von Nitrit getrennt fiir verpackte und lose Ware
betrachtet. Tabelle 2 gibt einen Uberblick (iber die Ergebnisse der Regressionsanalyse.

Tabelle 2 Ergebnisse der Regressionsanalyse

Bestimmtheitsmald Regressionskoeffizient F-Test Signifikanz
Schwartemagen:
= konventionell verpackt 0,01 -0,19 0,15 0,702
= konventionell unverpackt 0,88 -25,04 162,73 0,000*
= Oko mit Nitrit verpackt 0,00 -0,09 0,04 0,843
= Oko mit Nitrit unverpackt - - - -
= Oko ohne Nitrit verpackt 0,00 -0,12 0,04 0,841
= Oko ohne Nitrit unverpackt - - - -
Schinkenwurst:
= konventionell verpackt 0,01 -0,38 0,22 0,642
= konventionell unverpackt 0,71 -8,42 51,52 0,000*
= Oko mit Nitrit verpackt 0,04 -0,58 0,86 0,365
= Oko mit Nitrit unverpackt 0,35 -1,29 11,42 0,003*
= Oko ohne Nitrit verpackt 0,08 -0,46 0,92 0,360
= Oko ohne Nitrit unverpackt 0,04 -0,63 0,42 0,530
Lyoner:
= konventionell verpackt - - - -
= konventionelle unverpackt 0,01 -0,29 0,21 0,650
= Oko mit Nitrit verpackt 0,00 0,05 0,01 0,942
= Oko mit Nitrit unverpackt 0,24 -1,62 6,76 0,017*
= Oko ohne Nitrit verpackt 0,00 0,16 0,05 0,837
= Oko ohne Nitrit unverpackt 0,11 -2,31 1,23 0,293

Irrtumswahrscheinlichkeit: 95-prozentiges Signifikanzniveau
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Der Erklarungsbeitrag der Preisvariationen fiir die Anderung der Absatzmengen ist relativ
gering, ein linearer Zusammenhang zwischen der Absatzmengené&nderung und der Preisstel-
lung kann in den meisten Féllen nicht nachgewiesen werden. Dieses Ergebnis ist auf die sehr
geringe Anzahl an Daten zurtickzuftihren. Lediglich im konventionellen Bedienungsbereich wird
bei den Sorten Schwartemagen und Schinkenwurst die Absatzmengenanderung durch die
Preisvariation zu 88 bzw. 71 Prozent erklart. Die Steigung der Regressionsgeraden ist in beiden
Fallen negativ, was bedeutet, dass die Absatzmenge bei einer Preissenkung steigt. Daruber
hinaus wird fiir die unverpackten Oko-Sorten mit Nitrit-Schinkenwurst und -Lyoner ein relativ
hoher Erklarungsbeitrag fur die Anderung des Absatzes durch die Variation des Preises
erreicht. Fir die Oko-Schinkenwurst mit Nitrit ergibt sich ein Bestimmtheitsmaf von 0,35, fiir die
Oko-Lyoner mit Nitrit von 0,24. 35 bzw. 24 Prozent der Variation der Absatzmengen werden
demnach durch die Preisanderung erklart. Der Regressionskoeffizient ist auch in diesen beiden
Fallen negativ, damit steigt die Absatzmenge, wenn der Preis sinkt. Der F-Wert kann sowohl bei
der konventionellen Schinkenwurst als auch der Oko-Schinkenwurst mit Nitrit und dem
konventionellen Schwartemagen aus dem Bedienungsbereich nur mit einer Wahrscheinlichkeit
von Null Prozent eintreten. Die Wahrscheinlichkeit fiir das Eintreten des F-Wertes bei der Oko-
Sorte Lyoner mit Nitrit liegt bei 2 Prozent. In den betrachteten Fallen kann demnach die Gegen-
hypothese, der zufolge kein Zusammenhang zwischen Absatz und Preis besteht, verworfen
werden.

Im Oko-Bereich ohne Nitrit kénnen die Anderungen des Absatzes durch den Preis fir die
Selbstbedienungsware nur fir Schinkenwurst zu 8 Prozent erklart werden. Im Bedienungs-
bereich wird fur Schinkenwurst ohne Nitrit die Absatzmengenéanderung zu 4 Prozent, fur Lyoner
ohne Nitrit zu 11 Prozent durch die Anderung der Preisstellungen erklart werden. In allen drei
Fallen sinkt bei einer Preissteigerung die Absatzmenge. Die Ergebnisse unterliegen allerdings
einer hohen Irrtumswahrscheinlichkeit, Rickschlisse auf den Preis-Absatz-Zusammenhang in
der Grundgesamtheit sind demnach nicht moglich.

5.1.2.5 Zusammenfassung der Ergebnisse aus dem Verkaufstest

Generell lasst sich feststellen, dass in den ersten zwolf Wochen nach der Produkteinfiihrung
der nitritfreien Oko-Sorten ein positiver Absatz- und Umsatzverlauf beobachtet werden konnte.
Tabelle 3 gibt eine zusammenfassende Ubersicht der wichtigsten umsatzbezogenen Gesamt-
ergebnisse.

Tabelle 3 Zusammenfassende Ubersicht der umsatzbezogenen Gesamtergebnisse

(bereinigt)
Vorlauf Verkostungsaktionswochen Nachlauf
Index Gesamtumsatz Wurst 100 108,5 106,7
Marktanteil der Oko-Wurst an insgesamt in 40,9 52,5 49,4
Prozent
Marktanteil der nitritfreien Oko-Wurst an Oko- - 35,6 32,1
Wurst insgesamt in Prozent

Der Gesamtumsatz mit den neun Wurstsorten aus dem konventionellen und dem Oko-Bereich
mit und ohne Nitrit wurde im Vergleich zu den Wochen vor der Produkteinfiihrung der Oko-
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Wurst ohne Nitrit wahrend der drei Verkostungswochen um knapp 9 Prozent gesteigert. Auch in
der Nachlaufzeit konnte eine Steigerung des Gesamtumsatzes um knapp 7 Prozent im
Vergleich zur Vorlaufzeit beobachtet werden. Die Oko-Varianten mit und ohne Nitrit generierten
wahrend der Aktionswochen zusammen mit fast 53 Prozent einen héheren Marktanteil als die
konventionellen Varianten der Wurstsorten. Auch in der Nachlaufzeit konnte der Marktanteil der
Oko-Wurst insgesamt um knapp 9 Prozentpunkte auf 49 Prozent gegeniiber der Vorlaufzeit
gesteigert werden. Der durchschnittliche Marktanteil der Oko-Varianten ohne Nitrit am Gesamt-
umsatz mit den insgesamt sechs Oko-Sorten mit und ohne Nitrit lag wahrend der Aktionswo-
chen bei rund 36 Prozent und wahrend der Nachlaufzeit bei 32 Prozent. Damit wurde ein
Ergebnis erreicht, dass deutlich tGber dem zu den Beginn des Projektes erwarteten Erfolg von
20 Prozent lag.

Die Absatz- und Umsatzzahlen der Oko-Varianten mit Nitrit zeigten tiber die gesamte Vorlauf-
periode einen relativ gleichméRigen Verlauf. Substitutionseffekte mit den konventionellen
Produkten bei Preisaktionen sind auszuschlieRen, was auf eine aul3erordentlich starke
Kundenbindung bei den Oko-Varianten hinweist. Nach Produkteinfiihrung der Oko-Sorten ohne
Nitrit sanken Absatz und Umsatz sowohl bei den konventionellen Varianten als auch den Oko-
Varianten mit Nitrit. Dies lasst auf Substitutionseffekte sowohl zu den konventionellen als auch
den Oko-Sorten mit Nitrit schlieBen. Aussagen iiber genaue Kauferbewegungen sind anhand
der lediglich auf die Geschaftsstatte bezogenen Absatzdaten nicht méglich. Insgesamt konnte
der Marktanteil mit den beiden Oko-Varianten mit und ohne Nitrit im Vergleich zur Vorlaufzeit
aber um rund 10 Prozent gesteigert werden.

Neben den Gesamtergebnissen wurden die Daten auch hinsichtlich mdglicher Unterschiede in
der Absatz- und Umsatzentwicklung sowie der Entwicklung des Marktanteils im Vergleich
zwischen den Angebotsformen (verpackt und unverpackt) sowie den Standorten der Test-
geschafte (Stadt und Land) untersucht. Tabelle 4 und Tabelle 5 stellen eine Zusammenfassung
dieser differenzierten umsatzbezogenen Ergebnisse dar.

Tabelle 4 Zusammenfassende Ubersicht der differenzierten Ergebnisse Stadt/ Land

(bereinigt)
Stadt Land
Marktanteil der Oko-Wurst an Wurst 25,6 20,5
insgesamt in Prozent
Marktanteil der nitritfreien Oko-Wurst an Oko- 16,5 16,1
Wourst insgesamt in Prozent

Tabelle5 Zusammenfassende Ubersicht der differenzierten Ergebnisse
Selbstbedienungs-/ Bedienungsware (bereinigt)

Selbstbedienungsware Bedienungsware
Marktanteil der Oko-Wurst mit Nitrit an Wurst = 21,1 24,8
insgesamt in Prozent
Marktanteil der nitritfreien Oko-Wurst an Oko- 13,0 20,0
Wourst insgesamt in Prozent

In den stadtischen Testgeschaften lag der Anteil der sechs Oko-Sorten mit und ohne Nitrit am
Gesamtumsatz bei rund 26 Prozent und damit um rund finf Prozentpunkte Uber dem Anteil, der
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in den landlichen Testgeschaften erreicht wurde. Bei einem Vergleich zwischen den erreichten
Marktanteilen der Oko-Sorten ohne Nitrit am gesamten Oko-Umsatz zeigte sich dagegen nur
ein sehr geringer Unterschied zwischen den beiden Testregionen. Ruckschlisse auf eine
unterschiedliche Verbraucherakzeptanz in stadtischen oder landlichen Regionen lassen sich
anhand der Ergebnisse nicht ziehen. Die Betrachtung der Substitutionseffekte zeigte, dass der
Marktanteilsverlust im konventionellen Bereich durch die Einfilhrung der neuen Oko-Sorten
ohne Nitrit in den landlichen Gebieten deutlich héher als in den Testgeschaften mit Stadtlage
war. Bei den Oko-Sorten mit Nitrit waren dagegen in den stadtischen Einkaufsstatten die
groReren Marktanteilsverluste nach der Neuprodukteinfihrung der nitritfreien Sorten zu
verzeichnen.

Bei dem Vergleich zwischen den Angebotsformen der Oko-Wurst mit Nitrit zeigten sich wahrend
des Untersuchungszeitraums nur geringe Unterschiede in der Verteilung des Marktanteils auf
verpackte und unverpackte Ware. Die Selbstbedienungsware generierte einen durchschnittli-
chen Marktanteil von 21 Prozent am Gesamtumsatz mit den neuen Sorten, auf die
Bedienungsware entfiel ein Anteil von knapp 25 Prozent. Ein deutlich gréerer Unterschied
zwischen den erreichten Marktanteilen der beiden Angebotsformen wurde firr die neuen Oko-
Sorten ohne Nitrit beobachtet. Die Bedienungsware war tUber den gesamten Untersuchungszeit-
raum betrachtet erfolgreicher und generierte einen um 7 Prozentpunkte héheren Marktanteil als
die Selbstbedienungsware. Dieses Ergebnis ist auf die Erklarungsbedurftigkeit der Oko-Wurst
ohne Nitrit und dem damit zusammenhangenden positiven Einfluss des Bedienungspersonals
zurtickzufuhren. Dies zeigt sich auch daran, dass in den ersten beiden Verkostungswochen der
Absatz mit verpackter Ware deutlich Gber dem Absatzniveau der unverpackten Ware lag.
Wahrend in den Aktionswochen das Verkostungspersonal Kunden im Selbstbedienungsbereich
kompetent Uber die Produkte informieren konnte, fehlte diese Mdglichkeit nach Beendigung der
Aktion. An der Bedienungstheke bestand die Moglichkeit der Beratung dagegen auch nach
Ende der Verkostungsaktionen. Die Untersuchung hat des Weiteren gezeigt, dass im
Bedienungsbereich die gréReren Substitutionseffekte bei den Oko-Varianten mit Nitrit
aufgetreten sind, im Selbstbedienungsbereich dagegen mittelfristig hdhere Substitutionseffekte
im konventionellen Bereich zu verzeichnen waren. Dartber hinaus konnte festgestellt werden,
dass Unterschiede zwischen den Praferenzen der Verbraucher die Angebotsform betreffend im
Vergleich zwischen Stadt und Land stark ausgepragt sind. In landlichen Gebieten wurde die
offene Ware starker bevorzugt. Hier wurden rund 66 Prozent des Umsatzes mit Bedienungs-
ware erwirtschaftet, wahrend in den stadtischen Testgeschaften nur 49 Prozent des Umsatzes
mit unverpackter Ware generiert wurden.

Die Ergebnisse der Preisvariation zeigten fur die drei Wurstsorten ohne Nitrit keinen signifikan-
ten Einfluss des Preises auf die Anderung des Absatzes. Diese Ergebnisse unterliegen
allerdings einer hohen Irrtumswahrscheinlichkeit, was auf die geringe Anzahl an Daten zurtick-
zufiihren ist. Die Ergebnisse haben dartber hinaus auch gezeigt, dass die Preiselastizitat der
Nachfrage nach Oko-Wurst deutlich geringer als fir konventionelle Wurst ist. Substitutions-
effekte mit konventionellen Produkten bei Preisaktionen sind anhand der wert- und
mengenmafigen Entwicklung der Oko-Varianten auszuschlieRen. Dies weist auf eine auBeror-
dentlich starke Kundenbindung bei den Oko-Varianten hin.
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5.1.2.7 Schlussfolgerungen

Der zu Beginn des Projektes erwartete Erfolg von 20 Prozent Marktanteil der Oko-Sorten ohne
Nitrit am gesamten Umsatz mit den Oko-Varianten wurde deutlich tibertroffen. Im Durchschnitt
Uber den gesamten Untersuchungszeitraum wurde ein Marktanteil von rund 34 Prozent mit den
Oko-Sorten ohne Nitrit erreicht. Die Einfilhrung der Oko-Sorten ohne Nitrit hat sich im Untersu-
chungszeitraum dariiber hinaus positiv auf den gesamten Oko-Marktanteil in den sechs
Testgeschéften ausgewirkt. Der Marktanteil konnte um rund 10 Prozentpunkte gesteigert
werden, so dass den Oko-Sorten ohne Nitrit die Funktion eines Profilierungsinstrumentes,
welches im Oko-Bereich ein zusétzliches positives Image aufbauen kann, zugesprochen
werden muss. Dieses unerwartet positive Ergebnis ist nach Meinung von Teilnehmern des
Abschlussworkshops allerdings zumindest zum Teil auch auf Besonderheiten der Handelskette
tegut ... zurtickzufiihren und sollte daher nur eingeschrankt auf den gesamten Oko-Markt
Ubertragen werden.

Die Ergebnisse aus dem Verkaufstest haben ferner gezeigt, dass insbesondere Verkostungs-
aktionen geeignet sind, Kunden an neue und besonders erklarungsbedirftige Produkte
heranzufiihren und zum erstmaligen Kauf zu animieren. Allerdings Uberstiegen die Kosten der
Verkostungsaktion den in einem zehnwdchigen Nachlaufzeitraum gewonnenen Umsatz-
zuwachs, so dass die Kosten-Nutzen-Analyse ein negatives Ergebnis ausweist. Demgegenuiber
steht aber als positiver Ausstrahlungseffekt der Eventcharakter der Aktionen, welcher als
Profilierungskriterium und entscheidender Erfolgsfaktor bei der Imagebildung im Wettbewerb
um Kunden gerade im allgemeinen Lebensmitteleinzelhandel nicht unbertcksichtigt bleiben
darf, aber im Rahmen dieser Untersuchung nicht gemessen werden konnte. Die direkt
messbharen Nachfrageveranderungen bei kurzfristigen Preisaktionen waren bei der Oko-Wurst
im Gegensatz zur konventionellen Wurst relativ gering und damit wenig erfolgreich. Allerdings
sind auch hier Imagewirkungen auf die Geschéaftsstatte unberticksichtigt geblieben.

Der Verkaufstest und die Diskussion mit Workshopteilnehmern des Abschlussworkshops haben
einige Probleme bei der Einfihrung nitritfreier Brihwurst aufgezeigt. Neben der durch die
Testergebnisse nicht bestatigten, aber durch in der Praxis der Workshopteilnehmer erlebten
mangelnden Akzeptanz von Verbrauchern und Bedienung wurde vor allem das kirzere
Mindesthaltbarkeitsdatum nitritfreier Wurst als Problembereich identifiziert. Dadurch steigende
Abschriften wiirden gegen eine Einfuhrung im Bedienungsbereich sprechen. Die Verbraucher-
akzeptanz von nitritfreier ,grauer” Wurst sollte daher auch in anderen Einkaufsstatten wie
Metzgereien und Naturkostladen untersucht werden, um die positiven Verkaufsergebnisse aus
den tegut ...-Markten auch fir den Gesamtmarkt zu validieren.

Im Hinblick auf eine Ausweitung des Oko-Marktes ist die geringere Mindesthaltbarkeit von
nitritfreier Wurst als problematisch einzustufen. Eine Listung im allgemeinen Lebensmittelein-
zelhandel oder bei Discountern wird sich wahrscheinlich ausschlie3lich auf sehr schnell
drehende nitritfreie Sorten beschranken. Ein paralleles Angebot von Selbstbedienungs- und
Bedienungsware erscheint nach Einschétzung der Workshopteilnehmer und der Erfahrungen
der kff aufgrund des hohen Platzbedarfes und des gesteigerten Kommunikationsbedarfes bei
einer zusatzlichen Listung von nitritfreier Ware als nicht praktikabel.
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5.2 Sortimentsstruktur und Absatzwege fur 6kologische
Fleischwaren

5.2.1 Ziel der Untersuchung

Die Untersuchung diente dazu Informationen Gber die Sortimentstruktur und die Absatzwege fir
6kologische Fleischwaren zu erhalten. Ziel war es festzustellen, auf welche Art und Weise Oko-
Fleisch- und -Wurstwaren in Deutschland angeboten werden und Uber welche unterschiedli-
chen Vertriebswege sie vermarktet werden. Dabei wird bei der Herstellung nach Einsatz von
Pokelstoffen bzw. ohne Einsatz von Pdkelstoffen und nach Bedienungs- bzw. SB-Ware
unterschieden. Ausgangspunkt der Untersuchung war eine Befragung von Herstellern
okologischer Fleischerzeugnisse. Die ermittelten Ergebnisse sollen Auskunft dariiber geben,
welche Breite und Tiefe die Sortimente bei Fleisch- und Wurstwaren einnehmen und welche
Absatzkanale genutzt werden. Anhand der Ergebnisse sollen Hinweise flr den Einsatz von
Pdkelstoffen abgeleitet werden.

5.2.2 Voruberlegungen

5.2.2.1 Der Oko-Fleisch- und -Wurstwarenmarkt

Der Oko-Fleisch- und Wurstwarenmarkt ist ein zwar immer noch kleines, aber stark wachsen-
des Segment in der Oko-Branche. Erst in den letzten Jahren erlangte dieses Segment innerhalb
der Naturkostbranche und bei den Metzgereien mehr Beachtung (nicht zuletzt aufgrund einiger
Lebensmittelskandale wie z.B. BSE). Mit der Aufnahme des Oko-Angebots auch im
konventionellen LEH etablierte sich ein 6kologisches Fleisch- und Wurstsortiment in allen
mafgeblichen Einkaufsstatten.

Eine Umfrage® (2005) durch die Universitat Gottingen zusammen mit dem Kompetenzzentrum
Niedersachsen zum Sortiment von Bio-Fleisch- und -Wurstwaren erbrachte folgendes Ergebnis:

,Ein Blick auf das Angebot von Fleisch- und Wurstwaren im Biohandel zeigt, dass 98 % der
Laden Wurst und 92 % Fleisch anbieten. Dabei spielen vor allem Glaser und Dosen (95 %)
sowie sonstige SB-Artikel (92 %) und Tiefkuhlwaren (68 %) eine grof3e Rolle. Immerhin 26 %
der befragten Geschafte bieten Fleisch und Wurst auch in der Bedientheke an. Die Artikel-
anzahl von Fleisch und Wurst streut dagegen sehr. Durchschnittlich werden 30 Fleisch-
Bedienartikel (in der Gruppe der Thekenbesitzer) und 14 SB-Artikel gefihrt. Bei der Biowurst
sind es 26 Bedienartikel und 20 SB-Artikel.

Nicht nur die Artikelanzahl, sondern auch die Lieferanten des Fleisch- und Wurstwarensorti-
ments wurden erfragt. Dabei dominiert in allen Bereichen der Bio-Gro3handel. Besonders bei
Bedienware und Tiefkiihlprodukten spielen aber auch regionale Landwirte und Fleischer eine
wichtige Rolle*.

22 http://ww.oeko-komp.de/index.php?id=2525&languageid=1, 01.09.2006
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Oko-Fleisch- und Wurstwaren werden (ber unterschiedliche Vertriebswege angeboten:
zunehmend Uber den konventionellen LEH und den Naturkosthandel (Bio-Supermaérkte) sowie
weiterhin Gber Metzgereien und Direktvermarkter. Die Produkte werden mit und ohne Pékel-
stoffe angeboten, wobei der Naturkosthandel {berwiegend Ware ohne Pdkelstoffe
vermarktet®). Alle Vertriebswege sollen gleichermaRen bei der Umfrage einbezogen werden.

Tabelle 6 gibt zunachst einmal einen Uberblick tiber die Entwicklung des Gesamtumsatzes fiir
Oko-Lebensmittel insgesamt nach Absatzwegen. Entsprechende Daten nur fur Fleisch und
Wurstwaren sind nicht verfugbar. Da Reformhauser sowie die unter ,Sonstige* zusammen-
gefassten Drogeriemarkte, Tankstellenshops und Internet-Handler in der Regel keine Fleisch-
oder Wurstwaren anbieten, kdnnen diese Absatzwege vernachléssigt werden.

Tabelle 6 Zusammensetzung des Bio-Umsatzes nach Absatzkanalen

1997 2000 2001 2002 2003 2004 2005

Umsatz = % Umsatz % Umsatz = % Umsatz % Umsatz = % Umsatz % Umsatz = %
Erzeuger 0,28 19 0,35 17 0,45 17 0,52 17 0,52 17 0,56 16 0,54 14
Handwerk 0,07 5 0,14 7 0,2 7 0,22 7 0,23 7 0,24 7 0,24 6
Reform- 0,15 10 0,21 10 0,24 9 0,27 9 0,27 8 0,27 8 0,24 6
h&auser
Naturkost 0,46 31 0,57 28 0,74 27 0,78 26 0,81 26 09 26 0,99 25
LEH 0,41 28 0,68 33 0,95 35 1,05 35 1,09 35 1,28 37 1,6 41
Sonstige 0,11 7 0,1 5 0,12 4 0,17 6 0,2 6 0,25 7 0,29 8
Summe 1,48 100 2,05 100 2,7 99 3,01 100 3,12 99 35 100 3,9 100

(Quellen: Prof. Dr. U. Hamm, Fachgebiet Agrar- und Lebensmittelmarketing, Universitat Kassel,
1998-2006%*)

Der Trend im konventionellen Markt

Die Bedientheke wird bei Fleisch- und Wurstwaren in Deutschland immer weniger genutzt®® .
SB-Waren hatten 2005 einen Anteil von 62 Prozent. Der Marktanteil der Bedienware sank von
37 Prozent 2003 auf 32 Prozent im Jahr 2005.

Zu den beliebsteten Wurstsorten gehdren die Brihwiurste, wie z. B. Fleischwurst, Bierschinken,
Fleischkase und andere. Ihr Marktanteil betrug 23 Prozent. An zweiter Stelle folgt Pékelware -
Schinken und Rauchfleisch - mit 19 Prozent und Rohwurst, wie Salami, Teewurst und Mettwurst
mit 18 Prozent.

Durchschnittliches Wurstsortiment einer Metzgerei

2 www.n-bnn.de, 01.09.2006, BNN-Sortimentsrichtlinie
24 \www.oekolandbau.de, 01.09.2006
% ZMP Nachrichten vom 10.03.2006
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Ein durchschnittliches Wurstsortiment setzt sich aus unterschiedlichen Wurstarten bzw.
mehreren Wurstsorten zusammen. Ein Wurstsortiment variiert je nach Lage der Verkaufsstelle
und Grof3e der Verkaufsstatte.

Tabelle 7 Durchschnittliches Wurstsortiment von Metzgereien
Art Wurst- Brihwurst Rohwurst Kochwurst Schinken
sorten Braten

Kleine ca. 50 10 Sorten Aufschnitt = 4 Sorten Salami 4 Sorten Rohschinken 5
Landmetzgerei 6 Sorten Wirstchen 4 Sorten Wiirstchen = Leberwurst Kochpokelw. 5
3-10 6 Sorten Ringware 4 Sorten 4 Sorten Blutwurst  Braten 3
Schweine pro streichfahige 4 Sorten Siilze
Woche Rohwurst
Landmetzgerei ca. 60 12 Sorten Aufschnitt 6 Sorten Salami 6 Sorten Rohschinken 8
10-20 8 Sorten Wiirstchen 5 Sorten Wiirstchen ~ Leberwurst Kochpokelw. 6
Schweine pro 10 Sorten Ringware 5 Sorten 4 Sorten Blutwurst = Braten 5
Woche streichfahige 6 Sorten Stilze

Rohwurst
Stadtmetzgerei  ca. 60 15 Sorten Aufschnitt 8 Sorten Salami 6 Sorten Rohschinken 8
3-10 8 Sorten Wirstchen 4 Sorten Wiirstchen =~ Leberwurst Kochpokelw. 6
Schweine pro 6 Sorten Ringware 4 Sorten 2 Sorten Blutwurst | Braten 5
Woche streichfahige 10 Sorten Stilze

Rohwurst
Stadtmetzgerei  ca. 80 20 Sorten Aufschnitt 10 Sorten Salami 6 Sorten Rohschinken 12
10-20 12 Sorten 6 Sorten Wirstchen ~ Leberwurst Kochpokelw. 12
Schweine pro Wirstchen 6 Sorten 4 Sorten Blutwurst = Braten 10
Woche 10 Sorten Ringware  streichfahige 10 Sorten Silze

Rohwurst
Grol3metzgerei ca. 100 | 20 Sorten Aufschnitt 12 Sorten Salami 10 Sorten Rohschinken 12
20 — 100 15 Sorten 8 Sorten Wirstchen ~ Leberwurst Kochpokelw. 12
Schweine pro Wirstchen 10 Sorten 4 Sorten Blutwurst | Braten 10
Woche 10 Sorten Ringware  streichfahige 12 Sorten Silze

Rohwurst

(Quelle: Hermann Jakob®, )

Bio-Siegel

Oko-Fleisch- und -Wurstwaren stehen an vierter Stelle der Produktgruppen bei der Vergabe des
Bio-Siegels 2006. In der Warengruppe Fleisch- und Wurstwaren haben 198 Unternehmen (12,5
Prozent aller Unternehmen) das Bio-Siegel fur 3006 Produkte (9,5 Prozent aller Produkte)
beantragt®’.

5.2.2.2 Sortimentsgestaltung

Die Einteilung des Sortiments ist bei Herstellern und Handlern unterschiedlich. Die gangige
Einteilung der Hersteller nach Wurstarten (Bruhwurst, Kochwurst, Rohwurst, Koch- und

% Hermann Jakob, Leiter der Meisterschule fiir Fleischer in Kulmbach, Autor mehrerer Fachbiicher zu
Wurstherstellung, personliche Uberlassung)

2 BLE, Monatsbericht Marz 2006

/% FiBL Schlussbericht: Pokelstoffe in Oko-Fleischwaren 52



Rohpdkelware) und die Einteilung der Wurstwaren in den Sortimentslisten der Handler, sortiert
nach Bedienungs- und SB-Ware, lasst sich nicht ohne weiteres vergleichen. Um jedoch
vergleichbare Daten fur die unterschiedlichen Vertriebswege zu erhalten, wurde das
Befragungsschema vorrangig nach der Einteilung der Hersteller ausgerichtet, da diese alle
unterschiedlichen Vertriebswege bedienen.

Fur die Beurteilung der 6konomischen Bedeutung der einzelnen Sortimentssegmente war die
Abfrage der entsprechenden Umsatzzahlen notwendig.

5.2.3 Vorgehensweise und Durchfiihrung

5231 Vorgehensweise

Die Untersuchung der Sortimentsstruktur wurde mittels einer standardisierten Umfrage
durchgefuhrt. Die Umfrage bezog sich ausschlielich auf die Produktion 6kologischer Fleisch-
und Wurstwaren. Alle folgenden Angaben zum Sortiment beziehen sich demzufolge nur auf
Oko-Produkte.

Um an die Adressen der Unternehmen mit einer groReren Marktbedeutung zu gelangen,
wurden die Oko-Verbande Bioland, Demeter und Naturland nach den Schliisselunternehmen
ihres Verbandes befragt. Die Unternehmen wurden personlich angesprochen, um einen
mdglichst grof3en Rucklauf zu gewahrleisten.

Eine Einschatzung der wirtschaftlichen Bedeutung der Betriebe wurde Uber die Abfrage der
Betriebsgrofie (Anzahl der Mitarbeiter) und des Gesamtumsatzes im Bio-Segment vorgenom-
men. Um moglichst vergleichbare Zahlen fiir die unterschiedlichen Vermarktungsstellen zu
erhalten, wurde die abzufragende Sortimentsstruktur anhand der fir die Verarbeitungsbetriebe
gangigen Aufteilung vorgenommen. Um die Marktbedeutung der jeweiligen Wurstart, der
jeweiligen Wurstsorte und Verkaufsart zu erfahren, sollte entsprechend der Umsatz in Prozent
angegeben werden. Hier gilt es jedoch zu bedenken, dass die Abfrage von Umsatzzahlen
schwierig ist, weil zum einen die Auskunftsbereitschaft der Befragten dabei sehr schnell
abnimmt und zum anderen differenzierte Umsatzzahlen oft nicht vorliegen bzw. nur aufwandig
Zu ermitteln sind.

Hinsichtlich des Einsatzes von Pokelstoffen wurden die Unternehmen befragt, in welcher Hohe
dieser Zusatzstoff bei den einzelnen Wurstarten eingesetzt wird. Um mogliche technologische
Alternativen zu erfassen, wurde im Rahmen der Befragung ermittelt, welche Alternativen
angewandt werden.

5.2.3.2 Fragebogen

Mit dem Fragebogen wurden abgefragt:
= GrolRe des Betriebs

= Vertriebswege

= Sortimentsgestaltung

= Einsatz von Pdkelstoffen

= technologische Alternativen
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Der Fragebogen liegt unter Anlage 3 bei.

5.2.3.3 Durchfuhrung

Von den Oko-Verbanden (Bioland, Demeter, Naturland) wurden jeweils ca. zehn Betriebe
genannt, die Uber unterschiedliche Vertriebswege in relevanten GroRen vermarkten. Des
Weiteren wurden nicht verbandsgebundene Betriebe identifiziert, die als wichtige Marktakteure
bekannt sind. Insgesamt wurden 32 Betriebe in die Befragung aufgenommen.

Bei den ausgewahlten Unternehmen wurde zundchst der Ansprechpartner ermittelt und in
einem Telefongesprach tUber das Projekt und das Ziel der Umfrage aufgeklart. Der Fragebogen
wurde angekindigt und per Fax bzw. per E-Mail den Meistern bzw. der Produktionsleitung zur
Verflgung gestellt.

Der Rucklauf der ausgefillten Fragebogen verlief zunachst schwach. Daraufhin wurden alle
angeschriebenen Betriebe z. T. mehrfach kontaktiert und es wurde angeboten den Fragebogen
sofort telefonisch auszufillen. Dies wurde haufig in Anspruch genommen. Bei Rickfragen nach
dem Fragebogen wurde auch mehrfach mitgeteilt, dass die Angaben zu den UmsatzgroRRen
grol3e Probleme in zeitlicher und erfassungstechnischer Hinsicht bereiten.

Um das Projektziel - die Erfassung der Angebotstruktur - nicht zu gefahrden, wurde auf die
Angaben nach den Umsatzgrof3en verzichtet. Daraufhin stellte die Beantwortung des
Fragebogens keine grof3en Hindernisse mehr dar.

5.2.4 Auswertung

Von den 32 angeschriebenen Unternehmen haben 23 Unternehmen verwertbare Aussagen
abgegeben. Ein Unternehmen machte lediglich Angaben zur Betriebsstruktur, nicht aber zur
Sortimentsstruktur. Zehn Unternehmen machten (Teil-)Angaben zu Umsétzen, wie im
Fragebogen gefordert. Aufgrund der geringen Anzahl und der damit fehlenden Vergleichbarkeit
wurde auf eine Auswertung der Umsatzdaten verzichtet.
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5241 Vertriebsformen

Von den 23 Unternehmen beliefern 19 Betriebe (83 Prozent) den Naturkost(groR)handel.
Jeweils zehn Betriebe (43 Prozent) stellen fiir den konventionellen Lebensmitteleinzelhandel
(LEH) bzw. fiir (eigene) Metzgereien her. Acht Betriebe (35 Prozent) vermarkten direkt ab Hof.
Viele Betriebe stellen nicht nur fiir eine Vertriebsform her, sondern beliefern z. B. neben der
eigenen Metzgerei auch den nahe gelegenen Naturkostladen. Finf Unternehmen geben an nur
Uber einen der genannten Vertriebswege zu vermarkten (siehe Abbildung 16). Aus diesen
Angaben lasst sich nur eine Verteilung, jedoch keine wirtschaftliche Bedeutung der einzelnen
Vertriebswege ableiten.

20

18 1

16 1

14 |

12

10 A

Anzahl der Unternehmen

Naturkost(groR)handel LEH Metzgereien Direktvermarktung

Vertriebswege

Abbildung 16 Genutzte Vertriebswege der befragten Unternehmen (Mehrfachnennung maéglich)

L]
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5.2.4.2 Bio-UmsatzgrofRe

Der Bio-Umsatz wurde erfragt, um die wirtschaftliche Gro3e des Unternehmens erfassen zu
konnen und gibt Auskunft dartiber, wie viel Oko-Fleisch und Oko-Fleisch- und Wurstwaren die
Unternehmen im Jahr 2005 umgesetzt haben. Differenzierte Angaben nur zum Fleisch- und
Wurstwaren-Umsatz wurden (ber die Sortimente abgefragt (jedoch nur von einzelnen
Unternehmen beantwortet).

Von den 23 Betrieben erzielen drei Unternehmen einen Bio-Umsatz von unter 200.000 Euro
jahrlich. Kein Unternehmen gibt einen Umsatz bis zu 500.000 Euro jahrlich an. Vier Unterneh-
men erzielen einen Umsatz von bis zu einer Mio. Euro, elf Betriebe von bis zu fiinf Mio. Euro
und sechs Betriebe von Uber finf Mio. Euro im Jahr. In allen Staffelungen sind Unternehmen
dabei, die einem Okoverband angehoren, der keine Pokelstoffe zulasst bzw. einem Okoverband
angehoren, der Pdkelstoffe zulasst. (siehe Abbildung 17). Die Aussage der Verbandszugehorig-
keit in diesem Rahmen gibt jedoch nicht an, wie breit und tief das Verbandssortiment produziert
wird.

Umsatz in €/J

Uber 5.000.000 2 H 2

EUnternehmen in
bis 5.000.000 5 - 3 Okoverbénden, die
Pokelstoffe nicht
. zulassen

bis 1.000.000 2 - 1 B Unternehmen in

Okoverbanden, die
Pokelstoffe zulassen

bis 500.000

| O Unternehmen ohne

Verbandszughorigkeit
unter 200.000 2 F

0 2 4 6 8 10 12

Anzahl der Unternehmen

Abbildung 17 Bio-Gesamtumsatz der Unternehmen — unterteilt nach Verbandszugehdérigkeit
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5.2.4.3 Einsatz von Pdkelstoffen bzw. technologische Alternativen

Die Frage nach der Hohe des Einsatzes von Pokelstoffen bzw. der Anwendung von technologi-
schen Alternativen soll Aufschluss dariiber geben, inwieweit die Unternehmen mit reduzierten
Einsatzmengen an Pokelstoffen arbeiten bzw. ob sie derzeit am Markt befindliche
technologische Alternativen nutzen.

Von den 23 befragten Unternehmen setzen 13 Unternehmen keine Pokelstoffe ein, zehn
Unternehmen setzen (teilweise) Pokelstoffe ein. Davon geben sieben Unternehmen an, sich
beim Einsatz von Pokelstoffen nach den Vorgaben des ehemaligen AGOL-Standards zu
richten, d. h. in eingeschrankter Menge. Zwei Unternehmen geben an, Pokelstoffe in der
gesetzlich erlaubten Menge einzusetzen. Ein Unternehmen macht Angaben dazu, dass Pokel-
stoffe eingesetzt werden, es werden aber keine Aussagen zur eingesetzten Menge gemacht.
Keines der befragten Unternehmen gibt an, technologische Alternativen (z. B. Einsatz von
Wirzmischung aus nitrathaltigem Gemiuse) einzusetzen. (siehe Abbildung 18).

Hl gesetzlich erlaubte Menge

Oreduzierte Menge (AGOL-
Standard)

Okeine Angaben zur Menge des
Einsatzes

dKein Einsatz von Pokelstoffen

Abbildung 18 Einsatzmengen von Pdkelstoffen in den Unternehmen (n=23)
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5.2.4.4 Sortiment der Unternehmen

Von den 23 Unternehmen werden insgesamt ca. 1.000 Bio-Wurstsorten hergestellt. Insgesamt
werden die unterschiedlichen Sorten tberwiegend (70 Prozent) ohne Einsatz von Pdkelstoffen
hergestellt. Abbildung 19 gibt an, wie viele Wurstsorten von den Unternehmen insgesamt und
mit bzw. ohne Einsatz von Potkelstoffen hergestellt werden.

O ohne Pokelstoffe
H mit Pokelstoffe

Abbildung 19 Anzahl der Oko-Wurstsorten der befragten Unternehmen (n=23)

In Abbildung 20 wird angegeben, wie viele Sorten bei den einzelnen Wurstarten produziert
werden. Die Anzahl der Sorten wird sowohl insgesamt als auch mit bzw. ohne Einsatz von
Pdkelstoffen aufgefiihrt. Im Brihwurstsortiment wurden insgesamt 386 Wurstsorten hergestellt.
285 Sorten werden ohne Pdkelstoffe und 101 Sorten unter Einsatz von Pdkelstoffen produziert.
Bei der Kochwurst wurden von den befragten Unternehmen insgesamt 172 Sorten hergestellt,
davon 141 Sorten ohne und 16 Sorten mit Pdkelstoffen. Im Rohwurstbereich wurden insgesamt
254 Sorten produziert, davon 164 Sorten ohne Podkelstoffe und 90 Sorten mit Pokelstoffen.
Rohpokelwaren wurden in geringerer Anzahl hergestellt: insgesamt 111 Sorten, davon 77
Sorten ohne Pokelstoffe und 34 Sorten mit Pokelstoffen. Bei der Kochpokelware wurden
insgesamt nur 77 Sorten produziert und davon 40 Sorten ohne und 37 Sorten mit Pdkelstoffen.
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Rohpokelware

Kochpokelware

Rohwurst

Wurstarten

Kochwurst

Brihwurst

Bl mit
Pokelstoffe

Eohne
Pokelstoffe

Einsgesamt

50 100 150 200 250 300 350 400 450
Anzahl der einzelnen Wurstsorten

Abbildung 20 Die Oko-Sortimentstiefe der Unternehmen — Anzahl der Oko-Wurstsorten
insgesamt und mit bzw. ohne Pékelstoffe (n=23)
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In Abbildung 21 wird die Sortimentsbreite der Unternehmen dargestellt, indem aufgefiihrt wird,
wie viele Unternehmen welche Wurstart herstellen. Die Unternehmen werden nach der Art ihrer
Herstellung (mit Pokelstoffen, ohne Pokelstoffe, mit und ohne Pd&kelstoffe, keine Herstellung)

unterschieden.

Rohpokelware Okeine
Herstellung

Kochpdkelware
B mit und ohne

S - Pokelstoffe
S
E Rohwurst
> .
= : B mit Pokelstoffe
Kochwurst
Eohne
Briihwurst Pokelstoffe

0 2 4 6 8 10 12 14 16
Anzahl der Unternehmen

Abbildung 21 Sortimentsbreite der befragten Unternehmen — Anzahl der Unternehmen nach ihrer
Herstellung mit Pékelstoffen, ohne Pokelstoffe, mit und ohne Pékelstoffe, keine

Herstellung (n=23)
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Brihwurstsortiment

21 (91 Prozent) der 23 befragten Unternehmen stellen ein Bruhwurstsortiment her. Hiervon
stellen zwolf (57 Prozent der Brihwurst herstellenden Unternehmen) ein rein pokelstofffreies
Sortiment her und drei (14 Prozent der Bruhwurst herstellenden Unternehmen) ein rein pdkel-
stoffhaltiges Sortiment (vgl. Abbildung 22). Sechs Unternehmen (29 Prozent der Briuhwurst
herstellenden Unternehmen) bieten ein gemischtes Sortiment an. Uberwiegend wird im Briih-
wurstbereich pokelstofffreie Bedienungsware hergestellt. Daneben bieten viele Unternehmen
auch pokelstofffreie SB-Ware an. Brithwurst mit Pokelstoffen wird im Bedienungs- und im SB-
Bereich von wenigeren Unternehmen produziert.
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Abbildung 22 Brihwurstsortiment der einzelnen Unternehmen - mit und ohne Pékelstoffe, als
Bedienungs- und SB-Ware
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Kochwurstsortiment

19 (83 Prozent) der befragten Unternehmen stellen Kochwurst her. Wie aus Abbildung 23
hervorgeht, stellen 14 Unternehmen (73 Prozent der Kochwurst herstellenden Unternehmen)
Kochwurst ausschlie3lich ohne Pokelstoffe her. Zwei Unternehmen (11 Prozent der Kochwurst
herstellenden Unternehmen) setzen bei ihren Kochwurstsorten grundséatzlich Pokelstoffe ein
und drei Unternehmen (16 Prozent der Kochwurst herstellenden Unternehmen) bieten ein
gemischtes Sortiment an.

Kochwurst, als alte traditionelle Wurstart, wird aufgrund ihrer Herstellungstechnologie meist
ohne den Einsatz von Pokelstoffen hergestellt. Deshalb ist eine ptkelstofffreie Produktion ohne
weiteres mdglich und wird von den meisten Unternehmen durchgefihrt.

23 B 1 ]

21 | I ) B Bedienungsware
[z ohne Pokelstoffe

19 r—

17—

15 W Bedienungsware
] I ] mit Pokelstoffe

- Vo002

. O SB-Ware ohne
. Pokelstoffe

Anzahl der Unternehmen
s

SB-Ware mit
I ] Pokelstoffe

0 5 10 15 20 25 30
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Abbildung 23 Kochwurstsortiment der einzelnen Unternehmen - mit und ohne Pdkelstoffe, als
Bedienungs- und SB-Ware
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Rohwurstsortiment

19 (83 Prozent) aller befragten Unternehmen produzieren Rohwurst. Hiervon bieten zwolf
Unternehmen (63 Prozent der Rohwurst herstellenden Unternehmen) Rohwurst ohne Pdékel-
stoffe an, funf Unternehmen (26 Prozent der Rohwurst herstellenden Unternehmen) stellen ein
gemischtes Sortiment her und zwei Unternehmen (11 Prozent der Rohwurst herstellenden

Unternehmen) bieten ihre Rohwurst nur mit Po6kelstoffen an (vgl. Abbildung 24). Im
Rohwurstbereich wird somit Uberwiegend pokelstofffreie Ware angeboten.
23 41% T
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c~ 7772 i
Q 15 B Bedienungsware
c _ . .
5 ] I 1 mit Pokelstoffe
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Abbildung 24 Rohwurstsortiment der einzelnen Unternehmen - mit und ohne Pékelstoffe, als
Bedienungs- und SB-Ware
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Kochpokelware-Sortiment

15 (65 Prozent) aller befragten Unternehmen stellen Kochpdkelwaren her. Acht (53 Prozent der
Kochpokelware herstellenden Unternehmen) Unternehmen setzen keine Pokelstoffe ein. Sechs
(40 Prozent der Kochpokelware herstellenden Unternehmen) Unternehmen setzen ausschliel3-
lich Pokelstoffe ein und ein Unternehmen stellt ein gemischtes Sortiment her (vgl. Abbildung
25). Kochpokelware ohne Einsatz von Pokelstoffen herzustellen, ist fur die Unternehmen
aufgrund des fehlenden Pokelaromas eher schwierig (zu geringe Unterschiede zu Produkten
wie kalter Braten“ o.A.). Bei Kochpokelware ist das Pdkelaroma ein entscheidendes

Produktmerkmal.
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Abbildung 25 Kochpokelwaren-Sortiment der einzelnen Unternehmen - mit und ohne Pdkelstoffe,

als Bedienungs- und SB-Ware
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Rohpdokelware-Sortiment

Auch Rohpotkelware wurde von 15 (65 Prozent) aller befragten Unternehmen produziert (vgl.
Abbildung 26). Neun (60 Prozent der Rohpdkelware herstellenden Unternehmen) Unternehmen
stellen Rohpokelware ohne Pokelstoffe her. Drei (20 Prozent der Rohpokelware herstellenden
Unternehmen) Unternehmen setzen ausschliel3lich Pdkelstoffe ein und drei (20 Prozent der
Rohpokelware herstellenden Unternehmen) Unternehmen bieten ein Gemischtsortiment an.
Auch bei Rohpdkelware spielt wie bei Kochpokelware das Pdkelaroma eine entscheidende
Rolle in der Produktauspragung. Weiter wird hier auch die konservierende Wirkung von
Pokelsalz bei der Haltbarmachung insbesondere von ,Dauerware” genutzt. Deshalb wird von
einigen Unternehmen keine Koch- und Rohpétkelware produziert.
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Abbildung 26 Rohpdkelwaren-Sortiment der einzelnen Unternehmen - mit und ohne Pdkelstoffe,

als Bedienungs- und SB-Ware
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5.2.5 Ergebnisse und Schlussfolgerung

Der Absatzanteil von Bio-Fleisch (ohne Direktvermarktung) am Gesamtfleischverkauf (15,8 Mrd.
Euro, 2005) im Einzelhandel belauft sich auf ein knappes Prozent”®. Von den befragten
Unternehmen wird zusammen ein Bio-Umsatz von mindestens 40 Mio. Euro/Jahr erwirtschaftet.
Damit decken diese Unternehmen ca. ein Viertel des Bio-Fleischumsatzes (2005) ab. Der
Uberwiegende Teil der Unternehmen nutzt den Vermarktungsweg Uber den
Naturkost(groR)handel. Die weiteren Vermarktungswege sind der LEH, die Direktvermarktung
und Fleischerfachgeschafte. Die Unternehmen nutzen haufig verschiedene Vermarktungswege
parallel.

Nahezu alle Unternehmen stellen Brihwurst her, Roh- und Kochpokelware wird jedoch nur
noch von ca. zwei Drittel der Unternehmen produziert. Daraus lasst sich ableiten, dass sich ein
Teil der Unternehmen auf die Herstellung einzelner Wurstarten/-sorten spezialisiert hat. Die
durchschnittliche Sortimentstiefe der befragten Unternehmen ist eher klein und dem Sortiment
(siehe Tabelle 7) einer Landmetzgerei bzw. kleineren Stadtmetzgerei vergleichbar. Die
Sortimentstiefe der einzelnen Unternehmen reicht von einer Sorte bis zu 35 Sorten.

Briuhwurste ohne Einsatz von Pokelstoffen werden von einer Reihe von Unternehmen in groR3er
Sortimentstiefe hergestellt. Insgesamt ist jedoch das pdkelstofffreie Brihwurstsortiment relativ
klein. Kochwurst wird dagegen von den meisten Unternehmen traditionell ohne den Einsatz von
Pokelstoffen hergestellt und stellt keine besondere Herausforderung fiir eine pokelstofffreie
Produktion dar. Rohwurst wird von einer Reihe von Unternehmen ganz ohne Pokelstoffe
hergestellt. Andere Unternehmen stellen Rohwurst nur mit Pokelstoffen her. Dies begrindet
sich offensichtlich aus der Situation, dass die Herstellung von pokelstofffreier Rohwurst
besonderer Technologien und teuerer Ausstattungen bedarf. Kochpodkelwaren sind aufgrund
des Pokelaromas und der Pokelfarbe als Produktmerkmale auf den Einsatz von Pdkelstoffen
angewiesen. Hier ist eine durchgangige Herstellung pokelstofffreier Ware nicht méglich. Eine
Produktion von nicht gepdkelter Ware kollidiert hier maf3geblich mit den Vorgaben der Leitsétze
des deutschen Lebensmittelbuchs. Viele Unternehmen verzichten deshalb ganz auf diese
Produktgruppe. Auch bei der Herstellung von Rohpdkelware ist der Hersteller auf den Einsatz
von Pokelstoffen angewiesen. Hier erfolgt der Einsatz von Pdokelstoffen zusatzlich zu den
Produktmerkmalen Aroma und Farbe aus Haltbarkeitsgrinden, insbesondere bei Waren, die
ohne Kihlung lagerfahig sind.

Das Oko-Sortimentsangebot der befragten Unternehmen ist verglichen mit einem
konventionellen Sortiment eher als klein einzustufen. Insbesondere das pdkelstofffreie
Sortimentsangebot verfligt Uber wenig Sortimentstiefe. Insgesamt zeigt sich in dieser
Befragung, dass ein durchgangiges Angebot von pokelstofffreier Ware fir die einzelnen
Unternehmen Probleme bereitet und nur bei bestimmten Wurstarten wie z. B. Kochwurst breit
umgesetzt wird.

8 ZMP, 2006
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5.3 Regelungen zum Einsatz von Pokelstoffen in Oko-Wurstwaren
in Europa

Vor der Neuverabschiedung von Anhang VI der EG-Oko-Verordnung im Mai 2006 lag in der EU
keine einheitliche Regelung uber die Zulassung von Zusatzstoffen fiir tierische Oko-Produkte
vor. Die jeweils nationalen Gesetze gelten bis zum In-Kraft-Treten der VO 780/2006 vom Mai
2006 am 01.12.2007.

Mit In-Kraft-Treten der VO 780/2006 gilt Anhang VI der EG-Oko-Verordnung mit Wirkung vom
01.12.2007 auch fir tierische Produkte. Der Einsatz von Natriumnitrit (E250) und Kaliumnitrat
(E252) ist vorlaufig eingeschréankt zugelassen: und die Regelung gilt bis 31.12.2007, also fur
den Zeitraum von einem Monat. Mit Beginn der Wirkung der Verordnung vom 01.12.2007 bis
langstens zum 31.12.2007 kénnen die genannten Zusatzstoffe fir Fleischerzeugnisse
eingesetzt werden, sofern gegeniber der zustéandigen Behoérde zufrieden stellend nachgewie-
sen ist, dass es fiur die herzustellenden Produkte keine technologische Alternative gibt bzw. die
Produktsicherheit und/oder die Erhaltung der besonderen Merkmale nicht gewahrleistet werden
kann. Nach dem 31.12.2007 wird eine erneute Entscheidung im Lichte der wissenschaftlichen
Erkenntnisse gefallt werden.

Die Befragung zu Regelungen zum Einsatz von Pokelstoffen in Oko-Wurstwaren in den
europaischen Nachbarlandern wurde bereits Ende 2005 und Anfang 2006 durchgefihrt. Befragt
wurden nationale Zertifizierer oder Dachorganisationen der 6kologischen Lebensmittelwirtschaft
nach der Zulassung von Pdkelstoffen (E 249 — E 252) in der 6kologischen Fleisch- und
Wurstwarenherstellung, nach entsprechenden technologischen Alternativen und nach
Richtlinien bzw. Standards der Organisationen. In der nachfolgenden Tabelle 8 sind die
Ergebnisse der Befragung zusammengefasst.
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Tabelle 8 Ubersicht tiber den Stand der Regelungen zum Einsatz von Pokelstoffen in den europaischen Nachbarlander

Lander

Belgien
Danemark

Deutschland

England

Finnland
Frankreich

Italien
Niederlande

Osterreich
Schweiz

Schweden

Befragte Ansprechpartner

PROBILA UNITRAB

Ministeriet for Familie- og
Forbrugeranliggender

Jeweilige Verbande

Soil Association

Luomulitto ry
Synabio

AIAB

Vereniging Biologische Productie — en
handelsbedrijven

BIO AUSTRIA
Bio Suisse
KRAV

Zulassung von NPS

Private Richtlinien (Verbandsname)

nicht zugelassen

zugelassen (Naturland, Biokreis, Biopark,
Ecoland)

nicht zugelassen (Demeter, Bioland,
Gaa)

zugelassen fiir Schinkenspeck und
geréucherten Schinken (Soil Association)

zugelassen (Luomulitto)

es existieren keine privatrechtlichen
Regelungen

keine privatrechtlichen Regelungen fur
Fleisch

zugelassen (Skal)

keine spezielle Richtlinie
zugelassen (Bio Suisse)
nicht zugelassen (KRAV)

andere gesetzliche Vorgaben als EU-
Verordnungen

generell nicht zugelassen;
eigene Bio-Verordnung des Staates

herausgegeben vom Danish Plant Directorate

Bio-VO Schweiz

[ ]
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531 Ergebnis

Wie bereits vermutet, zeigte die Befragung zu Regelungen fir den Einsatz von Pokelstoffen
in Oko-Fleisch- und -Wurstwaren in wichtigen europaischen Teilmarkten eine &uRerst
heterogene Situation. Pokelstoffe sind in einer Reihe von Landern nicht zugelassen, in
einigen Landern ohne jegliche Beschrankung akzeptiert und wiederum in einigen L&ndern
mit Beschrankungen der Einsatzmenge oder der Produkttypen geregelt. Es sind Regelungen
in nationalen Gesetzen, in Verbandsrichtlinien oder Uberhaupt keine spezifischen
Festlegungen zu finden.

54 Technologische Alternativen

54.1 Zielstellung

Ziel dieses Arbeitsblockes ist eine zusammenfassende, systematische Darstellung der
verschiedenen technologischen Alternativen (Ersatztechnologien) zum Einsatz von
Pdkelstoffen sowie deren Bewertung zur Herstellung von ¢kologischen Fleischwaren durch
Experten.

5.4.2 Theoretischer Hintergrund

5421 Relevanz von Nitrit

Aus heutiger Sicht mutet uns die Fragestellung der Herstellung von Wurst und Fleischwaren
ohne den Einsatz von Po6kelstoffen oft exotisch an. Erst im letzten Jahrhundert setzte sich
bei der Herstellung von Wurstwaren die Anwendung von Nitrit durch. ,Die Herstellung von
Fleischerzeugnissen nur mit Kochsalz, ohne Pokelstoffe, ist das klassische, das urspringli-
che Verfahren. Wenn in den alten Schriften der Griechen und Rémer von Kochwirsten und
Rohschinken die Rede ist, so kann man davon ausgehen, dass diese nur mit Kochsalz
hergestellt wurden. ,Pokelsalz* war lange nicht oder nur vereinzelt und regional bekannt.
Auch die hiesige Hausschlachtung verwendete lange Zeit nur Kochsalz.“*® Die Anforderung
des Verzichts auf Pokelstoffe ist also nicht so exotisch, wie sie heute oft erscheint. Jedoch
spricht vieles daflr, dass bereits im Altertum salpeterhaltiges Salz eingesetzt und dadurch
eine Umrétung erzielt wurde.®

Heute ist mit etwa 90 Prozent der weitaus groRte Teil der Fleischerzeugnisse gepokelt™,
d. h. sie werden mit Nitrit hergestellt. Der Einsatz von Pdkelstoffen hat weitreichende Folgen,
insbesondere in Hinblick auf die Sensorik der Erzeugnisse. Dies dirfte heutzutage das
Hauptproblem in Hinblick auf die Nichtverwendung von Pokelstoffen darstellen.

*  Wirth F.  1991;>Einschréankung und Verzicht bei Pokelstoffen in Fleischerzeugnissen<
Fleischwirtschaft 71 (3), 1991 S. 228-239

% Binkerd, E.F., Kolari, O.E. (1975): Food and Cosmetics Toxicology 13, 655 - 616

3 Klettner, P-G. et. al. 2000 ;>Technologie der Herstellung von Roh- und Brithwurst mit vermindertem
Nitritzusatz< Fleischwirtschsft 5/2000 S. 82-85
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In der nachfolgenden Ubersichtstabelle sind die wichtigsten Wirkungen des Nitrits bezogen
auf verschiedene Fleisch- und Wurstwaren dargestellt.

Tabelle9 Ubersicht zu Wirkungen des Nitrits in verschiedenen Fleisch- und

Wurstwaren
Warenart Wirkung von Nitrit Alternativen verfuigbar
Rohwurst/ Pokelfarbe ja
Rohpdokelwaren Pdkelaroma nur bedingt relevant
antioxidativ bedingt
antimikrobiell ja, mit Ausnahmen
Bruhwurst Pokelfarbe nein
Pokelaroma nein
antioxidativ bedingt
antimikrobiell ja, offene Fragen
Kochwurst Pokelfarbe nein, geringe Relevanz
Pdkelaroma nein, geringe Relevanz
antioxidativ bedingt

Die Ubersichtstabelle macht deutlich, dass insbesondere das Thema der Farbhaltung hohe
Bedeutung hat. Es ist bekannt, dass ,Nitrit in den in der Praxis tUblicherweise eingesetzten
Mengen einen geringen Einfluss auf das Verhalten toxinogener und toxiinfektivser Keime*®
insbesondere in Brihwurstsystemen hat. Die folgenden Ausfiihrungen beziehen sich deshalb
nicht ausschlief3lich, aber Uberwiegend auf die Farbwirkung des Nitrits, schwerpunktmalig
im System Bruhwurst. Insbesondere bei diesen Wursterzeugnissen unterscheiden sich die
ohne Pokelstoffe hergestellten Produkte optisch merklich von denjenigen Fleischerzeugnis-
sen, mit denen der Verbraucher vertraut ist. Kochwursterzeugnisse werden bereits
traditionell oft ohne Nitrit hergestellt. Fir Rohwursterzeugnisse sind heute Herstellungs-
verfahren auf der Grundlage von Warmfleischverarbeitung und geeigneten Reifungstechni-
ken einschlieBlich Reifungskulturen und Edelschimmel bekannt, die es erlauben, die
Mehrzahl der Erzeugnisse sicher und mit guter Farbhaltung ohne den Einsatz von Nitrit

herzustellen. 33* *,

Im Folgenden wird die Frage zur Bewertung des Pokelstoffes ,Nitrat“ nicht mehr gesondert
diskutiert. Dieser Zusatzstoff muss Uber mikrobielle Reduktionsprozesse zu der wirksamen
Substanz Nitrit umgewandelt werden, um seine Wirkungen zu entfalten.

¥ Elsser, D. 1997;>Minimierung des Hygienerisikos durch toxiinfektitse und toxinogene Bakterien bei
nitritverminderten BrUhwursterzeugnissen durch den Einsatz von Schutzkulturen< Dissertation
technische Universitat Minchen Diss. 99. 1463 S. 133

% Liicke, F.-K. 2003;>Einsatz von Nitrit und Nitrat in der ©kologischen Fleischverarbeitung<
Fleischwirtschaft 11/2003 S,. 138 ff

% Stekelenburg, F.K., Hoornstra, E. 2002;>Mikrobiological risk assessment of various types of meat
products prepared without nitrite< Netherlands Ministry of Agriculture, Nature Conservation and
Fisheries Project number 010.52326

% Schnackel, W., Wiegand D., Schnackel D. 2003; >Farbstabilisierung von nitritfreien Rohwiirsten
durch gezielten Gewdlrzeinsatz. 1. Technologische Aspekte< Fleischwirtschaft 2003/83 S. 95 ff
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5.4.2.2 Wirkungsweise des Nitrits bei der Umrdtung

Aufgrund der Tatsache, dass die folgenden Ausfiihrungen sich schwerpunktméaRig auf die
farbgebende Wirkung des Nitrits beziehen, wird diese Wirkung im Folgenden n&her erlautert.

Mit Hilfe der Nitratreduktase der Pokelflora (u. a. Micrococcaceae) aus der fleischeigenen
Flora oder aus Starterkulturen wird Nitrat zu Nitrit reduziert, solange der pH-Wert 5.4 noch
nicht unterschreitet. Aus Nitrit kann durch eine spontane chemische Reaktion Stickoxid
entstehen, das sich mit dem roten Myoglobin des Fleisches zum rotgefarbten Stickoxid-
Myoglobin verbindet (Abb. 1). Durch Erhitzen, Trocknen oder pH-Wert-Absenkung
denaturiert der EiweilRanteil des Stickoxid-Myoglobins und es entsteht das stabile hellrote
Stickoxid-Myochromogen (Abb. 1). Kann diese Reaktion mangels Nitrit nicht ablaufen,
oxidiert das Myoglobin langsam und kontinuierlich zu Metmyoglobin (Oxidation des Fe2+ zu
Fe3+) (Abb.1). Dies ist fur die ,graue Ware" verantwortlich. Jedoch reagiert auch
Metmyoglobin mit Stickoxid zum roten Stickoxid-Metmyoglobin, das durch Reduktion in
Stickoxid-Myoglobin tibergehen kann.

Ansatz 1

- : Erhitzen -
Stickoxid- stabiles
Myoglobin —_ Stickoxid-
(hellrot) _ Myochromogen
Reifen (hellrot)
(Rohwurst)
Ansatz 2
Oxi-
datlon Reduktion Reduktion
: NO T
Metmyoglobin Stickoxid-
(braun) » | Metmyoglobin
(hellrot)

Abbildung 27 Umformung des Myoglobins bei der Pokelung®®

% Kramer, J. 2002, >Lebensmittel-Mikrobiologie<, 4. Aufl.. UTB S. 292f
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Ansatz 1

v

Pdkelflora (pH > 5,4) Saures

(Nitratreduktase) Milieu (H")
3 NO3 e _____ > | 3NO; >  2NO + HNO3 + H,0

. spontane o spontane . _
Nitrat Oxidation Nitrit Reduktion Stickoxid
H+
2 NOy + CeHgOs > { 2NO + CeHeOs + 2 H,O
Nitrit Ascorbin- Stickoxid Dehydro-
saure Ascorbin-
saure

Abbildung 28 Bildung von Stickoxiden bei der Pékelung®’

5.4.2.3 Warum Alternativen gesucht werden

Uber Nitrit und Nitrat als Zusatzstoffe fiir die Herstellung von Fleisch- und Wurstwaren wird
bereits sehr lange kontrovers diskutiert. Die Minimierung des Einsatzes von Zusatzstoffen ist
eine Grundposition der Bewegung fur 6kologische Lebensmittel. Die toxikologisch relevanten
Stoffe Nitrat und Nitrit sind hier besonders im Fokus. Gerade auch von Verbraucherorgani-
sationen wird die Verwendung dieser Substanzen in Lebensmitteln in Frage gestellt. Aus
diesem Grunde werden Alternativen zur Verwendung von Nitrit oder Nitrat gesucht.

In der Debatte um die Ersatztechnologien steht bei Herstellern und Verbrauchern die Frage
der Optik des Produktes im Vordergrund. Graue Farbe bei Fleisch- und Wurstwaren wird
haufig mit ,verdorbenem” Fleisch gleichgesetzt. Bei nicht umgertteter Ware gibt es somit
Schwierigkeiten mit der Verbraucherakzeptanz. Die Frage der mikrobiologischen Sicherheit
bei Wurst- und Fleischwaren, die ohne Nitrit hergestellt werden, ist ebenfalls wichtig.
Weiterhin gilt es den antioxidativen Effekt des Nitrits durch alternative Technologien zu
ersetzen.

Wie bereits oben ausgefiihrt, bezieht sich der Schwerpunkt der folgenden Ausfihrungen auf
den Ersatz der optischen Effekte des Nitrits im System Bruhwurst.

Alternative Ansatze in Bezug auf die Frage der Optik des Produktes:

3" Kramer, J. 2002, >Lebensmittel-Mikrobiologie<, 4. Aufl.. UTB S. 292f
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1. Erreichen der fir den konventionellen Verbraucher gewohnten Farbe des Stickoxid-
Myochromogens

2. Verhinderung der Entstehung von Metmyoglobin
3. Maskierung des Metmyoglobins durch Farbzusatze

4. Akzeptanz von grauer Ware

zu 1: Stickoxid-Myochromogen kann nur bei Vorhandensein von Stickoxid gebildet werden.
Als Quelle fur Stickoxid dient im konventionellen Bereich Nitritptkelsalz. Es ist aber auch
maoglich, Nitrat aus natlrlichen Zutaten (Salz, Gewirze, Gemuise) durch mikrobielle
Reduktion verfigbar zu machen.

zu 2: Die Oxidation des Myoglobins kdnnte durch die Verwendung geeigneter Antioxidantien
oder durch Sauerstoffausschluss gehemmt werden.

5.4.3 Systematisierung der Ansatze zur Herstellung von
Brihwursterzeugnissen ohne oder mit reduziertem Nitriteinsatz

54.3.1 Reduzierter Einsatz von Nitritpdkelsalz (NPS)

1999 hatte die Arbeitsgemeinschaft dkologischer Landbau einen Kompromiss zum Einsatz
von NPS bei 6kologischen Lebensmitteln fiir Deutschland beschlossen. Dieser sah einen
reduzierten Einsatz von Nitrit in Kombination mit Ascorbat vor. Bei Rohwurst war der Einsatz
auf 2 Prozent (80-100 mg Natriumnitrit/kg) und bei Bruhwurst auf 1 Prozent (40-50 mg
Natriumnitrit /kg) NPS (mit 0.4-0.5 Prozent Nitrit) bezogen auf das Gesamtbrat begrenzt
worden. Dieser Status wird bis heute von einigen Verbanden des okologischen Landbaus

gepflegt.

Licke * folgert aus Uberlegungen von Arneth, dass theoretisch ein Zusatz von 10 mg
Natriumnitrit/kg Brat fur eine stabile Farbe bei optimaler Ausnutzung des Nitrits ausreichen
musse.

Unter normalen praktischen Bedingungen ist eine sichere Pdkelfarbe und ein ausreichendes
Pokelaroma (bei Rohwurst) mit minimal 30 mg Natriumnitrit /kg zu erzielen, was durch die
Zugabe von 2 Prozent NPS entsprechend der neuen AGOL-Verarbeitungsrichtlinie gesichert
ist. Zu kompensieren wére also eine antimikrobielle Wirkung.

Mit der Einsatzmenge von 40-50 mg Natriumnitrit/kg lasst sich unter bestimmten Vorausset-
zungen eine farbstabile Brihwurst herstellen. Wichtig ist, dass das Fllen und
mdoglicherweise auch das Kuttern unter Vakuum geschieht, um Oxidationsvorgange
ausgeldst durch Sauerstoffkontakt moglichst zu minimieren. Klettner*® zeigt, dass beim
Einsatz eines Vakuumkutters die Nitritzugabe sogar auf 19 mg Natriumnitrittkg abgesenkt

% |icke F.-K. 2003;<Einsatz von Nitrit und Nitrat in der o6kologischen Fleischverarbeitung<
Fleischwirtschaft 11/2003 S,. 138 ff

% Klettner P.-G., Troeger K. 2000;>Technologie der Herstellung von Roh- und Brihwurst mit

vermindertem Nitritzusatz< Fleischwirtschaft 5/200 S.82 ff
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werden kann. Mikrobiologisch haben so geringe Konzentrationen von Nitrit bei der
Herstellung von Briuhwursterzeugnissen keine Bedeutung.

Praktische Bedeutung

Praktisch hat der Einsatz von reduzierten Mengen an Nitrit in der Herstellung von
okologischen Wurstwaren in Deutschland eine groRe Bedeutung. Aufbauend auf die AGOL
(1999)*° Rahmenrichtlinien fiir die Fleischverarbeitung orientieren sich einige Verbande und
viele Hersteller an dem dort formulierten Kompromiss zum reduzierten Einsatz von Nitrit. Bei
einigen Verbé&nden ist der Einsatz von Pokelstoffen nicht erlaubt.

In der Richtlinie** wurde folgende Formulierung getroffen:

»Nitritpokelsalz (mit 0,4 - 0.5 Prozent Natriumnitrit) wird in begrenzter Menge fir erhitzte und
nicht erhitzte Fleischerzeugnisse zugelassen. Die Zulassung erfolgt unter den nachstehend
aufgefuhrten Einschrankungen:

Die Zugabemenge an (auch jodiertem) NitritpOkelsalz ist auf 2 Prozent bei Rohwurst und
1 Prozent bei erhitzter Wurst (bezogen auf die Gesamtmenge des Fleischbrats) zu
begrenzen.

Die Verarbeitungstechnik ist auf den verminderten oder fehlenden Nitritzusatz abzustimmen.
Betriebe, die Rohwurst herstellen wollen, missen nachweisen, dass sie Uuber die
technologischen und technischen Voraussetzungen (z. B. Vorreifebedingungen, Reiferaume)
zur Herstellung mikrobiell sicherer Produkte verfiigen (Sachkundenachweis).

Zur optimalen Ausnutzung des Nitrits kann Nitritpokelsalz in Kombination mit Ascorbinsaure
oder Na-Ascorbat (300-500 mg/kg freie Ascorbinséure) verwendet werden.”

5.4.3.2 Nitritbildung auf der Grundlage von Nitrat in Gewtrzen, Gemuse, Salz oder
Wasser

Von Herstellern 6kologischer Fleisch- und Wurstwaren wird seit vielen Jahren immer wieder
auch der Einsatz von "naturlich" in Salzen, Gewirzen, Gemuise und/oder Wasser
vorkommendem Nitrat bei der Herstellung von Oko-Wurstwaren diskutiert und teilweise
werden einige dieser Zutaten eingesetzt. Bei gereiften Erzeugnissen gelingt es in der Regel,
attraktive umgerotete Erzeugnisse herzustellen. Hierbei spielt die Kombination mit Reifungs-
kulturen eine wichtige Rolle, die Nitrat zu Nitrit reduzieren.

Schon Petéja (1977)* priifte, ob durch den Einsatz von Starterkulturen und Nitrat bei
Brihwurst eine Umrdtung erzielt werden kann. Die als Starterkulturen verwendeten Stamme
(Vibrio costicola u.a.) kdnnen bei kurzen Standzeiten von ein bis zwei Stunden und
Zimmertemperatur bei Nitratzusatzen von 50-250 mg/kg eine Umrdtung herbeifiihren. Schon

0 Arbeitsgemeinschaft Okologischer Landbau e.V. AGOL 1999;> AGOL Rahmenrichtlinien fiir die
Verarbeitung von Erzeugnissen aus 6kologischem Landbau< Darmstadt 1999

*! Die AGOL wurde zwischenzeitlich aufgelost, so dass diese Richtlinie keine Giiltigkeit mehr hat. Sie
wurde jedoch in Standards von einzelnen Verbanden tibernommen und in die Rezepturvorgaben einer
ganzen Reihe von Unternehmen aufgenommen.

2 petaja 1977 zitiert nach Fischer A. et. al. 2005;>Umrdtung von Brithwurst ohne Nitrit Pokelsalz<
Fleischwirtschaft 4/2005 S. 110 ff
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bei Zugabe von 50 mg Kaliumnitrat/kg und Beimpfung mit 10® Mikrokokken pro Gramm
konnte bei einer Standzeit von einer Stunde eine Bruhwurst hergestellt werden, die eine
Umrdtung mit einem Restnitratgehalt von 13 mg/kg aufwies und geschmacklich besser
bewertet wurde als die Kontrolle mit Nitritpokelsalz.

Seit einigen Jahren wird von einer Firma*® eine Technologie angeboten, die fiir Brihwurst-
erzeugnisse geeignet ist. Bei diesem System werden dem Fleischverarbeiter eine
Gemiseextraktmischung, eine Starterkultur und ein Reaktivierungskonzentrat fur die Kultur
mit entsprechenden Anwendungshinweisen angeboten. Die Gemiseextraktmischung enthalt
eine definierte Menge an Nitrat, welches je nach Bratsystem mittels der Kultur Gber eine
vorgegebene Reifezeit zu Nitrit reduziert wird. Nach Angaben des Anbieters belauft sich der
gebildete Nitritgehalt bei diesem Verfahren auf lediglich 5 Prozent der ublicherweise beim
Pokeln zugegebenen Menge. Die Restgehalte sind nach Herstellerangaben um bis zu 90
Prozent vermindert. Gleichzeitig garantiert das Verfahren eine reproduzierbare Umrdtung
von Fleischwaren. Das Verfahren greift auf und macht marktverfiigbar, was in den letzten
Jahren von einer Reihe von Praktikern auf der Basis von Salztypen, Gewirzen, Gemise,
Kulturen und Reifevorgdngen, z.B. im Rohwurstbereich, erprobt wurde. Wesentliche,
praktische Schwierigkeiten konnten offenbar fir das Bruhwurstsystem Gberwunden werden.
Die Technologie ist aktuell im Einsatz und in der Erprobung in einer Reihe von Fleischereien.

Die Firma Chr. Hansen hat ebenfalls ein Verfahren entwickelt, bei dem Nitrat aus natirlicher
Quelle durch Mikroorganismen in Nitrit umgewandelt wird und somit fir den Pokelprozess
zur Verfiigung steht.** Jedoch wurde trotz mehrmaligem Nachfragen bei dem Servicezent-
rum fur die Fleisch verarbeitende Industrie in Deutschland und Nordeuropa von Chr. Hansen
hierzu keine weitere Auskunft erteilt.

Generell ist bei diesem Verfahren notwendig, dass die Verarbeitungstechnik auf den
fehlenden Nitritzusatz abgestimmt wird, so ist u. a. besonders auf die Hygiene zu achten.
Dieses Verfahren erfordert aul3erdem einen hoheren Arbeitsaufwand als dies bei der
herkémmlichen Brihwursttechnologie der Fall ist. Es kommt die Reifezeit als zusatzlicher
Prozessschritt wahrend der Herstellung hinzu. Dieser Prozessschritt birgt bei Nichteinhaltung
der vorgeschriebenen Parameter die Gefahr von Fehlchargen. Deshalb muss bei diesem
Verfahren darauf geachtet werden, dass die Haltezeiten und Temperaturen wahrend der
Umrétephase strikt eingehalten werden.*

Praktische Bedeutung

Eine ganze Reihe von Unternehmen testet die oben naher beschriebene Technologie des
erwahnten Systemanbieters und fiihrt diese Brihwursterzeugnisse in ihrem Sortiment. Von
positiven Ergebnissen wird berichtet.

*3 pshnl H. "Herstellung von Fleischwaren ohne Nitritpokelsalz* Vortrag gehalten bei Internationalen
Congress on Organic Farming, Food Quality and Human Health January 6 — 9 2005 Newcastle UK

*4 http://foodnavigator.com/newws/ng.asp?id=67304

5 Fischer, A. 2005; > Umrétung von Briihwurst ohne Nitritpokelsalz, Teil 2< Fleischwirtschaft 5/2005
S.106-109

hﬂ FiBL Schlussbericht: Pokelstoffe in Oko-Fleischwaren



5.4.3.3 Einsatz von Kulturen (auch Schutzkulturen) und Reifezeiten bei
Brihwursterzeugnissen

In der Bruhwursttechnologie und Kochwursttechnologie spielt im Gegensatz zu Rohwurst-
erzeugnissen der Einsatz von Kulturen normalerweise keine Rolle. Diese Produkte werden
nicht gereift. Die durchgefihrte thermische Behandlung (Brilhen oder Kochen) hat den
Zweck, mikrobiologische und enzymatische Aktivitaten moglichst weitgehend zu unterbinden.
Jedoch gibt es Ansétze, Kulturen bei deren Herstellung zu verwenden (s. auch 5.4.3.2).
Diese Kulturen werden zwingend bendtigt, um das Nitrat einer Nitratquelle, z. B. Gemiise, zu
Nitrit zu reduzieren (siehe Abbildung 28), so dass das flr den Umrdtungsprozess bendtigte
Nitrit zur Verfligung steht.

Elsser*® untersuchte in seiner Dissertation die Wirkung von Schutzkulturen in Bezug auf SB-
Brihwursterzeugnisse mit verminderter Nitritzugabe. Bei vakuumverpackten Brihwurst-
aufschnitten besteht die Gefahr einer Sekundérinfektion beim Aufschneiden. Bei
Unterbrechung der Kiihlkette solcher Produkte kann es zum Wachstum von pathogenen
Keimen kommen. Nach den Beobachtungen von Elsser reduziert ein beidseitiges Aufbringen
einer Schutzkultur (Lactococcus lactis ssp. lactis L201) auf Bruhwurstaufschnitt das
Vermehrungspotential u. a. von Salmonellen.

Es ist somit denkbar, Kulturen bei Brihwursten anzuwenden, einerseits zum Schutz vor
Sekundarinfektionen, andererseits zur Umrdtung. Wirde dieses Verfahren zur Umrétung
verwendet, so wirde die Ware bei diesem Verfahren erst nach dem Aufschneiden umgerotet
werden. Praktische Erfahrungen hierzu fehlen jedoch.

Aufgrund eines verminderten oder fehlenden Nitritzusatzes ist die Herstellungstechnik
hierauf abzustimmen.

Praktische Bedeutung

Dieses Verfahren hat derzeit keine praktische Bedeutung.

5434 Zutaten mit technologischen Wirkungen wie Gewdrze und Krauter

Es ist seit langem bekannt, dass mit Gewurzen auch technologische Effekte erzielt werden
kénnen*’, da die atherischen Ole und das Oleoresin der Gewiirze antioxidativ wirken. Einer
der bekanntesten und fur den Wurstbereich interessantesten Effekte ist die antioxidative
Wirkung des Rosmarins. Das Rosmarin-Oleoresin ist ein wirksames Antioxidans, das auch
erfolgreich in Wurstwaren eingesetzt werden kann*®. Die Wirkung von Gewiirzen, wie
Wacholder, schwarzer Pfeffer, Kimmel und trockenem Rotwein, auf die Umrétung und den
Farberhalt wurde von Schnackel u.a.*® im System Rohwurst untersucht. Eine farbliche

“® Elsser D. 1997;>Minimierung des Hygienerisikos durch toxiinfektiose und toxinogene Bakterien bei
nitritverminderten BrUhwursterzeugnissen durch den Einsatz von Schutzkulturen.< Disseration
Technische Universitat Minchen Fakultat Landwirtschaft und Gartenbau

*" Gerhardt U. 1990;>Gewiirze in der Lebensmittelindustrie< Behr’s Verlag Hamburg
“8 Gerhardt U. 1990;>Gewiirze in der Lebensmittelindustrie< Behr's Verlag Hamburg S. 315

9 Schnackel W., et. al. 2003;>Farbstabilisierung von nitritfreien Rohwiirsten, Teil 2< Fleischwirtschaft
6/2003 S. 96-100
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Stabilisierung der Erzeugnisse wurde durch die Kombination verschiedener Gewirze und
Ingredienzien erreicht. Es wurde auch festgestellt, dass die farbliche Ubereinstimmung
zwischen den Versuchsproben und den Pokelstoff-Varianten mit zunehmender Reifezeit
zunahm. Dies weist auf die Bedeutung der mikrobiellen und enzymatischen Prozesse bei der
Farbstabilisierung hin und macht deutlich, dass dieser Ansatz bei Briihwurst begrenzt ist.

Die Verwendung von Zutaten mit technologischen Wirkungen wie Gewirze und Krauter kann
bei der Herstellung von Bruhwurst prinzipiell nur als flankierende MafRRnahme betrachtet
werden. Die Verarbeitungstechnik ist auf den fehlenden Einsatz von Nitrit abzustimmen.

Praktische Bedeutung

Im System Briuhwurst stehen antioxidative und moglicherweise auch antimikrobielle
Wirkungen der Gewirze und Kréuter im Vordergrund. Die Anwendung von bestimmten
Gewidirzen mit z. B. antioxidativen Effekten wie Rosmarienextrakt ist verbreitet. Ein Reifungs-
prozess gehort nicht zur Gblichen Brihwursttechnologie, wére aber in Kombination mit dem
unter 5.4.3.2 beschriebenem Verfahren, bei dem Nitrat aus einer Wirzmischung durch
Mikroorganismen zu Nitrit reduziert wird, denkbar.

5.4.35 Zusatz von farbenden Zutaten

Fischer et. al. (2005)>° haben die Bemiihungen und Versuche zur Farbung von Brithwiirsten
mit verschieden Farbstoffen einschliel3lich von Angkak zusammengefasst. Besonders
geeignet hierfir sind die Farbstoffe Karmin, Betanin, R-Carotin **, Cochenille®® und Angkak.
Diese sind sehr lichtstabil. CCMP (cooked cured meat pigment) ergibt eine sehr gute Farbe,
die jedoch oxidationsempfindlich ist>*. Weniger geeignet sind Allurarot und Paprikaextrakt.
Bei allen diesen Verfahren wird die Entstehung von Metmyoglobin nicht verhindert, d. h. es
findet eine Maskierung der ,grauen Farbe" statt.

Insbesondere Angkak wurde langere Zeit intensiv diskutiert. Neben der farblichen Wirkung
des Angkak wurde auch eine antimikrobielle Wirkung postuliert®®, allerdings nicht bestatigt>>.
Angkak ist bis heute nicht als Zusatzstoff (Farbstoff) fir Lebensmittel in der EU zugelassen.
Da Angkak das Mykotoxin Citrinin enthalten kann, ist bis auf weiteres keine Zulassung fr
Lebensmittel zu erwarten.

*® Fischer A. et.al. 2005;>Umrétung von Brithwurst ohne Nitrit Pokelsalz< Fleischwirtschaft 4/2005 S.
110 ff

L Stumpler G. 1997 ;>Eigenschaften von mit Karmin, Betain und B-Carotion gefarbten Brithwurst<
Fleischwirtschaft 77 (5) S. 435-438

°2 Seselmann U. et. al. 1995;>Farbstoffe in Fleischerzugnissen< Fleischwirtschaft 75 (11) S 1288-
1291

> Pegg R. B. et.al. 2000;>Ersatz herkdmmlicher Pokelung durch nitritfreie Pokelsysteme<

Fleischwirtschaft 5/2000 S. 86 ff

> Fink-Gremmels, et. al. 1991 :>Einsatz von Monaskus-Extrakt als Nitrit-Alternative bei

Fleischerzeugnissen< Fleischwirtschaft 71 (3) S. 329 ff

> Ober P, Kunz B. 1989;>Wirkung von Stoffwechselprodukten des Monascus purpureus auf

Bakterien< Fleischwirtschaft 69 (1) S. 123 f
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Die Verwendung von farbenden Zutaten ist eine flankierende Malinahme. Auf die
technologische Wirkung von Nitrit wird ganzlich verzichtet, daher ist die Verarbeitungstech-
nologie anzupassen.

Praktische Bedeutung

Ein Farbstoffzusatz bei der Herstellung von 6kologischen Fleischerzeugnissen ist rechtlich
kaum mdoglich. Versuche mit farbenden Lebensmitteln sind verschiedentlich durchgefihrt
worden. Ublich ist die Verwendung von farbgebenden Einlagen bei Briihwursterzeugnissen,
um attraktive Anschnitte zu erreichen.

5.4.3.6 Zugabe von Zusatzstoffen

Es hat in den letzten Jahrzehnten nicht an Versuchen gemangelt, den umstrittenen Zusatz-
stoff Nitrit durch andere Zusatzstoffe zu ersetzen. Schon 1974 schlug Kemp® eine ganze
Reihe von Substanzen als Ersatz fur Nitrit vor.

Tabelle 10 Diskutierte Alternativen fir den Einsatz von Nitrit®’

Postulierte Wirkung Einzelsubstanz oder Behandlung Kombination
antimikrobiell = Kaliumsorbat oder mit niedrigen Nitritkonzentrationen
Sorbinsaure
= Natriumhypophosphit mit niedrigen Nitritkonzentrationen
= Fumarsaureester mit niedrigen Nitritkonzentrationen
= Milchs&ureproduzierende
Organismen
= Schutzkulturen mit niedrigen Nitritkonzentrationen

= Bestrahlung

= Natriumchlorid

= Parabene

= Glycerylmonolaurat
= Feuchthaltemittel

Hemmung der Fettoxidation = butyliertes Hydroxitoluol
= Citronensaure
= Ascorbinséure
= alpha-Tocopherol

Farberzeugung = Rauchern
= nicht absorbierbare
Lebensmittelfarben
= Nicotinate
= Pyridinverbindungen

%6 Kemp 1974 zitiert nach Thiemig F. et.al. 2000;>Gibt es Alternativen zum Pokeln mit Nitrit<
Fleischwirtschaft 1/2000 S. 106-110

" in Anlehnung an die Anonym 1982 zitiert nach Thiemig F. et.al. 2000;>Gibt es Alternativen zum
Pdkeln mit Nitrit< Fleischwirtschaft 1/2000 S. 106-110
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= Betalaine

= Stickstoffmonoxid

= Kohlenmonoxid
Verminderung der Bildung von = Ascorbinsaure gemischt
Nitrosaminen = alpha - Tocopherol

Der Pdokelfarbstoff Stickoxid-Myoglobin kann z.B. bei vollstindigem Ausschluss von
Sauerstoff unter Zugabe von Stickstoffmonoxid (NO) oder Kohlenmonoxid (CO) hergestellt
werden®®. Thiemig> ist der Auffassung, dass der Einsatz von Stickstoffmonoxid heute
moglich ist und als vorteilhaft bezeichnet werden kann.

Die Verwendung von anderen Zusatzstoffen als Nitrit oder Nitrat kann nur als flankierende
MalRnahme betrachtet werden. Kein Zusatzstoff alleine kann alle technologischen Wirkungen
des Nitrits ersetzen. Aufgrund dieser Tatsache ist die Verarbeitungstechnologie anzupassen.
Jedoch ist dieses Verfahren eher nur theoretisch moglich, jedoch nicht als fur die Praxis
relevant zu betrachten.

Praktische Bedeutung

Der Einsatz solcher Substanzen hat bei der Herstellung 6kologischer Brihwursterzeugnisse
keine Bedeutung. Viele sind nicht einmal fir die konventionelle Fleischverarbeitung
zugelassen.

5.4.3.7 Sauerstoffausschluss

Bei der Herstellung von Fleisch- und Wurstwaren kommt es durch die Zerkleinerungstechni-
ken zu einem massiven Eintrag von Sauerstoff in diese Produkte. Dieser Sauerstoff fuhrt -
vor allem in Gegenwart von Kochsalz - zur Bildung von Metmyoglobin. Neben dem Ansatz,
Ersatzstoffe fur Nitrit zu finden, ist schon seit vielen Jahren erprobt und untersucht worden,
welche Verfahrensschritte Einfluss auf die Umrétung nehmen. Der Pokelfarbstoff Stickoxid-
Myoglobin kann bei vollstdandigem Ausschluss von Sauerstoff unter Zugabe von Stickstoff-
monoxid (NO) hergestellt werden®. Klettner zeigt, dass beim Einsatz eines Vakuumkutters
die Nitritzugaben sogar auf 19 mg/kg abgesenkt werden kann®'. Stehen also zur Umrétung
nur geringe Mengen an Nitrit, z. B. als Umwandlungsprodukt aus Nitrat in Gemdise, zur
Verfigung, wird die Farbstabilisierung durch den Sauerstoffausschluss unterstiitzt. Der
Ausschluss von Sauerstoff ist eine flankierende Mal3nahme. Aufgrund der mdglichen
Verminderung des Einsatzes von Nitrit ist hierauf die Verarbeitungstechnologie anzupassen.

*® Fischer A. et.al. 2005;>Umrétung von Brithwurst ohne Nitrit Pékelsalz< Fleischwirtschaft 4/2005 S.
110 ff

* Thiemig F. et.al. 2000;>Gibt es Alternativen zum Pokeln mit Nitrit< Fleischwirtschaft 1/2000 S. 106-
110

% Fischer A. et.al. 2005;>Umrétung von Brithwurst ohne Nitrit Pokelsalz< Fleischwirtschaft 4/2005 S.
110 ff

®' Klettner P.-G., Troeger K. 2000;>Technologie der Herstellung von Roh und Brihwurst mit

vermindertem Nitritzusatz< Fleischwirtschaft 5/200 S.82 ff
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Praktische Bedeutung

Dieses Verfahren hat derzeit keine praktische Bedeutung.

54.3.8 ,Graue Ware"“

Ein groRer Teil der heute in Deutschland angebotenen Oko-Briihwursterzeugnisse wird als
so genannte ,Graue Ware" angeboten. D. h. bei der Herstellung wird auf eine Umrdtung
verzichtet mit dem Resultat, dass die Ware keine Pdkelfarbe und kein Pokelaroma hat. Von
einigen Marktakteuren wird diese Tatsache geschickt als eindeutiges Merkmal 6kologischer
Ware gegeniber den Kunden positioniert. Aufgrund des Verzichts auf Nitrit und der damit
fehlenden technologischen Wirkungen ist die Verarbeitungstechnologie anzupassen.

Neueste Untersuchungen der ,Haltbarkeit von 6kologisch und konventionell hergestellten
Brahwirsten aus Marktproben in Baden-Wirttemberg der Chemischen und Veterinarunter-
suchungsamter Baden-Wiurttemberg wirden zeigen, dass Bruhwirste, die ohne NPS
produziert werden, mikrobiologisch weniger stabil sind als konventionelle mit NPS
hergestellte Ware. Dies ist bei der Festlegung des MHD zu beriicksichtigen. Es wurden keine
pathogenen Keime nachgewiesen. %

Praktische Bedeutung

Insbesondere ,graue” Brih- und Kochwursterzeugnisse kénnen sehr oft in Fleischereifach-
geschaften, Naturkostladen und Hofladen beobachtet werden. Eine solche Ware hat eine
breite Bedeutung fiur den Naturkostmarkt. In Selbstbedingungstheken und in anderen
.neuen” Vertriebssystemen fiur dkologische Fleisch- und Wurstwaren ist ,Graue Ware" nicht
so stark vertreten.

544 Expertengespréache

54.4.1 Methode

Experten wurden zu den im theoretischen Teil dargestellten alternativen Technologien zum
Einsatz von Pokelstoffen befragt. Das Ziel der Befragung war es, die Bedeutung,
Realisierbarkeit und Akzeptanz der verschiedenen technologischen Alternativen in der Praxis
zu ermitteln. Es wurden 25 Experten aus Verbanden und herstellenden Unternehmen
befragt. Die Experten erhielten per E-Mail den im theoretischen Teil dargestellten Text tUber
die technologischen Alternativen sowie eine Abfragematrix (s. Anhang). Sie wurden gebeten
jede technologische Alternative hinsichtlich Farbe, Aroma, Akzeptanz, Recht, deren
praktische Anwendbarkeit sowie Sonstigem schriftlich einzuschatzen oder wurden hierzu
mittels Telefoninterview befragt. Es wurden die Verantwortlichen aller Verbande kontaktiert.
Die Auswahl der Unternehmen erfolgte auf der Grundlage von bei der Abfrage der
Sortimentsstruktur ermittelten Daten.

Anlage: Abfragematrix

®2 Friedrich, A. 2006: >Haltbarkeit von okologisch und konventionell hergestellten Briihwiirsten<;
Chemische und Veterinaruntersuchungsamter Baden-Wdrttemberg
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5.4.4.2 Ergebnisse der Expertengespréache

5.4.4.2.1 Quantitative Ergebnisse

Insgesamt gaben zehn der befragten Experten Auskunft Gber ihre Einschatzung zu
technologischen Alternativen zum Einsatz von Pdkelstoffen. Festzuhalten sei, dass aufgrund
von zeitlichen Grinden das Telefoninterview bevorzugt wurde. Es wurden sechs
Telefoninterviews durchgefuhrt und vier Persdnlichkeiten antworteten schriftlich anhand der
Befragungsmatrix.

Generell verfugten die Experten nur Gber wenig praktische Erfahrungen mit technologischen
Alternativen. Nur zwei der Befragten verfligten tber praktische Kenntnisse zur Anwendung
von nitrathaltigem Gemdise in Verbindung mit Mikroorganismuskulturen. Prinzipiell zeigte
sich bei der Befragung das Problem, dass viele Aspekte nur von einzelnen Personen
angesprochen wurden.

5.4.4.2.2 Qualitative Ergebnisse
Reduzierter Einsatz von Nitritpokelsalz

Der reduzierte Einsatz von NPS wurde technologisch sehr unterschiedlich beurteilt. So gibt
es einerseits die Meinung, dass eine optimale Umr6tung stattfande und eine gute
Farbhaltung gegeben sei, andererseits wurde erwahnt, dass sich die Farbhaltung
insbesondere bei Aufschnitt als nicht stabil erweise. Ahnliche Aussagen treffen auf das
Pokelaroma zu. So wurde von der einen Seite das Pdkelaroma als voll beurteilt und von der
anderen Seite darauf hingewiesen, dass das Aroma von Aufschnitt in kurzer Zeit verflache.
Bei einigen Verbrauchern gibt es eine sehr gute Akzeptanz, andere wiederum meiden diese
Produkte aufgrund von Méangeln in Farbe und Aroma.

Ein Experte wies darauf hin, dass die Verbraucher durch die Deklaration tber die
Verwendung von NPS aufgeklart werden und selbst Uber ihre Verzehrsgewohnheiten
entscheiden kdnnen. Weiterhin wurde von dieser Person darauf hingewiesen, dass bei
Produkten, die erhitzt werden, wie z.B. Leberkdse und Wienerle, Uber den erlaubten
reduzierten Einsatz von NPS noch einmal nachgedacht werden solle, da es bei einer
Erhitzung von gepokelten Fleischwaren zur Nitrosaminbildung komme. Nitrosamine stehen
im Verdacht krebserregend zu sein. Von einer anderen Person wird gefordert fur die
Herstellung von streichféahiger Rohwurst die derzeit erlaubte Menge von 80 mg Natriumnitrit
kg™ auf 100 mg Natriumnitrit kg™ zu erhéhen, jedoch wird von dieser Person die generelle
Umsetzung von 80 mg Natriumnitrit kg™ befiirwortet. Ahnlich antwortete auch ein anderer
Experte. Er spricht sich fur die weitere Zulassung von Nitrit in Bio-Wurstwaren in der Menge
aus, wie es zur Erzielung der gewlnschten sensorischen und technologischen Effekte
notwendig sei. Weiterhin sieht diese Person einen volligen Verzicht auf Nitrit sehr kritisch, da
dies die Vielfalt der in gewohnter Qualitéat herstellbaren Bio-Produkte sowie die Ausweitung
des Marktes fur Bio-Wurstwaren einschréanke. Ein anderer Experte stellte ebenfalls heraus,
dass eine mit NPS produzierte Ware eine gréRere Kundenschicht anspreche und die
Vermarktung von Bio-Wurstprodukten im LEH ermdgliche, dies stehe jedoch im Gegensatz
zur Regionalitat, Umweltschutz und Aspekten des sozialen Standards Daher spricht sich
dieser Unternehmer zum Schutz bestehender Markte gegen den Einsatz von NPS aus. Von
anderer Seite wurde berichtet, dass die Kunden prinzipiell keine Ware mit NPS akzeptieren.

Ein Unternehmer berichtete, dass er generell ohne NPS produziere, jedoch bei
ausdricklichem Wunsch des Kunden explizit fir diesen auch Ware mit NPS herstelle.
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Die meisten, die dieses Verfahren verwenden, verfigen tber gute Erfahrungen im Bereich
der praktischen Anwendbarkeit. So wird die Handhabung als einfach beurteilt. Ein Befragter
sagte, dass gentigend Sicherheitsreserven fiir Produktionsschwankungen vorhanden seien,
ein anderer betonte, dass keine hundertprozentige Sicherheit gegeben sei.

Tabelle 11 Pro und Contra fur den reduzierten Einsatz von Nitritpokelsalz

Pro Contra

= Umrdtung = verschlechterte Farbhaltung

= Pokelaroma = Verflachung des Aromas

= einfache Handhabung = handwerkliche Anspriiche

= Produktvielfalt = keine Akzeptanz von NPS

= Verbraucheraufklarung durch Deklaration = Schutz der bestehenden Mérkte ist nicht gegeben
= sehr gute Akzeptanz = keine hundertprozentige Sicherheit

= Ausweitung des Marktes fur Bio-Wurstwaren
= geniigend Sicherheitsreserven

Nitritbildung auf der Grundlage von Nitrat in Gewdirzen, Gemuse, Salz oder Wasser

Die Nitritbildung durch Nitrat aus Gewirzen, Gemuse, Salz oder Wasser wurde von den
meisten Befragten kritisch bewertet. Die Nutzung von Restnitratgehalten in Salzen fur
magliche Umrétungseffekte ist aufgrund der sehr geringen Restkonzentration von Nitrat
schwierig. Nitratgehalte im Wasser sind aus rechtlicher Sicht Kontaminationen.

Nach der Aussage eines Befragten muss man, wenn man ohne NPS produzieren will,
konsequenterweise ohne den indirekten Eintrag von Nitrat Giber Gemiise produzieren.

Ferner betonte ein Experte, dass fur die Nitritbildung durch Nitrat aus Gemise Gemise mit
hohem Nitratgehalt benétigt werde und dies nicht dem Bio-Gedanken entspreche. Zwei
andere sind der Meinung, dass es sich um eine Tauschung der Verbraucher handele, wenn
Nitrit auf verstecktem Weg in das Produkt gelange. Da auch beim evtl. Erhitzen dieser
Produkte Nitrosamine gebildet wirden, wird von einer Person fiir dieses Verfahren eine
Deklarationspflicht gefordert. Von einem anderen Unternehmen, das dieses Verfahren
verwendet, wurde berichtet, dass kritische Verbraucher nachfragten, warum die Wurst auf
einmal so rot sei. Die Farbe wurde mit rot angegeben und es entstehe ein leichtes
Pokelaroma.

Von einem Unternehmen wurde angemerkt, dass die Zugabe von nitrathaltigem Gemduse
aufgrund des Eigengeschmackes stark begrenzt sei, so dass bei Schwankungen des
Nitratgehaltes im Gemiuse die technologisch notwendigen Mengen unterschritten werden
konnten.

Die praktische Anwendbarkeit dieses Verfahrens wird von zwei Herstellern als sehr
umstandlich bewertet, wobei nur einer dieser Hersteller tber praktische Erfahrungen mit
diesem Herstellungsverfahren verfligte. Ein anderer Produzent berichtete aus seiner
praktischen Erfahrung, dass dieses Verfahren eine gute Anwendung bei z. B. gerducherter
Salami finde und in seinem Unternehmen funf Produkte mit Hilfe dieses Verfahrens
produziert werden. Brihwirste konnten von diesem Unternehmer mit diesem Verfahren
jedoch nicht in zufriedenstellender Qualitdt hergestellt werden, da es haufig zu einer
Sauerung wahrend der Reifezeit kam, so dass dieses Verfahren hierflir nicht weiter
angewendet wird. Derzeit werden jedoch noch weitere Untersuchungen fiir die Rohwurst-
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produktion durchgefiihrt. Zwei Unternehmer wiesen darauf hin, dass bei den Zeit-
Temperatur-Verhaltnissen, welche die mikrobielle Nitratreduktion bengtige, auch Verderbnis-
erreger wachsen kénnen. Somit wiirde die Produktsicherheit und Haltbarkeit dieser Produkte
nicht verbessert.

Tabelle 12 Pro und Contra der Nitritbildung aus Gewlrzmischungen durch
Mikroorganismen

Pro Contra

= Umrdtung = Verwunderung kritischer Verbraucher Uber die Farbe
= leichtes Pdkelaroma = Tauschung der Verbraucher, indirekter Eintrag von

= gewohntes Produktbild Nitrat

= Deklarationspflicht wird gefordert

= Gemise mit hohem Nitrat-Gehalt

= Eigengeschmack des Gemiuses

= ungewohnte, umstandliche Produktion
= schwer zu standardisieren

= S4uerung bei Brihwurst

= mogliches Wachstum von Verderbniserregern
wéahrend der Reifung

Einsatz von Kulturen

Zu diesem Verfahren &uRerte sich nur ein Unternehmer. Dieser schrieb zur praktischen
Anwendbarkeit, ,antimikrobielle Wirkung durch pH-Absenkung und Aufbau einer
Konkurrenzflora: Fur Bruhwurst kaum geeignet.”

Zutaten mit technologischen Wirkungen

Der Einsatz von Zutaten mit technologischen Wirkungen wie Gewilrze und Krauter wird von
einem Experten als sinnvoll bewertet. Hierbei werden natlrliche Bestandteile der Zutaten
genutzt, um insbesondere den Fettverderb einzuschranken. Diese Zutaten seien jedoch alle
durch ihre geschmacksgebenden Komponenten im Einsatz stark begrenzt. Ein anderer
Experte fuhrte auf, dass Gewirzole und —oleoresine das Pokelrot etwas verstarken sowie
eine antioxidative Wirkung haben. Somit kann dieses Verfahren nur als erganzende
MaRnahme zur Erreichung von Pokelrot genutzt werden. Dieser Experte ist der Auffassung,
dass antimikrobielle Effekte der Gewirze nur in Verbindung mit Wasser und Alkoholen zu
nutzen und daher nicht von Bedeutung seien. Ausgenommen hiervon sei Knoblauch, fir den
Bakterien reduzierende Effekte in der Rohwurst nachgewiesen seien. Ein anderer
Unternehmer verwies auf die Verwendung von Acerola Kirsche zur Verzdgerung der
Ranzigkeit.

Tabelle 13 Pro und Contra fur Zutaten mit technologischen Wirkungen

Pro Contra
= Verstarkung des Pokelrots = Einsatz begrenzt durch Aroma
= antioxidative Wirkung = antimikrobielle Effekte begrenzt
= Bakterien hemmende Effekte, z. B. von Knoblauch

in Rohwurst
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Zusatz von farbenden Substanzen

Zwei Unternehmer gingen auf den Zusatz von farbenden Substanzen ein. Sie beurteilen den
Zusatz von farbenden Substanzen als eine Tauschung des Verbrauchers. Einer erlauterte
diese Aussage naher. Neben dem nachgestellten Pokelrot verfiigen solche Produkte weder
Uber Pokelaroma noch uber die antioxidativen Effekte des Nitrits. Aul3erdem sind die meisten
erwahnten Stoffe fir die Herstellung biologischer Lebensmittel nicht zugelassen.

Tabelle 14 Pro und Contra fur den Zusatz von farbenden Substanzen

Pro Contra

= rote Farbe = keine Umrétung
= Farbe vom Pdkelrot abweichend
= kein Pokelaroma
= kein mikrobieller Schutz des Nitrits
= Tauschung der Verbraucher
= Zulassung

Zusatz von Zusatzstoffen

Der Zusatz von den erwadhnten alternativen Zusatzstoffen wird fur den Oko-Bereich
abgelehnt. Aufgrund des Charakters vieler, aufgefiuihrter Substanzen ist nicht mit einer
Zulassung fiir den Oko-Sektor zu rechnen.

Tabelle 15 Pro und Contra fur den Zusatz von Zusatzstoffen

Pro Contra

= Umrdtung bei der Verwendung von NO = keine oder unvollstdéndige Umrétung
= Farbe vom Pokelrot abweichend
= kein Pokelaroma
= keine Akzeptanz
= nicht zugelassen
= TAuschung der Verbraucher

Sauerstoffausschluss

Ein Experte schrieb hierzu, dass Sauerstoffausschluss geeignet sei, die Bildung und
Erhaltung des Pokelfarbstoffes zu stiitzen. Dieses Verfahren sei jedoch nur in Verbindung
mit anderen Verfahren wirksam, da fir die Farbhaltung eine gewisse Nitritreserve wesentlich
sei. Seiner Meinung nach soll dieses Verfahren nicht als Argument fir eine Erniedrigung des
vorgesehenen Natriumnitrit-Zusatzes verwendet werden. Weiterhin schrieb er, dass die
Vakuumanwendung bei Rohwirsten nur mit untragbar hohem technischem Aufwand zu
realisieren sei. Ein anderer Experte gab die Auskunft, dass er dieses Verfahren als sehr
sinnvoll erachte, trotz der hohen Kosten. Ein weiterer Unternehmer findet lediglich den
Ausschluss von Sauerstoff als alternatives Verfahren zur Herstellung von Wurstwaren im
groBeren Maldstab akzeptabel und verweist ebenfalls auf die Tatsache, dass dieses
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Verfahren nur in Kombination mit anderen Verfahren wirksam sei. Kein Befragter berichtete
von praktischen Erfahrungen.

Tabelle 16 Pro und Contra zum Sauerstoffausschluss

Pro Contra
= unterstitzt Bildung und Erhalt der Pokelfarbe = Nitritreserve ist notwendig
= Akzeptanz ist gegeben = nur in Verbindung mit anderen Verfahren

= hoher technischer Aufwand
= hohe Kosten

,Graue Ware"“

.Graue Ware" sei blass, grau in der Farbe und schmecke nach Fleisch und den verwendeten
Gewlirzen, schrieb ein Experte. Die Akzeptanz wird von einem Unternehmer als sehr gut im
Naturkostmarkt bewertet. Ein anderer sagte, dass seine Kunden ,Graue Ware" nicht
akzeptieren. Die beiden Unternehmer, die Auskunft zur praktischen Anwendbarkeit dieses
Verfahrens gaben, berichteten, dass es keine Probleme bei der Herstellung von nitritfreier
Ware gebe. Ein Hersteller ergénzte dies durch die Anmerkung: bei guter Salzwahl. Ein
Verbandsexperte berichtete, dass es fur seine Hersteller eine Herausforderung sei auf
.Graue Ware" umzustellen, wobei es Produkte gebe, die zielsicher ohne Nitrit produziert
werden koénnten. Die Produkte, bei denen es Schwierigkeiten gebe, werden weiter mit Nitrit
produziert und als EU-Bio-Ware verkauft. Jedoch berichtete dieser auch lber eine Tendenz,
dass Fleischereien umso eher ohne Nitrit produzieren, je langer sie in die Pokelstoff-
Diskussion involviert seien. Die handwerklichen Anspriche dieses Verfahrens seien hoher,
betonte er.

Tabelle 17 Pro und Contra fur , Graue Ware*

Pro Contra

= kein NPS = keine Umrétung

= gute Akzeptanz im NK-Markt = kein Pokelaroma

= einfache Handhabung = keine Akzeptanz

= gutes Verkaufsargument = Herausforderung bei der Herstellung

= eingeschrankte Produktvielfalt
= hinderlich flr die Ausweitung des Marktes
= verminderte Haltbarkeit

5.5 Zusammenfassung

In der Literatur sind eine ganze Reihe von Studien und Hinweise auf Ersatztechnologien zu
finden. Diese beziehen sich sowohl auf Technologien, die ohne die klassischen Pdkelstoffe
Nitrit und Nitrat auskommen, als auch auf Technologien, die auf einen verminderten Einsatz
der Pokelstoffe setzen. Hierbei wird jedoch nicht bei allen Technologien von einer Umr6tung
der Ware ausgegangen. Teilweise handelt es sich um Studien, die sich mit der optimierten
Herstellung von ,Grauer Ware" befassen oder die Mdglichkeiten zur Maskierung der grauen
Produktfarbe durch Farbung untersuchen, wie z. B. durch Sauerstoffausschluss.

hﬂ FiBL Schlussbericht: Pokelstoffe in Oko-Fleischwaren



Jedoch bleibt noch eine ganze Reihe von technologischen Anséatzen unzureichend erforscht.
Dies sind der Einsatz von Schutzkulturen zur Unterstitzung der Umrétung oder die
Mechanismen der Farbbildung durch Gewirze z.B. im System Rohwurst oder der
Ausschluss von Sauerstoff.

Gut eingefiihrt in die Praxis ist der reduzierte Einsatz von Pokelstoffen gemaR der AGOL
Richtlinie von 1999 sowie die Herstellung von ,Grauer Ware".

Ein neues Verfahren scheint aktuell den Weg in die Praxis zu finden. Es handelt sich hierbei
um eine Technologie, bei der definierte Nitratmengen Uber Gemuise in Bratsysteme der
Bruhwurst eingebracht und dann mittels Kulturen in Nitrit umgewandelt werden und somit zur
Umrdétung fuhren. Die Implementierung in die Praxis wird jedoch durch eine Reihe von
Problemen erschwert. Hierzu zéhlen die Akzeptanz fir diese Ersatztechnologie, die
technischen Anpassungsnotwendigkeiten und Investitionen in der Produktentwicklung,
offene Fragen zur Kommunikation der Verfahren sowie strittige Rechtsfragen (z. B. in
Hinblick auf die Deklaration).

Der Einsatz von Farbstoffen und die Verwendung der untersuchten Zusatzstoffe sind keine
Alternative fur die Herstellung 6kologischer Fleischwaren.

Insgesamt erwies es sich als eher schwierig, technologisch versierte Auskinfte bei den
Gesprachen mit den Herstellern zu erhalten. Die Anzahl der Rickmeldungen und teilweise
die Qualitat der Reflexion bei den Befragten zu moglichen technologischen Alternativen war
tendenziell gering.

Interessante Einzelaspekte wurden bei den Befragungen benannt. Es zeigte sich jedoch,
dass unter den befragen Experten (Praktikern) keine einheitliche Meinung zu eruieren war.
Widerspriichliche Erfahrungen und inhaltliche Positionen sind das Ergebnis der Befragung.
Aus dieser Befragung kann keine klare Haltung der Praxis zur Anwendung von Pdkelstoffen
bei Oko-Fleisch- und Wurstwaren abgeleitet werden. Weiterhin gibt es offensichtlich noch
wenig Erfahrungen und keine einheitliche Einschatzung zur praktischen Anwendbarkeit von
Ersatztechnologien. Lediglich zum reduzierten Einsatz von Pokelstoffen gemaR des AGOL-
Kompromisses und der ,Grauen Ware" bestehen klare Positionen, die jedoch kontrar sind.
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6 Expertenworkshops

6.1 Vorgehensweise

Im Rahmen des Projektes wurde am 22. Juni 2006 ein Workshop mit Experten durchgefiihrt.
Beim Workshop waren 22 Experten zusatzlich zum Projektteam anwesend. Im ersten Teil
des Workshops wurden die Ergebnisse, die im Laufe des Projektes erarbeitet wurden, vom
Projektteam vorgestellt und mit den Teilnehmern diskutiert. Im zweiten Teil wurde die
Wirkung von drei mdglichen Regelungsszenarien fur Pokelstoffe zur Verwendung in Fleisch-
und Wurstwaren auf der Ebene des EU-Rechtes diskutiert.

Ziel des Workshops war es:

1. die Ergebnisse der Studien im Rahmen dieses Projektes mit den Experten zu diskutieren
und

2. mit den Experten Einschatzungen zu Wirkungen folgender drei Regelungsszenarien zu
treffen:

A) Allgemeine Zulassung von Pokelstoffen fur dkologische Fleisch- und Wurstwaren

B) Beschrankte Zulassung von Pokelstoffen fur bestimmte Produkte und in begrenzter
Menge

C) Verbot von Pdkelstoffen

Die Auswirkung des jeweiligen Regelungsansatzes auf Herstellung, Angebot und
Entwicklung des Gesamtmarktes sollten mit den Workshopteilnehmern diskutiert und
eingeschatzt werden.

Die detaillierten Ergebnisse des Workshops kénnen der Anlage entnommen werden.

Der Workshop wurde so konzipiert, dass eine Arbeitsgruppe ,Verbraucherverhalten® und
eine Arbeitsgruppe , Technologie* parallel arbeiteten. Die Ergebnisse wurden anschlie3end
im Plenum zusammengefasst und diskutiert.

6.2 Ergebnisse des Workshops

6.2.1 Ergebnisse Arbeitsgruppe ,, Technologie®

Die Arbeitsgruppe (AG) ,Technologie” arbeitete auf der Basis des Metaplansystems. Die
folgende Tafel stellt als Ergebnis die Einschatzungen der Teilnehmer dar. In der letzten
Spalte ist jeweils die Haufigkeit der Benennung einer Einschatzung angegeben. Absteigend
sortiert ergibt sich so eine Rangliste von Einschatzungen.
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Tabelle 18 Szenario A: , Allgemeine Zulassung von Pokelstoffen”

Rang Thema Nennungen
1. Positiv fiir die Absatzentwicklung von Oko-Fleisch und -Wurst v

2. Bessere Erfullung der Kundenwiinsche durch breitere Sortimente \

3. Verlust an Differenzierung zur konventionellen Ware ]

4. Profilierungsmdglichkeiten fiur hohere Qualitaten (z. B. Verbande) ]

5. Preissenkungen fiir Bio-Waren Il

Unglinstig fir nationale Erzeuger und Verarbeiter
Sicherheitsprobleme - Betrugsrisiko

6 Innovationshemmend in Bezug auf neue Verarbeitungstechnologien Il
7 Absatzprobleme fur ,Graue Ware* Il
8. Praktisch keine Anderung zu jetzigem Status Il
9 Etablierung von zwei Produktschienen (mit und ohne NPS) |
10. Chancen fir Kleinproduzenten in neuen Nischen (handwerklich) |
11. Risiken fir Kleinproduzenten (nicht mithalten kénnen) I
12. Ansatz, Restgehalte zu definieren, wird notwendig I

Tabelle 19 Szenario C: ,Verbot von Pokelstoffen

Rang Thema Nennungen
1. Verringerung des Marktvolumens VIII
2. Sortimentseinschrankungen (Einige Sorten kdnnen nicht mehr hergestellt werden.) Vi
& Steigende Risiken bei der Produktentwicklung und Produktion. (z. B. bei einigen \%
Rohwurst-Sorten)
4. Einschrankungen des Kundenkreises (mangelnde Akzeptanz) IV
*LEH

* Endverbraucher
Innovationsfordernd fiir Ersatzldsungen ]
Es entstehen rechtliche Probleme (Hygiene, Deklaration, Leitsétze) Il
Profilierung fur Bio-Wurst |
Verwertungsprobleme |

©F S o ol

Keine Auswirkungen |

Szenario B: Beschrédnkte Zulassung von Pokelstoffen fur bestimmte Produkte und in
begrenzter Menge - Kompromiss auf der Ebene des jetzigen Vorschlages

Hierzu wurde zunéchst deutlich, dass der von der EU vorgeschlagene Kompromiss
grundsatzlich fiir akzeptabel erachtet wird. Die Etablierung des so genannten AGOL
Kompromisses auf EU-Ebene sei die beste und damit die zu bevorzugende Lé&sung.
Unverstandlich bleibt die Zulassung von Nitrat. Nitrat wird als nicht notwendig erachtet. Die
Wirksubstanz bleibt immer Nitrit.

In Bezug auf die mdglichen Sortenbeschrankungen durch nationale Behérden wurde deutlich
gemacht, dass man die Entscheidung, fiir welche Fleisch- oder Wurstware Pd&kelstoffe
eingesetzt werden oder nicht, den verantwortlichen Unternehmern Uberlassen sollte. Dies
begriindet sich aus der Tatsache, dass die genauen Rezepturzusammensetzungen und die
Produktionsbedingungen in den jeweiligen Betrieben sowie die Anforderungen der Kunden
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sehr variieren konnen. Letztendlich muss der Metzger/Unternehmer die Verantwortung far
das Produkt und insbesondere fur die Produktsicherheit im individuellen Fall tragen.

6.2.2 Ergebnisse Arbeitsgruppe , Verbraucherverhalten®

Die Ergebnisse aus dem Verkaufstest wurden im Rahmen dieses Workshops zur
Verbraucherakzeptanz nitritfreier Ware Experten aus der Fleisch verarbeitenden Industrie
prasentiert. Auf der Grundlage der Ergebnisse, deren Einschatzungen durch die Experten
und aufgrund personlicher Erfahrungen des Fachpublikums wurde die Bedeutung folgender
Szenarien aus Marketingsicht diskutiert:

= Szenario A: Allgemeine Zulassung von Pdkelstoffen fir 6kologische Fleisch- und
Wurstwaren

= Szenario B: Beschrankte Zulassung von Poékelstoffen fir bestimmte Produkte und in
begrenzter Menge

= Szenario C: Verbot von Pokelstoffen

Im Vorfeld wurden vom Fachgebiet fur Agrar- und Lebensmittelmarketing verschiedene
Haupthinderungsgriinde fir die Einfihrung sowie einige Hauptprobleme bei der Einfiihrung
pokelstofffreier Ware formuliert, die in der allgemeinen Diskussion um pokelstofffreie Oko-
Wurst haufig genannt werden. Vier dieser Themenkomplexe wurden im Workshop zur
Diskussion gestellt:

= Mangelnde Verbraucherakzeptanz,
= Mangelnde Akzeptanz des Bedienungspersonals,
= Geringere Mindesthaltbarkeit,

= Eingeschrankte Produktvielfalt aufgrund herstellungstechnischer Probleme bei einzelnen
Wurstsorten.

Dartber hinaus wurden mogliche Probleme bei einem parallelen Angebot von nitritfreier
Selbstbedienungs- und Bedienungsware und mdgliche Auswirkungen auf die Ausweitung
des Oko-Markes bei Einfilhrung pokelstofffreier Ware zur Diskussion gestellt.

Nach Einschéatzung der Workshopteilnehmer sind alle drei vorgestellten Szenarien fir die
Praxis relevant, wobei Szenario B in Szenario A bereits eingebunden ist. Daher wurde im
Rahmen des Workshops die Diskussion vor allem auf die Marketingbedeutung der beiden
Extremszenarien A und C fokussiert. Dartiber hinaus stand vor allem der Brihwurstbereich
im Fokus des Interesses der Workshopteilnehmer, da andere Wurstarten aus herstellungs-
technischer Sicht relativ wenig problembehaftet sind und nach Einschatzung der
Diskussionsteilnehmer bereits eine hohe Verbraucherakzeptanz aufweisen.

Im Brihwurstbereich sehen die Workshopteilnehmer bei einem sehr grof3en Teil der
Verbraucher groRe Akzeptanzprobleme von ,grauer Wurst“. Allgemeiner Konsens bestand
darin, dass es keine realistisch umzusetzenden Mdglichkeiten gibt, die breite Masse der
Verbraucher hinsichtlich ihrer Akzeptanz von ,grauer Wurst* positiv zu beeinflussen. Auch
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hohe Werbeaufwendungen wirden nach Ansicht der Diskussionsteilnehmer nicht zu einer
groReren Akzeptanz fuhren. Dieses Ergebnis resultiert zum einen aus der Einschéatzung,
dass ,graue Wurst" bei einer groRen Anzahl von Verbrauchern zu Assoziationen mit
verdorbener Ware fiihrt. Zum anderen herrschte bei den Workshopteilnehmern die Meinung
vor, dass fir die Mehrzahl der Verbraucher das Thema NPS keine Rolle spielt und erst tber
kommunikative MalRnahmen bewusst gemacht werden muisste. Dartber hinaus sind nach
Meinung der Diskussionsteilnehmer die positiven Ergebnisse zur Verbraucherakzeptanz und
die eingesetzten Marketingmalinahmen, die in den ausgewahlten tegut ...... -Méarkten erzielt
wurden, aufgrund der besonderen Paositionierung von tegut ... am Markt nur sehr bedingt auf
den allgemeinen Lebensmitteleinzelhandel Ubertragbar. Das Angebot an pokelstofffreier
Ware wird daher nur bei einer begrenzten Anzahl von Verbrauchern und einem
eingeschrankten Sortiment als zusatzliches Profilierungskriterium angesehen.

Neben der mangelnden Verbraucherakzeptanz wurden — entgegen der Ergebnisse aus dem
Verkaufstest — auch Akzeptanzprobleme beim Bedienungspersonal identifiziert. Diese
resultieren vor allem aus dem im Vergleich zur konventionellen Wurst und Oko-Wurst mit
Pdkelstoffen noch gréReren Anteil von Abschriften und nicht verkaufter Ware sowie dem
zusatzlichen Kommunikationsaufwand fir die Aufklarung der Verbraucher beziglich der
grauen Farbe von pokelstofffreier Wurst an der Bedienungstheke. Trotz intensiver Schulun-
gen treten nach Einschéatzung der Teilnehmer des Workshops Probleme auf.

Ein weiteres Problem, welches von den Workshopteilnehmern intensiv diskutiert wurde, ist
die geringere Mindesthaltbarkeit der pokelstofffreien Brihwurst. Dies fuhrt nach allgemeiner
Meinung vor allem im Bedienungsbereich zu héheren Abschriften. Dartiber hinaus wirde
sich die Listung der Oko-Wurst ohne Pokelstoffe im allgemeinen Lebensmitteleinzelhandel
allein auf schnell abverkaufte Ware beschrénken.

Auch die Auswirkungen auf die Marktstrukturen sind bei einer geringeren Mindesthaltbarkeit
von der Umschlagsgeschwindigkeit abhangig. Insbesondere kleinere Einkaufsstatten und
Metzgereien wirden nach Meinung der Workshopteilnehmer aufgrund der geringeren
Haltbarkeit sowohl bei der Bedienungs- als auch bei der Selbstbedienungsware grol3e
Probleme haben, fur die Discounter wirde sich dieses Problem nicht stellen. Allerdings
wirde nach Meinung einzelner Diskussionsteilnehmer ,kein Discountkunde graue Oko-Ware
kaufen“. Die unterschiedlichen Vorstellungen der Kaufer von Selbstbedienungsware in
Discountern und der Konsumenten, die Bedienungsware beim Metzger préferieren, sind
demnach zu grof3, um zu einer Verscharfung der Konkurrenzsituation zwischen diesen
Vertriebswegen bei Einfuhrung pokelstofffreier Ware zu fuhren.

Ein paralleles Angebot von Selbstbedienungs- und Bedienungsware, wie dies im Verkaufs-
test umgesetzt wurde, erscheint fir die Workshopteilnehmer weder aus herstellungstechni-
scher noch aus sortimentspolitischer Sicht praktikabel bzw. praxisrelevant. Zum einen
resultiert diese Einschatzung aus dem zusatzlichen Platzbedarf, der sowohl im Selbstbedie-
nungs- als auch im Bedienungsbereich erforderlich ware, was wiederum zu
Listungsproblemen und steigenden Abschriften im Handel flihrt. Zum anderen wird ein
paralleles Angebot aufgrund der grof3en Erklarungsbedurftigkeit als nicht praktikabel
angesehen. Die Glaubwirdigkeit der Oko-Produkte mit Pokelstoffen wiirde bei einem
parallelen Angebot stark herabgesetzt werden, wenn eine Herstellung auch ohne Pokelstoffe
maoglich ist. Zusatzliche intensive Kommunikationsmaflinahmen waren dann nach Meinung
einiger Workshopteilnehmer notwendig, insbesondere dann, wenn nur Ausnahmen erlaubt
sind.
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Generell lasst sich feststellen, dass die Workshopteilnehmer nur wenige Probleme im
herstellungstechnischen Bereich sahen. Vielmehr wurde die Akzeptanz am Markt als der
entscheidende Erfolgsfaktor fiir die Entwicklung eines pokelstofffreien Oko-Wurstsortiments
in der Zukunft bezeichnet. Eine besonders wichtige MalRnahme, um eine erfolgreiche
Einfihrung und Etablierung pokelstofffreier Ware am Markt erreichen zu koénnen, ist nach
Meinung der Fachteilnehmer das Angebot an Oko-Fachberatungen und Schulungen im
Bereich Marketing.

6.3 Zusammenfassung der Ergebnisse aus dem Workshop

Als Zusammenfassung der Ergebnisse des gesamten Workshops kann Folgendes
festgehalten werden:

= Die Fragen der Verbraucherakzeptanz und der Marktfahigkeit der Produkte dominierten die
Diskussion.

= Es bestand uberwiegend Konsens, dass fur bestimmte Wurstarten und Vertriebswege nur
umgerotete Ware erfolgreich platziert werden kann. Die entscheidende Frage, die heute
diskutiert wird, lautet also: ,Umréten ja! Aber wie?*

= Ersatztechnologien fir die Umrdtung einschlie3lich Technologien fir den reduzierten
Einsatz von Pdkelstoffen sind bekannt und beschrieben. Die Implementierung in der Praxis
wird jedoch durch eine Reihe praktischer Probleme erschwert. Hierzu zé&hlen die
Akzeptanz fur einige der Ersatztechnologien, die technischen Anpassungsnotwendigkeiten
und Investitionen in die Produktentwicklung, offene Fragen zur Kommunikation der
Verfahren sowie strittige Rechtsfragen (z. B. in Hinblick auf die Deklaration und die
Erfallung der Leitsatze).

= Es zeigte sich, dass die mikrobiologische Rahmenbedingungen der Produktion von
pokelstofffreier und pokelstoffreduzierter Wurstsorten lber das gesamte Sortiment gut
untersucht sind. Die technologischen Eckpunkte sind theoretisch bekannt.

= Es wurde im Workshop deutlich, dass eine Veranderung der Herstellungstechnik z. B.
durch Weglassen oder Vermindern des Nitritzusatzes zwingend erfordert, die Gesamttech-
nologie auf diese veréanderte Rahmenbedingung einzustellen.

= Es wurde im Workshop deutlich, dass diese notwendigen Veranderungen in der Technolo-
gie insbesondere fur kleine und mittelstandische Unternehmen eine Herausforderung
darstellen. Die Unternehmen sind teilweise 6konomisch und in Bezug auf das vorhandene
Wissen uberfordert. Die notwendigen Anpassungen Uberschreiten deutlich gelerntes
Handwerkswissen. Diese Tatsache fihrt zu Produktionsunsicherheiten und Risiken, mit
denen unterschiedlich umgegangen wird. Hilfestellung bzw. konkrete technologische
Anleitungen fir die Herstellung von Fleisch- und Wurstwaren ohne oder mit weniger
Pdkelstoffen in KMU sind notwendig.

= Es wurde im Workshop deutlich, dass der Verzicht auf Pokelstoffe einen starken Einfluss
auf das Sortiment hat. Eine Reihe von Produktarten (z. B. Kochpdkelware; streichfahige
Rohwurst) kénnen nicht mehr produziert werden, sei es aus Sicherheitsgrinden, aus
rechtlichen Grinden (Leitsétze) oder absatztechnischen Grinden.

= Es besteht ein kontroverses Bild vom Verbraucherverhalten: Die Verkaufstests im Projekt
waren Uberraschend positiv und zeigten eine positive Einstellung der Verbraucher zu
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pokelstofffreier Brihwurst. Die Teilnehmer des Workshops machten jedoch deutlich, dass
die Versuchsergebnisse nicht ohne weiteres auf die tbliche Praxis zu tUbertragen sind. Sie
berichteten teilweise von gegenteiligen Erfahrungen, Verbraucher kaufen bevorzugt
umgerotete Ware, ,,Graue Ware* bleibt liegen.

= Die Vorgaben und praktische Handhabung im Handel sind mdglicherweise ein grof3eres
praktisches Hemmnis als bisher angenommen. Beim Bedienpersonal im Verkauf bestehen
Akzeptanzschwierigkeiten, sei es die Kommunikation in Abgrenzung zum sonstigen
Sortiment oder die konkreten 6konomischen Nachteile durch zu hohe Abschriften.
Weiterhin entstehen deutliche Hemmnisse durch tendenziell kiirzere Mindesthaltbarkeits-
daten bei Waren, die unter Verzicht oder unter reduziertem Einsatz von Pokelstoffen
hergestellt wurden.

In Bezug auf die Einschatzungen zu den im Workshop diskutieren Regelungsszenarien
zeigte sich ein einheitliches Bild. Obwohl im Workshop deutlich wurde, dass Umrdtung auch
mit anderen Technologien zumindest prinzipiell in Teilsortimenten moglich ist, kamen die
Experten zu folgender Einschatzung:

Das Verbot von Pokelstoffen auf EU-Ebene

= hatte zunachst deutlich negative Effekte auf den Gesamtmarkt fiir 6kologische Fleisch- und
Wurstwaren,

= wirde die Aufwendungen fur neue Technologien, Kommunikation und Vertrieb fir die
Herstellerunternehmen und Handler deutlich steigern, Sortimente wirden eingeschrankt

= und die Differenzierungsmaglichkeiten fur Verbande und Unternehmen wirden geringer.

Umgekehrt gingen die Teilnehmer davon aus, dass eine Fortschreibung der Zulassung von
Pokelstoffen auf EU-Ebene (jetziger Status in Deutschland) folgende Auswirkungen hatte:

= weiterhin positive Absatzentwicklung von Oko-Fleisch und -Wurst durch bessere Erfiillung
der Kundenwtinsche,

= der Verlust an Profil der Oko-Fleisch- und -Wurstwaren gegeniiber konventioneller Ware
wurde weiter fortschreiten

= und es ergaben sich gleichzeitig bessere Profilierungsmoglichkeiten fiir hohere ,Oko*-
Qualitaten (z. B. von Unternehmen und Verbande).
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7 Gesamtzusammenfassung

Dieses Forschungsprojekt verfolgte in der inhaltlichen Zielsetzung zwei Kernthemen. Zum
einen wurde in einem Praxistest gemessen, welche Bedeutung der Einsatz von Pokelstoffen
(Nitrit und Nitrat) fur die Akzeptanz (Farbe und Pdkelaroma) von 6kologischen Fleisch- und
Wurstwaren beim Verbraucher hat. Weiterhin wurde untersucht, inwieweit eine technologi-
sche Notwendigkeit fir den Einsatz von Pokelstoffen bei der Herstellung o6kologischer
Brihwurst besteht. Es wurden geeignete Ersatztechnologien eruiert und geprift, ob diese
alternativen Technologien in der Praxis erprobt werden und einsetzbar sind.

In Zusammenarbeit mit der Firma kff und tegut... wurden drei Brlhwurstvarianten
(konventionell, 6kologisch mit Pokelstoffen und 6kologisch ohne Podkelstoffe) hergestellt. Der
Abverkauf der Ware in tegut ...-Méarkten erfolgte sowohl im SB- als auch im Bedienbereich.
Die Ware wurde durch Einfihrungsaktionen und durch geeignetes Werbematerial
unterstitzt. Der Abverkauf der Ware wurde Uber zwdlf Wochen beobachtet.

Der zu Beginn der Verkaufstest erwartete Erfolg von 20 Prozent Marktanteil der Oko-Sorten
ohne Pokelstoffe am gesamten Umsatz mit den Oko-Varianten wurde deutlich tbertroffen.
Uber den gesamten Untersuchungszeitraum wurde im Durchschnitt ein Marktanteil von rund
34 Prozent mit den Oko-Sorten ohne Pokelstoffe erreicht. Die Einfiihrung der Oko-Sorten
ohne Pokelstoffe hat sich im Untersuchungszeitraum darliber hinaus positiv auf den
gesamten Oko-Marktanteil in den sechs Testgeschiften ausgewirkt. Der Marktanteil konnte
um rund zehn Prozentpunkte gesteigert werden, so dass den Oko-Sorten ohne Pékelstoffe
die Funktion eines Profilierungsinstrumentes, welches im Oko-Bereich ein zuséatzliches
positives Image aufbauen kann, zugesprochen werden muss. Dieses unerwartet positive
Ergebnis ist nach Meinung von Teilnehmern des Abschlussworkshops allerdings zumindest
zum Teil auch auf Besonderheiten der Handelskette tegut ... zurtickzuflihren und sollte daher
nur eingeschrankt auf den gesamten Oko-Markt (ibertragen werden.

Die Ergebnisse aus dem Verkaufstest haben ferner gezeigt, dass insbesondere
Verkostungsaktionen geeignet sind, Kunden an neue und besonders erklarungsbedirftige
Produkte heranzufiihren und zum erstmaligen Kauf zu animieren. Allerdings Uberstiegen die
Kosten der Verkostungsaktion den in einem zehnwdchigen Nachlaufzeitraum gewonnenen
Umsatzzuwachs, so dass die Kosten-Nutzen-Analyse ein negatives Ergebnis ausweist.

Der Verkaufstest und die Diskussion mit Workshopteilnehmern haben einige Probleme bei
der Einfihrung pokelstofffreier Briihwurst aufgezeigt. Neben der durch die Testergebnisse
nicht bestatigten, aber durch in der Praxis der Workshopteilnehmer erlebten mangelnden
Akzeptanz von Verbrauchern und Bedienung wurde vor allem das kirzere Mindesthaltbar-
keitsdatum pokelstofffreier Wurst als Problembereich identifiziert. Die dadurch steigenden
Abschriften wirden gegen eine Einfuhrung im Bedienungsbereich sprechen. Die
Verbraucherakzeptanz von pokelstofffreier ,grauer® Wurst sollte daher auch in anderen
Einkaufsstatten wie Metzgereien und Naturkostladen untersucht werden, um die positiven
Verkaufsergebnisse aus den tegut ...-Markten auch fiir den Gesamtmarkt zu validieren.

Im Hinblick auf eine Ausweitung des Oko-Marktes ist die geringere Mindesthaltbarkeit von
pokelstofffreier Wurst als problematisch einzustufen. Eine Listung im allgemeinen Lebens-
mitteleinzelhandel oder bei Discountern wird sich wahrscheinlich ausschlie3lich auf sehr
schnell abverkaufende pdkelstofffreie Sorten beschranken. Ein paralleles Angebot von
Selbstbedienungs- und Bedienungsware erscheint nach Einschatzung der Workshopteil-
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nehmer und den Erfahrungen der kff aufgrund des hohen Platzbedarfes und des
gesteigerten Kommunikationsbedarfes bei einer zusatzlichen Listung von pokelstofffreier
Ware als nicht praktikabel.

Im Rahmen einer Befragung wurden Daten zu den Sortimenten ausgewahlter Anbieter von
Oko-Fleisch- und Wurstwaren erhoben. Die befragten Unternehmen decken ca. ein Viertel
des Oko-Umsatzes mit Fleisch und Wurstwaren von 158 Mio. Euro (2005) ab.

Der Uberwiegende Teil der Unternehmen nutzt den Vermarktungsweg Uber den
Naturkost(groR)handel. Die weiteren Vermarktungswege sind der LEH, die Direktvermark-
tung und Fleischerfachgeschéfte. Die Unternehmen nutzen haufig verschiedene
Vermarktungswege parallel.

Nahezu alle Unternehmen stellen Brihwurst her, Roh- und Kochpdkelware wird jedoch nur
noch von ca. zwei Drittel der Unternehmen produziert. Ein Teil der Unternehmen hat sich auf
die Herstellung einzelner Wurstarten/-sorten spezialisiert. Die durchschnittliche Sortiments-
tiefe der befragten Unternehmen ist eher klein. Die Sortimentstiefe der einzelnen
Unternehmen reicht von einer Sorte bis zu 35 Sorten.

Die Auswertung der Umfrage ergab, dass die Produkte der befragten Hersteller zu zwei
Dritteln ohne Pokelstoffe hergestellt werden. Zirka ein Drittel der dkologischen Wurst- und
Fleischware wird mit Pokelstoffen hergestellt. Je nach Wurstart stellt sich die Situation in
Bezug auf die Nutzung von Pokelstoffen unterschiedlich dar. Bei Kochwurst ist die Herstel-
lung von Produkten ohne Pokelstoffe relativ einfach zu realisieren. Bei Roh- und Brihwurst
zeigt sich eher ein heterogenes Bild. Bei diesen Wursttypen ist die Sortimentsbreite deutlich
groRer als z. B. bei Kochwurst, wobei diese Wurstarten im Verhdaltnis zu konventionellen
Anbietern in relativ schmalen Sortimenten von den befragten Oko-Herstellern angeboten
werden. In der Tendenz entscheiden sich offensichtlich einzelne Unternehmen fir eine
Produktionsweise, d. h. entweder eine Produktion mit Pokelstoffen oder ohne.

Bei Kochpdkelwaren und Rohpdkelwaren werden weit Gberwiegend Podkelstoffe eingesetzt.

Insgesamt zeigte sich in dieser Befragung, dass ein durchgangiges Angebot von pokelstoff-
freier Ware fir die einzelnen Unternehmen Probleme bereitet und nur bei bestimmten
Wurstarten wie z. B. Kochwurst breit umgesetzt wird.

Im Rahmen der Studie wurde eruiert, welche Regelungen zum Einsatz von Pokelstoffen in
Oko-Fleisch- und -Wurstwaren in den anderen europaischen Méarkten etabliert sind.

Wie bereits vermutet zeigt die Abfrage zu Regelungen fir den Einsatz von Pokelstoffen in
Oko-Fleisch- und -Wurstwaren in wichtigen europaischen Teilmarkten eine &uRerst
heterogene Situation. Die Pdkelstoffe sind in einer Reihe von Landern nicht zugelassen, in
einigen Landern ohne jegliche Beschrankung akzeptiert und wiederum in einigen Landern
mit Beschrankungen der Einsatzmenge oder der Produkttypen geregelt. Es sind Regelungen
in nationalen Gesetzen, in Verbandsrichtlinien oder (berhaut keine spezifischen
Festlegungen zu finden.

Eine Recherche in Bezug auf die Verfugbarkeit von Ersatztechnologien wurde durchgefihrt.
Die Ergebnisse der Recherche wurden mit Praktikern in Hinblick auf deren Umsetzbarkeit
diskutiert.

In der Literatur ist eine ganze Reihe von Studien und Hinweisen auf Ersatztechnologien zu
finden. Diese beziehen sich sowohl auf Technologien, die ohne die klassischen Pdkelstoffe
Nitrit und Nitrat auskommen, als auch auf Technologien, die auf einen verminderten Einsatz
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der Pokelstoffe setzen. Hierbei wird jedoch nicht bei allen Technologien von einer Umr6tung
der Ware ausgegangen. Teilweise handelt es sich um Studien, die sich mit der optimierten
Herstellung von ,Grauer Ware" befassen oder die Mdglichkeiten zur Maskierung der grauen
Produktfarbe durch Farbung untersuchen. Weiterhin sind technologische Konzepte
beschrieben, die eine pokelstofffreie oder reduzierte Produktionsweise unterstiitzen.

Jedoch bleibt noch eine ganze Reihe von technologischen Anséatzen unzureichend erforscht,
z. B. der Einsatz von Schutzkulturen zur Unterstitzung der Umrdtung oder die Mechanismen
der Farbbildung durch Gewiirze wie etwa im System Rohwurst.

Gut in die Praxis eingefuihrt ist der reduzierte Einsatz von Pokelstoffen gemaR der AGOL
Richtlinie von 1999 sowie die Herstellung von ,Grauer Ware".

Ein neues Verfahren scheint aktuell den Weg in die Praxis zu finden. Es handelt sich hierbei
um eine Technologie, bei der definierte Nitratmengen Uber Gemuise in Bratsysteme der
Bruhwurst eingebracht und dann mittels Kulturen in Nitrit umgewandelt werden und somit zur
Umrdétung fuhren. Die Implementierung in die Praxis wird jedoch durch eine Reihe von
Problemen erschwert. Hierzu zahlen die mangelnde Akzeptanz fiir diese Ersatztechnologie,
die technischen Anpassungsnotwendigkeiten und Investitionen in die Produktentwicklung,
offene Fragen zur Kommunikation der Verfahren sowie strittige Rechtsfragen (z. B. in
Hinblick auf die Deklaration).

Insgesamt erwies es sich als schwierig, technologisch versierte Auskiinfte bei den Gespra-
chen mit Herstellern zu erhalten. Die Anzahl der Rickmeldungen und teilweise die Qualitat
der Reflexion bei den Befragten zu moéglichen technologischen Alternativen war tendenziell
gering.

Interessante Einzelaspekte wurden bei den Befragungen benannt. Es zeigte sich jedoch,
dass unter den befragen Experten (Praktikern) keine einheitliche Meinung zu eruieren war.
Widerspriichliche Erfahrungen und inhaltliche Positionen sind das Ergebnis der Befragung.
Aus dieser Befragung kann keine klare Haltung der Praxis zur Anwendung von Pdkelstoffen
bei Oko-Fleisch- und -Wurstwaren abgeleitet werden. Weiterhin gibt es offensichtlich noch
wenig Erfahrungen und keine einheitliche Einschatzung zur praktischen Anwendbarkeit von
Ersatztechnologien. Lediglich zum reduzierten Einsatz von Pokelstoffen gemaR des AGOL-
Kompromisses und der ,Grauen Ware“ gibt es klare Einschatzungen.

In einem Abschlussworkshop zum Projekt wurden die Ergebnisse des Projektes diskutiert.
Weiterhin wurde versucht, anhand dreier Regelungsszenarien konkrete Auswirkungen dieser
Regelungsszenarien auf Herstellung, das Angebot und Entwicklung des Gesamtmarktes fiir
Okologisch Fleisch- und Wurstwaren einzuschatzen. Die drei Szenarien waren:

A) Allgemeine Zulassung von Pdkelstoffen fir 6kologische Fleisch- und Wurstwaren
B) Beschrankte Zulassung von Pokelstoffen fiir bestimmte Produkte in begrenzter Menge

C) Verbot von Pokelstoffen

In Bezug auf die Einschatzungen zu den diskutierten Regelungsszenarien zeigte sich in der
Diskussion mit den Experten ein recht einheitliches Bild.

Das Verbot von Pokelstoffen auf EU-Ebene

= hatte zunachst deutlich negative Effekte auf den Gesamtmarkt fir 6kologische Fleisch- und
Wurstwaren;
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= wirde die Aufwendungen fir neue Technologien, Kommunikation und Vertrieb fir die
Herstellerunternehmen und Handler deutlich steigern, Sortimente wiirden eingeschrankt;

= wirde die Differenzierungsmdglichkeiten fur Verbdnde und Unternehmen verringern.

Umgekehrt gingen die Teilnehmer davon aus, dass eine Fortschreibung der Zulassung von
Pdkelstoffen auf EU-Ebene (jetziger Status in Deutschland) folgende Auswirkungen hatte:

= Weiterhin positive Absatzentwicklung von Oko-Fleisch und -Wurstwaren durch bessere
Erflllung der Kundenwiinsche

= Fortschreitender Verlust an Profil der Oko-Fleisch und -Wurstwaren gegeniiber
konventionellen Waren

= Bessere Profilierungsmdglichkeiten fiir hohere ,Oko“-Qualitaten (z. B. von Unternehmen
und Verbanden)
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Tabelle 20 Ubersicht Projektergebnisse

Ergebnisse aus den Was spricht gegen einen Einsatz von PS?
Projektbereichen

dass, ...

Technologische
Alternativen

Verkauf

Angebotsstruktur

Was spricht fir einen Einsatz von PS?
dass, ...
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Anlage 1

Preisstellungen der konventionellen Wurstsorten, der Oko-Sorten
mit Nitrit sowie der Oko-Sorten ohne Nitrit im

Untersuchungszeitraum

Waurstsorte Kalenderwoche

30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52
Schwartemagen
konventionell, 10,9 | 9,90 | 9,90 | 550 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 6,90 | 10,9 | 10,9
verpackt
konventionell, 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,50 | 9,50 | 9,50 | 9,50 | 9,50 | 9,50 | 9,50 | 7,60 | 9,50 | 9,50 | 9,50 | 9,50 | 10,5 | 10,5 | 8,40 | 10,5 | 10,5 | 10,5 | 10,5
unverpackt
Oko mit Nitrit, 115 (115 [ 115 (115 [ 115 (115 (115 115 | 115 | 115 | 115 | 9,20 | 11,5 | 11,5 | 11,5 | 11,5 | 11,9 | 11,9 | 9,52 | 11,9 | 11,9 | 11,9 | 11,9
verpackt
Oko mit Nitrit, 12,9 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 12,9
unverpackt
Oko ohne Nitrit, 115|115 (115|115 | 115|119 | 119 | 952 (119 | 119 | 119 | 119 | 11,5
verpackt
Oko ohne Nitrit, 129 | 129 (129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 129 | 12,9
unverpackt
Schinkenwurst
konventionell, 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 8,72 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 11,2 | 11,2 | 11,2 | 8,96 | 11,2 | 11,2 | 11,2 | 11,2
verpackt
konventionell, 11579 |115|115|115|115|115|(800| 115|115 |115|125| 115|115 |115 115|790 (119 (119|119 | 119|119 | 119
unverpackt
Oko mit Nitrit, 129 | 12,9 | 129 | 129 | 129 | 12,9 | 12,9 | 129 | 12,9 | 129 | 129 | 10,3 | 129 | 129 | 129 | 13,5 | 135 | 13,5 | 10,8 | 13,5 | 13,5 | 13,5 | 13,5
verpackt
Oko mit Nitrit, 139|139 | 139 | 139 | 139 | 13,9 | 13,9 | 9,70 | 13,9 | 119 | 13,9 | 13,9 | 139 | 13,9 | 139 | 13,9 | 13,9 | 13,9 | 13,9 | 13,9 | 13,9 | 13,9 | 13)9
unverpackt
Oko ohne Nitrit, 129|129 | 129 | 129 | 135 | 13,5 | 135 | 10,8 | 13,5 | 13,5 | 13,5 | 13,5 | 12,9
verpackt

L]
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Waurstsorte Kalenderwoche
30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

Oko ohne Nitrit, 129 | 12,9 | 129 | 139 | 13,9 | 13,9 | 139 | 139 | 13,9 | 13,9 | 139 | 13,9 | 12,9
unverpackt
Lyoner
konventionell,
verpackt
konventionell, 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 6,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90 | 9,90
unverpackt
Oko mit Nitrit, 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 8,72 | 10,9 | 10,9 | 109 | 109 | 115 | 115 | 9,20 | 11,5 | 115 | 11,5 | 115
verpackt
Oko mit Nitrit, 119119119 119|119 |119|119 (830|119 119|119 119 |119(119|119 119|119 |119|119 (119|119 119 (119
unverpackt
Oko ohne Nitrit, 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 10,9 | 11,5 | 11,5 | 9,20 | 11,5 | 11,5 | 11,5 | 11,5 | 10,9
verpackt
Oko ohne Nitrit, 12,9 | 12,9 | 129 | 129 | 135 | 13,5 | 13,5 | 135 | 13,5 | 13,5 | 135 | 13,5 | 12,9
unverpackt

.
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Anlage 2 Kommunikationsmaterial

Initiative fiir
Bio-Wurst
ohne Nitritpokelsalz

ol
Oio 1=
Erzeugtng [

ohne Nitritpgp. 1

ﬂ’fa'ﬁche Farpe Und Gesehmadk

Ihre Fachmetzgerei

M. Ll
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natiirliche Farbe -
purer Geschmack

Die kurhessische Fachmetzgerer und tequt... haben
die , [mitiative fir Bio-Wurst ohne Mitritpdkelsalz” ins
Leben gerufen. In diesem Rahmen bietet Thnen die
kff - neben den Rhongut-Produkten - nun zusdtzlich

die dre1 Brithwurstsorten: .
Oio

O SR gk er
v Erzen gung

otne Nitritpg o iy
s e i G

- Bio-Schwartenmagen
* Bio-Lyoner
+ Bio-Jagdwurst

Bei diesen Sorten wurde bei der Herstellung auf den
Zusatzstoff Mitntpdkelsalz vermchtet, um die Bio-
Qualitdt der kff Produkte noch weiter zu steigern. Die
Rotung wie bei der isherigen Ware bleibt durch den
Verzichtvon Mitntpdkelsalz aus. So behalten die
Lebensmittelihre natiirtiche Farbe, urspriinglichen
Geschmack und Frische,

Achten Sie auf den Hinweis auf der Verpackung.

kff kurhessische fleischwaren GmbH - HermanneMutheStr. 1 - 36050 Fulda
Tel.: 0861,/ 104-700 - Einkauf: -708 oder -72& - Vertrieb: -712 - Fax 0661/ 104-700
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Anlage 3 Fragebogen zur Angebotsstruktur von Oko-Wurstwaren in
Deutschland

1. Name und Adresse (Firmenstempel und Name des Ansprechpartners):

2. aktuelle Produktliste (bitte beilegen)

3. Vertriebsform und Anzahl der Mitarbeiter (bitte zutreffendes ankreuzen, bei mehrfach angekreuztem bitte auch die %-Zahl
angeben):

Anzahl der Mitarbeiter im Unternehmen:

Verkauf im Metzgereifachgeschaft (mit Angabe der Anzahl der Filialen):

Verkauf tGber Naturkostgrof3handel, Naturkostfachgeschaft:

Verkauf Gber konventioneller LEH:

Verkauf tUber Direktvermarktung:

Mitglied in einem Oko-Verband (wenn ja, in welchem):

4. Angaben zum Gesamtumsatz 2004 (bitte zutreffendes ankreuzen):

unter 200.000 €
bis 500.000 €
bis 1.000.000 €
bis 5.000.000 €
Uber 5.000.000 €

[ ]
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5. Bruhwurst:

Sortenanzahl Brihwurst insgesamt:
Sortenanzahl als Frischware ohne NPS:
Sortenanzahl als SB-Ware ohne NPS:
Sortenanzahl als Frischware mit NPS:
Sortenanzahl dals SB-Ware mit NPS:

Dosiermenge von NPS (bitte zutreffendes ankreuzen):
gesetzlich erlaubte Menge:
reduzierte Menge, wenn ja, in welcher Hohe:

ohne NPS, wenn ja, welche technologische Alternative wird eingesetzt?

Brihwurstumsatz in % vom Gesamtumsatz 2004:
Umsatz in % vom Brihwurstumsatz:
Umsatz in % vom Brihwurstumsatz:
Umsatz in % vom Brihwurstumsatz:

Umsatz in % vom Brihwurstumsatz:

6. Kochwurst:

Sortenanzahl Kochwurst insgesamt:
Sortenanzahl als Frischware ohne NPS:
Sortenanzahl als SB-Ware ohne NPS:
Sortenanzahl als Frischware mit NPS:
Sortenanzahl als SB-Ware mit NPS:

Dosiermenge von NPS (bitte zutreffendes ankreuzen):
gesetzlich erlaubte Menge:
reduzierte Menge, wenn ja, in welcher Hohe:

ohne NPS, wenn ja, welche technologische Alternative wird eingesetzt?

Kochwurstumsatz in % vom Gesamtumsatz 2004:
Umsatz in % vom Kochwurstumsatz:
Umsatz in % vom Kochwurstumsatz:
Umsatz in % vom Kochwurstumsatz:

Umsatz in % vom Kochwurstumsatz:

[ ]
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7. Rohwurst:

Sortenanzahl Rohwurst insgesamt:
Sortenanzahl als Frischware ohne NPS:
Sortenanzahl als SB-Ware ohne NPS:
Sortenanzahl als Frischware mit NPS:
Sortenanzahl als SB-Ware mit NPS:

Dosiermenge von NPS (bitte zutreffendes ankreuzen):
gesetzlich erlaubte Menge:
reduzierte Menge, wenn ja, in welcher Hohe:

ohne NPS, wenn ja, welche technologische Alternative wird eingesetzt?

Rohwurstumsatz in % vom Gesamtumsatz 2004:
Umsatz in % vom Rohwurstumsatz:
Umsatz in % vom Rohwurstumsatz:
Umsatz in % vom Rohwurstumsatz:

Umsatz in % vom Rohwurstumsatz:

8. Rohpotkelware:

Sortenanzahl Rohpokelware insgesamt:
Sortenanzahl als Frischware ohne NPS:
Sortenanzahl als SB-Ware ohne NPS:
Sortenanzahl als Frischware mit NPS:
Sortenanzahl als SB-Ware mit NPS:

Dosiermenge von NPS (bitte zutreffendes ankreuzen):
gesetzlich erlaubte Menge:
reduzierte Menge, wenn ja, in welcher Hohe:

ohne NPS, wenn ja, welche technologische Alternative wird eingesetzt?

Rohpotkelwarenumsatz in % vom Gesamtumsatz 2004:
Umsatz in % vom Rohpokelwarenumsatz:
Umsatz in % vom Rohpdkelwarenumsatz:
Umsatz in % vom Rohpdkelwarenumsatz:

Umsatz in % vom Rohpdkelwarenumsatz:

[ ]
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9. Kochpokelware:

Sortenanzahl Kochpdkelware insgesamt: Kochpdkelwarenumsatz in % vom Gesamtumsatz 2004:
Sortenanzahl als Frischware ohne NPS: Umsatz in % vom Kochpdkelwarenumsatz:
Sortenanzahl als SB-Ware ohne NPS: Umsatz in % vom Kochpdkelwarenumsatz:
Sortenanzahl als Frischware mit NPS: Umsatz in % vom Kochpdkelwarenumsatz:
Sortenanzahl als SB-Ware mit NPS: Umsatz in % vom Kochpdkelwarenumsatz:

Dosiermenge von NPS (bitte zutreffendes ankreuzen):
gesetzlich erlaubte Menge:
reduzierte Menge, wenn ja, in welcher Hohe:

ohne NPS, wenn ja, welche technologische Alternative wird eingesetzt?

Alle Daten unterliegen selbstverstandlich dem Datenschutz!

[ ]
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Anlage 4

Abfragematrix technologische Alternativen

Reduzierter Einsatz
von NPS

Nitritbildung durch
Nitrat aus Gewdirzen,
Gemiise, Salz oder
Wasser

Einsatz von Kulturen
(auch Schutzkulturen)
und Reifezeiten bei
Bruhwursterzeugnissen

Zutaten mit
technologischen
Wirkungen wie
Gewdirze und
Krauter
(z.B. Oreganumdle,
Rosmarienextrakte,
Wacholder, Knoblauch,
Pfeffer, Senf, Kimmel)

Zusatz von
farbenden Zutaten
(Farbstoffe,
Lebensmittel)
(Carotine, Betain,
CCMP, Monsakus-
Extrakt, Cochenille,
Allurarot, Karmin)

Zusatz von
Zusatzstoffe wie
Fumarsaure,
Polyphosohaten,
Sorbinsaure, GDL,
Bakteriozine,
Nicotinsaure,
Pyridinderivate,
Stickstoffmonoxid...

Sauerstoffauschluss

»Graue Ware*

Wirkungsprinzip
oder Ansatz

= Die Zugabemenge
des Nitrits wird
soweit reduziert,
dass die Effekte
auf Farbe
(Umrétung) und
Pokelaroma
erhalten bleiben

= Das Restnitrat aus
Zutaten wird durch
Kulturen zu Nitrit
reduziert und steht
somit fur den
Vorgang der
Umrétung zur
Verfugung. Die
eingesetzten
Kulturen und die
Reifezeiten spielen
eine wichtige Rolle

= Reduktion des Nitrats
aus z.B. nitrathaltigen
Zutaten zu Nitrit ->
Umroéteeffekt
Antimikrobielle Wirkung
durch pH-Absenkung
und Aufbau einer
Konkurrenzflora

= Die antimikrobiellen
oder antioxidativen
Wirkungen der
natirlichen Zutaten
werden genutzt.
Auch werden
chemische Effekte
neben der
moglichen
Nitratwirkung in
Hinblick auf die
Farberhaltung
angestrebt (im
System Brihwurst
bisher ohne Erfolg)

= Nutzung der
farbenden Wirkung
der Stoffe um die
Pokelfarbe
nachzustellen

= Mit den
Zusatzstoffen wird
versucht,
insbesondere die
antimikrobielle und
antioxidative

Wirkung des Nitrites

nachzustellen.
Zusatzlich zu den
Farbstoffen wird die
chemische Wirkung
der Zusatzstoffe zur
Farbstabilisierung
(Umrdtung) genutzt

= Verhinderung von
Oxidations-
prozessen
(Vakuum - Stickstoff
Technologie)
Schiitzt schwache
Umrétung durch
Minimierung von
Sauerstoffoxidation
und trégt somit zur
Stabilisierung der
Farbe bei

= Produkt wird mit
Kochsalz
hergestellt

= Keine Umrétung

Technische Hilfen

= Optimale Hygiene

= Optimale Hygiene

Optimale Hygiene

Optimale Hygiene

= Optimale Hygiene

Optimale Hygiene

= Optimale Hygiene

= Kontrollierte = Kontrollierte = Kontrollierte = Kontrollierte = Kontrollierte = Kontrollierte = Kontrollierter

Wasseraktivitat Wasseraktivitat Wasseraktivitat Wasseraktivitat Wasseraktivitat Wasseraktivitat Wasseraktivitat

Einsatz in = Sauerstoff- = Einsatz von = Im System Bruhwurst = Je nach = Je nach = Nur sinnvoll in = Erganzungen in
Kombination mit ausschluss Starterkulturen in Hinblick auf Wirkungsspektrum Wirkungsspektrum Kombination mit Hinblick auf

Der Einsatz von
Ascorbinséure
minimiert Nitritreste
im Produkt

= Sauerstoffausschluss

Farbeffekte nur sinnvoll
in Kombination mit
nitrathaltigen Zutaten

des Zusatzstoffes
sind technologische
Erganzungen
notwendig

des Zusatzstoffes
sind technologische
Erganzungen
notwendig

Zugabe von
Farbstoffen

anderen Ansétzen

Antioxidation z.B.
mittels geeigneter
Gewdirze sind
sinnvoll

.
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Anlage 5 Untersuchungen zur Haltbarkeit von
gepokeltem und ungepotkeltem
Briuhwurstaufschnitt

Christina Raabe, Friedrich-Karl Licke und J6rg Hampshire
Codeworter: Brihwurst, Nitrit, Haltbarkeit, Bakterienwachstum, sensorische Eigenschaften

Abstract

Insgesamt neun Chargen Briuhwurstaufschnitt, hergestellt aus 6kologisch erzeugten Rohstoffen
teils mit, teils ohne Verwendung von Nitrit, wurden unter Schutzgas bzw. unter Vakuum
verpackt und bei 8°C gelagert. Uber einen Zeitraum von etwa zwei Wochen wurden parallel der
mikrobiologische Status und die sensorischen Eigenschaften mittels Profilanalyse ermittelt. Die
Verderbsflora der Brihwursterzeugnisse bestand aus Milchsdurebakterien und Brochothrix
thermosphacta; nitritbedingte Unterschiede in der Vermehrungsrate dieser Bakterien konnten
nicht sicher nachgewiesen werden. Im Sensorik-Profil machte sich unabhéngig vom Nitritzusatz
die bakterielle Vermehrung in den Attributen ,s&uerlich® und ,ranzig® bemerkbar, und zwar
sowohl beim Geruch als auch beim Geschmack. Dabei pragten sich der sauerliche und ranzige
Geruch und Geschmack wéahrend der Lagerung der ungepotkelten Erzeugnisse starker aus. Als
problematisch erwies sich bei der ungepdkelten Ware das gelegentliche Auftreten roétlicher
Verfarbungen, die vermutlich auf die Reduktion von Nitratspuren in den Gewirzen durch
psychrotrophe Enterobacteriaceae zuriickgehen.

Einleitung

Bei der Beurteilung der Haltbarkeit und der Festlegung des Mindesthaltbarkeitsdatums hat die
sensorische Untersuchung entscheidende Bedeutung (vgl. HILDEBRANDT, 2002). Die
Beurteilung kann gestutzt werden durch chemisch-physikalische sowie mikrobiologische Daten.
Vorverpackter Brihwurstaufschnitt verdirbt meist durch Milchsédurebakterien und Brochothrix
thermosphacta, die nach der Erhitzung auf das Produkt gelangen (vgl. BORCH et al., 1996).
Diese Keimgruppen sowie die Anderung des pH-Werts bieten sich daher als zusétzliche
Beurteilungsparameter an. Die meisten Proben von vakuum- oder schutzgasverpackten
Bruhwurstaufschnitt zeigten beim Erreichen des Mindesthaltbarkeitsdatums einen erniedrigten
pH-Wert und aerobe Gesamtkeimzahlen sowie Milchsaurebakterienzahlen tiber 5 * 10%g, also
oberhalb des von der DGHM (2005) angegebenen Richtwerts (vgl. SVUA Krefeld, 1998;
KROCKEL, 2000; ALBERT et al., 2004). Offenbar greifen die Verbraucher meist zum Produkt mit
der langsten angegebenen Haltbarkeitsfrist, und dementsprechend verlangt der Handel vom
Hersteller Haltbarkeitsfristen, die dieser nur erfillen kann, wenn er das Produkt nach der
Erhitzung unter nahezu aseptischen Bedingungen handhabt. Um diesen Prozess zu optimieren,
sollten die Hersteller den Verderb und die Haltbarkeit méglichst einfach im Betrieb bestimmen
kénnen. Daher sollten jeweils besonders aussagekraftige Parameter und effektive Analysever-
fahren gewahlt werden.
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Die Verwendung von Nitrit zur Verarbeitung von Fleisch aus 6kologischer Erzeugung ist nach
wie vor umstritten (vgl. LUCKE, 2003). Die EU-VO 780/2006 zur Anderung des Anhangs VI der
EG-Oko-VO 2092/91 lasst eine Verwendung von Nitrit und Nitrat nur dann zu, wenn das Fehlen
technologischer Alternativen den zustandigen Behdrden gegeniber plausibel begriindet wird.
Untersuchungen an experimentell hergestellten Erzeugnissen zeigten, dass ein Nitritzusatz in
Ublicher H6he (80 - 100 mg NaNO,/kg) Enterobacteriaceae deutlich, Brochothrix thermosphacta
merklich und Milchsaurebakterien nur geringfiigig in ihrer Vermehrung auf vakuumverpacktem
Brihwurstaufschnitt (NIELSEN, 1983) sowie Bockwurst (GRAUBAUM et al., 2003) behindert.
Letztgenannte Autoren berichteten auch Uber eine verklrzte Haltbarkeit der ungepdkelten
Produkte bei 4°C. Untersuchungen von Proben aus dem Handel lieBen hingegen keine
eindeutigen Unterschiede in der mikrobiologischen Qualitat von vakuum- oder schutzgasver-
packtem Brihwurstaufschnitt erkennen, die auf die Erzeugungsweise (konventionell oder
okologisch gemal EG-Oko-VO 2092/91) oder die Nitritverwendung zuriickzufiihren waren
(ALBERT et al., 2004).

Das Ziel der hier dargestellten Untersuchung war es, festzustellen, welche mikrobiologischen
und sensorischen Parameter sich bei gepodkelten und ungepdkelten Brihwurstprodukten am
besten flr eine mdglichst objektive, aber einfache Bestimmung des Mindesthaltbarkeitsdatums
eignen. Hierzu wurde durch ein entsprechend geschultes Test-Panel ein sensorisches Profil der
Produkte erstellt und die Auspragung ausgewahlter Parameter wahrend einer Kihllagerung
von Brihwurstaufschnitt unter Schutzgas bzw. Vakuum geprtift, parallel zur mikrobiologischen
Analyse.

Material und Methoden
Brihwurstproben

Die untersuchten Briuhwurstproben stammten aus zwei verschiedenen Herstellerbetrieben und
wurden nach Ublichen Rezepturen und Verfahren aus ©kologisch erzeugten Rohstoffen und
gemal den Leitsatzen fur Fleisch und Fleischerzeugnisse des Deutschen Lebensmittelbuchs
(ziffer 2.222.1 bzw. 2.223.1) hergestellt. Betrieb A stellte parallel Brihwirste mit Zusatz von
2 % Nitritpokelsalz (Natriumnitritgehalt 0,4-0,5%) bzw. 2 % Kochsalz (,ungepokelt) her, Betrieb
B nur ungepokelte Wirste mit einem Zusatz von 1,83 % Kochsalz und einem etwas htheren
Magerfleischanteil. Um bewusst eine erhohte Belastung mit der typischen Rekontaminati-
onsflora zu erreichen, wurden die Wrste teilweise langere Zeit im Stick vorgelagert, bevor sie
(am Tag 0) aufgeschnitten wurden, und es wurde beim Aufschneiden der Wirste nicht
aseptisch gearbeitet, d. h. nicht die tUblichen Vorkehrungen gegen eine Rekontamination der
Wirste beim Aufschneiden getroffen. Tabelle 1 gibt eine Ubersicht tiber das Untersuchungs-
material. Nach dem Aufschneiden verpackte Hersteller A die Wurste unter Schutzgas (N,:CO, =
7:3), Hersteller B unter Vakuum. Die Proben wurden in einer Kihltheke bei einer
Durchschnittstemperatur von 8 C und standiger Beleuchtung gelagert. Vergleichsproben fiir die
sensorische Untersuchung wurden im Stick bei 2°C im Dunklen gelagert.
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Tabelle 1: Ubersicht tiber die untersuchten Wurstproben
Table 1: Sausage samples tested

Code Nr.  Produkt verwendetes Hersteller Produktions- Lagerung bei 2°C his
Salz woche zum Aufschneiden

ASW1 Schinkenwurst NPS A 31/2005 ca. 7 Tage

ASW?2 Schinkenwurst NaCl A 31/2005 ca. 7 Tage

ASW3 Schinkenwurst NPS A 34/2005 1 Tag

ASW4 Schinkenwurst NaCl A 34/2005 1 Tag

ALY1 Lyoner NPS A 34/2005 1 Tag

ALY2 Lyoner NacCl A 34/2005 1 Tag

BJW1 Jagdwurst NaCl B 41/2005 ca. 28 Tage

BSW1 Schinkenwurst NaCl B 43/2005 ca. 14 Tage

BLY1 Lyoner NaCl B 43/2005 ca. 14 Tage

Mikrobiologische Untersuchungen

Fur die mikrobiologische Untersuchung wurden unter sterilen Bedingungen von jeder Charge
zwei Packungen geoffnet, die oberste und unterste Scheibe sowie eine Scheibe aus der Mitte
entnommen und tortenférmig in 2 bis 3 cm? groRRe Stiicke geschnitten. Hiervon wurden jeweils
20 g in einen Stomacher-Beutel mit Netzeinsatz abgewogen. Die weitere Probenaufbereitung
erfolgte nach dem amtlichen Verfahren nach 8 64 LFGB (Nr. L 06.00-16). Tabelle 2 gibt einen
Uberblick uber die mit Hilfe des Tropfplattenverfahrens quantifizierten Mikroorganismen-
Gruppen und die verwendeten Nahrmedien.

Tabelle 2: Parameter und Methoden der mikrobiologischen Analyse

Table 2: Parameters and methods of microbiological analysis

Mikroorganismen-Gruppe Methode

Aerobe mesophile Koloniezahl nach § 64 LFGB, Nr. L 06.00-19

Milchsaurebakterien nach § 64 LFGB, Nr. L 06.00-35, allerdings mit Tropfplattenverfahren und
anaerober Bebritung

Enterobacteriaceae nach § 64 LFGB, Nr. L 06.00-25

Brochothrix thermosphacta SIN-Agar nach HECHELMANN (vgl. BAUMGART, 1999), Tropfplattenverfahren

Bestimmung des pH-Wertes

Die Proben wurden mit einem Mdorser zerrieben, 3 — 4 g davon abgewogen und mit derselben
Menge destilliertem Wasser vermischt. Die Bestimmung erfolgte mit dem Digital-pH-Meter der
Firma Knick (Typ 647).
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Sensorik

Die sensorische Bestimmung der Haltbarkeit erfolgte durch die konventionelle Profilierung nach
DIN 10967-1. Dafur wurde ein Panel aus zwo6lf Personen gebildet, das auf die Wahrnehmung
von produkttypischen Eigenschaften und Verderbserscheinungen geschult wurde. Das Panel
engte die Vielzahl sensorischer Attribute auf die folgenden ein: Glanz, Farbveranderung, Farbe
Brat, Farbe Magersticke im Aussehen; ranzig, rauchig, stf3lich-géarig, saduerlich, wirzig sowohl
im Geruch wie auch im Geschmack; Elastizitat und Saftigkeit bei der Textur. Um eine
einheitliche Bewertung zu erreichen, wurden Standards verwendet, an denen sich die
Panelisten orientierten. So wurde fur den sauerlichen Geruch verdiinnte Essigsaure verwendet,
die der hdchsten Bewertungsstufe entspricht. Fiur den sauerlichen Geschmack wurde
entsprechend verdinnte Milchsdure verwendet, fir einen ranzigen Geruch verdinnte
Buttersaure. Als Referenz fur Frische wurde eine bei 2°C gelagerte Wurst, und als Referenz fir
einen Altgeruch bzw. —geschmack eine fiir zwei bis drei Tage offen bei 7°C gelagerte Wurst
verwendet.

Fur die Haltbarkeitstests standen zu den verschiedenen Zeitpunkten funf bis zehn Personen
aus diesem Panel zur Verfigung, welche die Wurst bewerteten. Es wurden Mittelwert und
Standardabweichung mit der FIZZ Calculations 2.10 Software (Biosystemes, Couternon,
Frankreich) berechnet.

Ergebnisse und Diskussion

Die Ergebnisse der Untersuchungen sind in den Abbildungen 1 bis 9 dargestellt (siehe
Anhang); dabei sind Mittelwerte und Standardabweichungen (bei den sensorischen Daten) bzw.
die beiden pro Charge und Analysedatum ermittelten Einzelwerte (bei den mikrobiologischen
Daten) eingezeichnet.

Ausgehend von einem Anfangskeimgehalt zwischen 50 und 5.600/g stiegen die Milchsaure-
bakterienzahlen auf den Produkten des Herstellers A binnen fiinf bis neun Tagen auf Werte
iber 5*10%g an (DGHM-Richtwert), wobei eine hemmende Wirkung des Nitrits nicht
nachweisbar war. Der pH-Wert sank allerdings in den nitritfreien Proben etwas schneller und
unterschritt bereits nach etwa funf Tagen den Wert von 5.8. Wie auch von KROCKEL (2000) und
ALBERT et al. (2004) beobachtet, bestand nur eine lose Korrelation zwischen Milchsaurebakteri-
enzahl und pH-Wert, und Produkte mit niedrigem pH-Wert (ca. 5.5) rochen und schmeckten
unterschiedlich sauer. Dies kdnnte auf Unterschiede in der Zusammensetzung der Milchséure-
bakterien-Flora und ihrer Stoffwechselprodukte (Milchs&ure, Essigsaure, Ethanol) zuriickgehen.
Von 11 Milchséaurebakterien-lsolaten aus 13 Tage gelagerten Proben erwiesen sich 3 als
Leuconostoc (heterofermentative, eiférmige Zellen) und 8 als homofermentative Lactobacillus-
Arten.

Wie auch von NIELSEN (1983) beobachtet, wurde die Vermehrung von Brochothrix
thermosphacta und von Enterobacteriaceae durch Nitrit merklich gehemmt. Im weiteren Verlauf
der Lagerung hemmt die von Milchsaurebakterien gebildete Saure eine weitere Vermehrung
dieser Mikroorganismen (vgl. GRAU, 1980; PIN et al., 2002; CAYRE et al., 2005).

Die sensorische Profilanalyse zeigte, dass sich der Verderb der Produkte durch als ,séuerlich®
und ,ranzig“ beschriebene Geruchs- und Geschmacksnoten beschreiben lasst. Beide waren
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zwar bei den ungepotkelten Produkten tendenziell stéarker ausgepragt. Angesichts der kurzen
Lagerdauer und des weitgehenden Sauerstoffausschlusses ist ein Beitrag des oxidativen
Fettverderbs zu der ranzigen Note unwahrscheinlich; eher kénnte es sich um Stoffwechsel-
produkte von Brochothrix thermosphacta sein, denn dieses Bacterium verursacht kasige
Aromanoten durch Bildung kurzkettiger Fettsauren sowie von Butan-2,3-diol, 3-Methylpropanol
und &hnlichen Stoffen (STANLEY et al., 1981).

Die sensorische Beurteilung (Abbildungen 7, 8, 9; siehe Anhang) sowie die mikrobiologische
Analyse der (ungepokelten) Produkte von Hersteller B ergab &hnliche Ergebnisse wie bei den
Produkten des Herstellers A. Merkliche Verderbserscheinungen (séuerliche und ranzige
Geruchs- und Geschmacksnoten) traten nach etwa sieben Tagen auf.

In einigen Packungen von mit Kochsalz hergestellten Produkten des Herstellers A traten schon
am siebten Tag der Lagerung rosafarbene Flecken auf, die sich im weiteren Verlauf immer
mehr vergroRerten, bis am Ende die Scheiben einzelner Packungen komplett rosa gefarbt
waren. In diesen Packungen wurden Enterobacteriaceae in Keimdichten bis zu 10°g
nachgewiesen. Es ist davon auszugehen, dass diese Mikroorganismen wahrend der Lagerung
Nitratspuren aus Gewirzen zu Nitrit reduziert haben.

Bedeutung fur die Praxis

Die Ergebnisse der Untersuchung (zusammengefasst in Tabelle 3) haben gezeigt, dass
Brihwurste, die ohne die Ublichen Vorkehrungen gegen eine Rekontamination aufgeschnitten
und unter Schutzgas bzw. Vakuum verpackt wurden, bei 8°C eine Haltbarkeit von ein bis zwei
Wochen aufwiesen. Eine Milchsaurebakterien-Dichte von 5*10%g wird bereits zwei bis drei
Tage vor den ersten sensorischen Veranderungen erreicht.

Der Verderb machte sich durch sauerliche und ranzige Geruchs- und Geschmacksnoten
bemerkbar, wobei diese Merkmale sich bei den ohne Nitrit hergestellten Produkten tendenziell
frher und starker auspragten. In diesen Produkten erreichte Brochothrix thermosphacta
tendenziell schneller hohere Keimdichten, allerdings kdnnte dies auch durch eine hohere
Anfangskeimzahl dieses Bacteriums bedingt sein.

Unter betrieblichen Bedingungen eignet sich eine sensorische Erfassung von sauerlichen und
ranzig-alten Geruchs- und Geschmacksnoten in Verbindung mit einer Messung von
Veranderungen im pH-Wert am besten zur Bestimmung der Haltbarkeit. Die Untersuchungen
konnen durch eine Bestimmung des Gehalts an Milchsaurebakterien, Brochothrix
thermosphacta und Enterobacteriaceae gezielt erganzt werden.

Durch Reduktion von Nitratspuren in ungepoOkelter Ware durch psychrotrophe
Enterobacteriaceae aus der Rekontaminationsflora kann es zu mosaikartigen rosa
Farbveranderungen kommen, was die Verkaufsfahigkeit der Produkte zusatzlich einschrankt.
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Es wurde bestatigt, dass die Verderbsflora von schutzgas- oder vakuumverpacktem Brihwurst-
aufschnitt aus Rekontaminationskeimen besteht. Somit ist die Einhaltung aseptischer
Bedingungen beim Aufschneiden und Verpacken fur die Haltbarkeit mafligebend, nicht der
Nitritzusatz.
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Tabelle 3: Ubersicht tiber den Verderb von Brithwurstaufschnitt unter modifizierter Atmosphéare wahrend der Lagerung bei 7-8°C
(Betrieb A)

Table 3: Spoilage of sliced bologna-type sausages, packaged under modified atmosphere and stored at 7-8°C (from company A)

Probe

ASW1
ASW2
ASW3
ASW4
ALY1
ALY2

Nitrit

Milchsaurebakterien

Zahl/g am
Tag O

5.600
4.500
70
760
50
1.260

Tage bis Zahl
>5*10%/g

9
8
6
6
6-7

Tage bis
pH <5.8

10

11

Brochothrix thermosphacta

Zahl/g am
Tage O

60
1,6*10°
70
5.600
50
2.200

Tage bis Zahl
>5*10°/g

>15
4
>13
7
10
7

Tage bis Entero-
bacteriaceae-
Zahl >10%g

>15
>15
13
7
10
7

Sensorik: Tage bis

Abweichung in

Ranzigkeit

>15
10
13
7
13
10

Saure

>15
10
13
7
13
7
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Examination of shelf life of cured and uncured cooked sliced emulsion type sausages
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Key Words: emulsion type sausage, nitrite, shelf life, microbial growth, sensory properties,
organic meats

Abstract

Nine batches of cooked sliced emulsion type sausages, produced from organic meat with or
without the use of nitrite, were packed under N,/CO; (7:3) and vacuum, respectively, and stored
at 8°C. During two weeks of storage, the microbiological quality was determined, as well as the
sensory quality by using profile analysis. The spoilage flora consisted of lactic acid bacteria and
Brochothrix thermosphacta, without clear evidence of an inhibitory effect of nitrite on the growth
of these organisms. The sensory profile showed an increase of the sour and rancid aroma and
flavour, in parallel to the growth of these microorganisms. These changes were more
pronounced in the batches prepared without nitrite. Spots of red discolourations were
occasionally observed during storage of uncured sausage slices. These may have been caused
by reduction of traces of nitrate from spices by psychrotrophic Enterobacteriaceae.
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Anhang:
Mikrobiologische und sensorische Veranderungen der Briuhwurstproben

Legenden zu den Abbildungen:

Abbildungen 1 - 6: Mikrobiologische und sensorische Veranderungen der Briihwurstproben aus
Betrieb A wahrend der Lagerung bei 8°C. Zu den Probenbezeichnungen siehe Tabelle 1.

Figures 1 - 6: Microbiological and sensory changes of sausage samples from company A during
storage at 8°C. Part a: Microbial numbers (log CFU/g) and pH changes. Part b: Sensory
changes (from left to right, columns indicate rancid odour, rancid flavour, sour odour, sour
flavour). Product codes are explained in Table 1.

Abbildungen 7 - 9: Sensorische Verdnderungen der Briuhwurstproben aus Betrieb B wéhrend
der Lagerung bei 8°C. Zu den Probenbezeichnungen siehe Tabelle 1.

Figures 7 - 9: Sensory changes of sausage samples from company B during storage at 8°C.
Symbols as in figures 1 - 6. Product codes are explained in Table 1.
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