Verbraucherakzeptanz
von Oko-Fleischwaren
ohne Nitritp6kelsalz

Von Ulrich Hamm

In Diskussionen um das Fiir und Wider des Einsatzes von nitrat-
bzw. nitrithaltigen Pokelstoffen in Oko-Wurstwaren wird haufig die
Befiirchtung geduBert, dass Wurst ohne entsprechende Pokelstoffe
von Verbrauchern insbesondere wegen des ungewohnten Ausse-
hens nicht akzeptiert wird. Mit relativ aufwéandigen Verkaufstests im
allgemeinen Lebensmitteleinzelhandel wurde die Verbraucherakzep-
tanz von drei Oko-Wurstsorten, die ohne Nitritpokelsalz (NPS) herge-
stellt worden waren, untersucht. Dabei wurden parallel drei Varian-
ten der jeweils gleichen Wurstsorten iiber mehr als 10 Wochen ver-
kauft: eine konventionelle Variante, eine Oko-Variante mit und eine

tisch gegeniiber; nach den Umweltkontaminanten werden Zu-

satzstoffe von Verbrauchern als zweitwichtigstes Ernahrungsrisi-
ko angesehen (FISCHER et al., 2005). Konsumenten von Oko-Lebens-
mitteln gelten als besonders kritisch gegeniiber Zusatzstoffen einge-
stellt. Dies fand auch Eingang in das EU-Gesetzgebungsverfahren, in
dem bei der Erstverdffentlichung des Anhangs VI zur EWG-VO
2092/91 tiber den 6kologischen Landbau Folgendes ausgefiihrt wurde:
,Bei der Ausarbeitung von Anhang VI ist zu berticksichtigen, dass
Verarbeitungserzeugnisse aus 6kologischem Landbau nach dem Ver-
stindnis des Verbrauchers im Wesentlichen aus naturbelassenen Zuta-
ten bestehen miissen” (EWG-VO 207/93). Pékelstoffe wie Natrium-
nitrit oder Kaliumnitrat sind innerhalb des 6kologischen Lebensmit-

V erbraucher stehen Zusatzstoffen bei Lebensmitteln sehr skep-
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ohne Verwendung von NPS bei der Herstellung. AuBerdem wurden
alle Varianten parallel im Bedienungs- und im Selbstbedienungsbe-
reich verkauft. Dariiber hinaus wurden auch noch Preistests in unter-
schiedlichen Varianten durchgefiihrt. Die Tests haben zu einer im
Vorfeld nicht in dem AusmaB erwarteten hohen Verbraucherakzep-
tanz der ohne NPS hergestellten Oko-Wiirste gefiihrt. Dariiber hinaus
konnten eine Reihe weiterer iiberraschender Ergebnisse erzielt wer-
den wie relativ geringe Substitutionseffekte zwischen den beiden
Oko-Wurstvarianten oder eine relativ preisunelastische Nachfrage
nach Oko-Wurst insgesamt.

telwirtschaft besonders umstritten und waren auch jahrelang Zankap-
fel zwischen verschiedenen deutschen Oko-Anbauorganisationen, die
innerhalb der Arbeitsgemeinschaft 6kologischer Landbau (AGOL) zu-
sammengeschlossen waren und sich erst 1999 auf einen Kompromiss
einer begrenzten Zulassung von Nitritpokelsalz (NPS) einigen konn-
ten (AGOL 1999). Nach der Neufassung des Anhangs VI der EWG-
VO 2092/91, die am 1.12.2007 in Kraft tritt, darf Natriumnitrit oder
Kaliumnitrat Fleischerzeugnissen in Mengen bis zu 80 mg/kg zuge-
setzt werden, bei einer Riickstandshéchstmenge von maximal 50 mg/
kg. Einige deutsche Oko-Anbauverbinde wie Bioland, Demeter oder
Géa lassen den Einsatz von NPS in Wurstwaren dagegen nicht zu,
wenn die Produkte unter ihren Warenzeichen verkauft werden. Ande-
re deutsche Anbauverbinde wie Biopark und Naturland stimmen ei-
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nem eingeschrinkten Zusatz von
NPS bei der Wurstwarenherstel-
lung dagegen zu (LUCKE und Eu-
EN, 2007).

Der Einsatz von NPS in
Waurstwaren wird in erster Linie
mit drei Argumenten befiirwortet
(WEBER, 2004): (i) Hemmung von
unerwiinschten Mikroorganis-
men, (ii) Bildung und -stabilisie-
rung der Pokelfarbe und (iii) Bil-
dung eines Pokelaromas. Wih-
rend der erstgenannte Grund von
Konsumenten beim Fleischwaren-
einkauf oder -verzehr nicht direkt
wahrgenommen wird, sollen die
Bildung und Erhaltung der roten
Pokelfarbe einen zusitzlichen
Kauf- und Verzehrsanreiz aus-
iben und das Pikelaroma soll
den Geschmackswert erhohen.
Briih- und Kochwiirste, die dage-
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Abb. 1: Umsatzentwicklung der drei Bio-Wurstsorten ohne NPS im Vergleich zu
den konventionellen Sorten und den Bio-Sorten mit NPS

Fig. 1: Development of sales of organic sausages without nitrite curing salt in
comparison to the conventional and organic sausages with nitrite curing salt

auch in landlichen Regionen in
Siidniedersachsen, Nordhessen
und Thiiringen lagen. Die Plat-
zierung der zu testenden Oko-
Produkte ohne NPS erfolgte stets
parallel zum Angebot der glei-
chen konventionellen und 6kolo-
gisch erzeugten Produkte mit
NPS.

Das Handelsunternehmen Te-
gut stellte dem Fachgebiet Agrar-
und Lebensmittelmarketing der
Universitit Kassel saimtliche Ab-
verkaufsdaten fiir die drei Wurst-
sorten in den einzelnen Filialen
fiir die Auswertung des Store-
tests zur Verfiigung. Dariiber hi-
naus wurde sichergestellt, dass in
den ausgewihlten Filialen wih-
rend des Testzeitraums keine
Sonderangebotsaktionen fiir enge
Substitute der drei Wurstsorten

gen ohne NPS erzeugt wurden,

weisen in der Regel eine graue Farbe auf, mit der einige Verbraucher
verdorbene Ware assoziieren (BECK et al., 2006). Wissenschaftliche
Untersuchungen tiber das tatsdchliche Verbraucherverhalten beim
Einkauf von Oko-Wurstwaren, die ohne NPS hergestellt wurden, lie-
gen dagegen bislang nicht vor.

Ein Hauptziel eines Forschungsprojekts, das vom Bundesministeri-
um fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz im Rah-
men des Bundesprogramms 6kologischer Landbau finanziell gefordert
wurde (BECK et al., 2006), bestand daher darin, die Verbraucherakzep-
tanz von nicht mit NPS versetzten Wurstwaren unter realen Ein-
kaufsbedingungen im Lebensmittelhandel zu ermitteln. Als Praxis-
partner fiir die Tests wurden der Wurstwarenhersteller Kurhessische
Fleischwaren Fulda (kff) und das Handelsunternehmen Tegut gewon-
nen. Tegut betreibt in Hessen, Bayern, Thiiringen und Niedersachsen
303 Lebensmittelfilialen und ist bundesweit der fiihrende Anbieter
von Oko-Fleisch- und -Wurstwaren im Einzelhandel. Da Tegut als ei-
ner der wenigen konventionellen Handelsketten neben konventionel-
len Wurstwaren auch Oko-Wurstwaren sowohl lose in Bedienungs-
theken als auch verpackt in Selbstbedienung verkauft, konnten samt-
liche fiir die Verbraucherakzeptanzmessung relevanten Varianten in
das Untersuchungsdesign mit einbezogen werden.

Material und Methoden
» Konzeption und Durchfiihrung des Storetests

Fiir die vergleichende Analyse des Abverkaufs von Wurstwaren, die
mit und ohne NPS erzeugt worden waren, wurden drei Wurstsorten
ausgewihlt, die sowohl als konventionelle als auch als Oko-Variante
von Konsumenten stark nachgefragt werden und keinen wesentlichen
saisonalen Schwankungen im Absatz unterliegen. Auflerdem sollten
die Wurstwaren unterschiedliche Brittypen (fein, mittelfein und grob)
reprasentieren, da zu vermuten war, dass diese in Bezug auf die opti-
sche Akzeptanz der Verbraucher bei vermindertem Pokelrot einen
Einfluss haben. Auf Basis dieser Anforderungen, wurden (i) Lyoner
bzw. Bio-Lyoner, (ii) Bierschinken bzw. Bio-Schinkenwurst sowie (iii)
Presskopf bzw. Bio-Schwartemagen ausgewihlt. Alle drei Wurstsorten
wurden bis dahin unter Verwendung von NPS produziert und bereits
seit mehr als einem Jahr als Oko-Produkt sowohl in der Bedienungs-
theke als auch als verpackte Selbstbedienungsware (SB-Ware) ver-
kauft. Fiir den probeweisen Verkauf der Oko-Varianten ohne NPS
wurden sechs Tegut-Filialen ausgewihlt, die sowohl in stidtischen als
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stattfanden, um storende Einfliis-
se auf den Abverkauf zu vermeiden. Erfasst wurden die Abverkaufs-
daten der drei konventionellen Wurstsorten und der Oko-Wurstsor-
ten mit NPS bereits 11 Wochen vor den ersten Testverkdufen der
Oko-Wiirste ohne NPS, um eine solide Datenbasis fiir die Analyse
der Absatzveridnderungen durch die Einfithrung der neuen Wiirste zu
haben.

Wie bei der Einfiihrung neuer Produkte tiblich, wurden zur Pro-
dukteinfiihrung in jeder Filiale Verkostungsaktionen mit Werbeperso-
nal an drei aufeinander folgenden Tagen (von Donnerstag bis Sams-
tag) durchgefiihrt. Daneben wurden Flyer, Thekenaufsteller und ein
Plakat im Eingangsbereich der Geschifte eingesetzt, um auf das neue
Angebot aufmerksam zu machen. Die Kommunikationsmittel wurden
so konzipiert, dass die Qualitét der bereits angebotenen Produkte mit
NPS (konventionell und 6kologisch erzeugt) nicht in Frage gestellt
werden konnte. Der Verkauf der neuen Wiirste wurde gegeniiber Ver-
brauchern kommunikativ als ,Initiative fiir Oko-Wurst ohne Nitrit-
pokelsalz” dargestellt. Inhaltlich wurde lediglich die ,natiirliche Far-
be” und der ,pure Geschmack” besonders hervorgehoben. Das Ver-
kostungspersonal, Okotrophologie-Studenten und -Studentinnen der
Hochschule Fulda, und das Tegut-Bedienungspersonal hinter den
Waursttheken wurden in einer Schulung auf die Besonderheiten der
neu angebotenen Wurstwaren hingewiesen. In der Schulung wurden
auch zu erwartende Fragen von Konsumentenseite und mogliche Ant-
worten durchgesprochen. Verkostungs- und Bedienungspersonal wur-
den angewiesen, sich auf keine Diskussionen beziiglich des gesund-
heitlichen Wertes von Wurst mit oder ohne NPS einzulassen.

» Platzierung und Verfiigharkeit der Wurstwaren ohne NPS

Um auch die mittelfristigen Absatzwirkungen der Einfiihrung von
Oko-Waurst ohne NPS auf das konkurrierende Wurstsortiment abzu-
schitzen zu konnen, wurde der Testverkauf noch 10 Wochen nach der
Produkteinfithrung ohne weitere kommunikative Mafinahmen weiter-
gefiihrt. SchlieBSlich wurden im gesamten Beobachtungszeitraum noch
verschiedene Preisstellungen fiir die verschiedenen Wurstvarianten
getestet. Die Variation der Preise wurde dabei in das Gesamtkonzept
von Tegut eingebettet. Um sicherzustellen, dass alle Vorgaben fiir die
Verkaufstests in den 6 Filialen umgesetzt wurden, fiihrte eine wissen-
schaftliche Mitarbeiterin des Fachgebiets Agrar- und Lebensmittel-
marketing an der Universitit Kassel Storechecks durch. Die Store-
checks dienten der Uberpriifung der Platzierung und Verfiigbarkeit
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der neuen Produkte ohne NPS
neben den Wurstwaren mit NPS,
der Platzierung und Verfiigbar-

Marktanteil in Prozent
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» Umsatzentwicklung dreier
Wurstsorten
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Abbildung 1 zeigt die Umsatz-
entwicklung der drei Wurstsorten
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den sechs Filialen bei durch-

eingesetzt, um die Auskunftsbe-
reitschaft und die Inhalte der

schnittlich 1240 € pro Woche, da-
von entfielen knapp 43% auf die

Auskiinfte des Verkostungsperso-
nals und des Bedienungspersonals
verdeckt zu testen. Von kleineren
Mingeln abgesehen zeigten die
Storechecks, dass die Vorgaben
von Anfang an korrekt umgesetzt
wurden. Lediglich in einem Fall
musste Verkostungspersonal
nachgeschult werden, weil die
Vorgaben fiir die inhaltlichen Erlduterungen zu dem neuen Wurstan-
gebot nicht eingehalten worden waren.

Die Einfiihrung der drei Wurstsorten ohne NPS erfolgte Anfang
Oktober 2005. In zwei Geschiften konnten die neuen Wurstvarianten
ohne NPS aus verschiedenen Griinden erst mit einer Verspitung von
vier bzw. fiinf Wochen im Bedienungsbereich eingefiihrt werden. Die
Warenversorgung wurde in allen sechs Filialen iiber den iiblichen Lie-
ferweg vorgenommen. Die Verkostungsaktionen wurden in drei aufei-
nander folgenden Wochen in jeweils zwei Geschiften pro Woche wie
geplant von Donnerstag bis Samstag von zwei zuvor geschulten Ver-
kostungsteams durchgefiihrt. Die Abverkaufszahlen und Umsatzdaten
fiir die betreffenden Produkte in den drei Varianten (konventionell,
okologisch erzeugt mit und ckologisch erzeugt ohne NPS) sowie fiir
das gesamte Wurstsortiment wurden aus dem Warenwirtschaftssys-
tem der Verkaufstitten extrahiert. Insgesamt wurden Daten fiir die
Kalenderwochen 30 bis 52 fiir die Analyse zur Verfiigung gestellt und
von einer Mitarbeiterin des Fachgebiets Agrar- und Lebensmittelmar-
keting ausgewertet.

Quelle: Hamwm

Verwendung von NPS

nitrite curing salt

Ergebnisse und Diskussion des Storetests

Grundlage der im Folgenden dargestellten Ergebnisse der Ver-
kaufstests sind alle Einkidufe der drei Wurstvarianten, die durch das
Warenwirtschaftssystem in den sechs Testgeschiften von Kalender-
woche 30 bis Kalenderwoche 52 im Jahr 2005 registriert wurden. Die
Daten wurden fiir die Auswertung auf Wochenbasis gebiindelt. Fiir
diesen Beitrag werden im Folgenden die Verkaufsergebnisse fiir alle
drei Wurstsorten zusammengefasst dargestellt. Unsere oben angege-
bene Hypothese, dass es eventuell Unterschiede in der Wahrneh-
mung der drei Wurstsorten (und der dahinter stehenden Brittypen)
seitens der Verbraucher gibt und daraus unterschiedliche Verkaufser-
folge erwachsen, konnte mittels Varianzanalyse nicht bestitigt wer-
den. Die Gruppenmittelwerte der Absatzverdnderungen der einzelnen
Sorten wiesen vielmehr im Vergleich zueinander eine iiberraschend
geringe Streuung auf, obwohl es zwischen den drei Sorten deutlich
sichtbare Unterschiede hinsichtlich der Farbstabilitit gab. Dies zeigte
sich nicht nur in den Bedienungstheken, sondern auch in den SB-
Verpackungen. Damit kann als erstes Ergebnis festgehalten werden,
dass in dem Verkaufstest keine signifikanten Abverkaufsunterschiede
bezogen auf die Wurstsorten und die dahinter stehende Feinheit des
Brites (feines, mittelfeines und grobes) festgestellt werden konnte.
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Fig. 2: Market share of organic sausages produced with and without

Oko-Waurstsorten und 57% auf
die konventionellen Wiirste. In
den Wochen 31 und 33 zeigten
sich starke Umsatzerhshungen
bei den konventionellen Wiirsten.
Diese Ausschldge sind auf Preis-
aktionen bei jeweils nur einer
Sorte im Bedienungsbereich zu-
riickzuftihren. In Woche 31 wur-
de der Preis einer Sorte um 31% und in Woche 33 der Preis bei einer
anderen Sorte um 44% gesenkt, was jeweils zu einem kréftigen
Mehrumsatz fiihrte, der fiir alle drei Sorten zusammengenommen je-
weils mehr als 50% gegeniiber der jeweiligen Vorwoche betrug. Ab-
bildung 1 verdeutlicht auch, dass die Preisaktionen bei der konventio-
nellen Wurst keine negativen Auswirkungen auf den Umsatz mit
Oko-Waurst hatten. Offensichtlich lassen sich Oko-Kéufer nicht durch
Preisaktionen bei konventioneller Wurst zu einem Umschwenken auf
konventionelle Wurst bewegen.

Auch fiir Oko-Wurst wurden zwei Preisaktionen durchgefiihrt. In
Woche 37 wurde eine Preisreduzierung um 30% fiir alle drei Oko-
Waurstsorten im Bedienungsbereich realisiert, was zwar zu einer men-
genmafigen Absatzsteigerung von 20%, aber nur zu einer Umsatz-
steigerung von 3% fiihrte. Eine weitere Sonderangebotsaktion bei
Oko-Wurst in Woche 40, bei der der Verkaufspreis um 14% gesenkt
wurde, fiihrte dagegen nur zu einem geringen mengenmafSigen Ab-
satzzuwachs von 12% und sogar zu einem leichten Umsatzriickgang.
Interessanterweise ergaben sich auch bei den Preisaktionen fiir Oko-
Waurst keine negativen Auswirkungen auf den Absatz der konventio-
nellen Wiirste. Als Ergebnis der verschiedenen Preisaktionen kann al-
so die Schlussfolgerung gezogen werden, dass es praktisch keine nen-
nenswerten Substitutionsbeziehungen zwischen konventionell und
okologisch mit NPS erzeugten Wurstwaren gibt, und zwar weder bei
einer Preisreduzierung fiir konventionelle noch bei einer Preisredu-
zierung fiir 6kologisch erzeugte Wiirste. Auch hat sich gezeigt, dass
die Kaufer von Oko-Wurst wesentlich unelastischer auf Preisreduzie-
rungen reagieren als die Kdufer von konventioneller Wurst.

In Woche 41 wurden die drei Oko-Wiirste, die ohne NPS herge-
stellt worden waren, zusitzlich zu den jeweiligen Varianten mit NPS
eingefiihrt. Zu beachten ist dabei, dass die drei Sorten in zwei der
sechs Geschifte in den ersten vier bzw. fiinf Wochen nur in der
Selbstbedienungstheke verfiigbar waren. Abbildung 1 zeigt, dass die
Einfiihrung der Oko-Wurst ohne NPS von einem Umsatzriickgang
bei konventioneller Wurst um reichlich 10% in den Folgewochen be-
gleitet wurde. Bei der Oko-Variante mit NPS wirkte sich die Produkt-
neueinfithrung noch starker aus; hier wurde in den Folgewochen ein
um mehr als 20% niedrigerer Umsatz fiir die herkdmmlichen Oko-
Wiirste verzeichnet. Aus Sicht des Handelsunternehmens ist aber be-
merkenswert, dass es durch die Neueinfithrung nicht nur Kannibali-
sierungseffekte zwischen den Wurstvarianten gab, sondern dass deren
Gesamtumsatz ebenfalls deutlich um 14% gestiegen ist. Offensichtlich
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konnten durch das neue Angebot entweder neue Kéiufer gewonnen
werden oder bestehende Kunden des Handelsunternehmens haben ih-
ren Wurstkonsum erhéht.

In Woche 46 und Woche 50 wurden wiederum zwei Sonderange-
botsaktionen fiir konventionelle Wurstsorten durchgefiihrt. Diese hat-
ten wiederum keinen signifikant negativen Einfluss auf den Abver-
kauf der Oko-Wiirste. In Woche 48 wurde der Preis fiir alle Oko-
Wiirste mit und ohne NPS um 20% reduziert, was fiir beide Varian-
ten zusammengenommen ohne Effekt auf den Umsatz blieb. Wieder-
um wurde die mengenméfige Absatzsteigerung in Bezug auf den
Umsatz von den niedrigeren Preisen ,aufgefressen”, so dass der Ge-
winnbeitrag der Preisreduzierung bei annihrend gleichen Kosten ne-
gativ war. Die hiufig geduferte Vermutung, dass Preisreduzierungen
bei Oko-Produkten den Absatz deutlich ankurbeln kénnen, kann mit
unserem Storetest fiir Oko-Wurstwaren nicht belegt werden. Ahnli-
ches war zuvor schon in einem anderen Forschungsprojekt unseres
Fachgebietes zu Verkaufsforderungsaktionen fiir Oko-Lebensmittel
festgestellt worden, in dem zwar Verkostungsaktionen zu enormen
Umsatzsteigerungen fiihrten, verschiedene Preisaktionen dagegen
aber nur geringe Auswirkungen auf den Umsatz hatten (WILD und
Hamwm, 2006). Der starke Riickgang des gesamten Wurstumsatzes ab
der 51. Woche ist eine in der Weihnachtszeit saisontypische Entwick-
lung; aulerdem wurden die neuen Wurstsorten ohne NPS ab der 51.
Woche nicht mehr geordert und diirften daher nicht in allen Filialen
bis zum Ende der 52. Kalenderwoche verfiigbar gewesen sein.

» Marktanteile der Oko-Wurstvarianten

In Abbildung 2 sind die Marktanteile der Oko-Wurstvarianten an
dem Gesamtumsatz der drei Wurstsorten dargestellt. Die vier Aus-
schldge der Marktanteile der Oko-Wurst nach unten (Wochen 31, 33,
46, 50) sind auf die hohen Absatzzuwichse der konventionellen
Wurst infolge von Sonderangebotsaktionen zuriickzufiihren, nicht
aber auf niedrigere Abverkiufe der Oko-Wurstwaren (s.0.). Abbildung
2 verdeutlicht, dass die Einfiihrung der ohne NPS hergestellten Oko-
Waurst zu einem deutlichen Anstieg des Marktanteils fiir Oko-Wurst
insgesamt um nahezu 10 Prozentpunkte gefiihrt hat. Insgesamt wur-
den mit den beiden Oko-Wurstvarianten mit und ohne NPS sogar ho-
here Umsitze erzielt als mit konventionell erzeugter Wurst. Dieses
auflergewohnliche Ergebnis in konventionellen Verbrauchermirkten
in relativ kaufkraftschwachen Regionen zeigt auf, welche Absatzpo-
tentiale fiir Oko-Wurstwaren im allgemeinen Lebensmittelhandel bei
einem entsprechenden ,Bio-Engagement” der Geschiftsleitung er-
schlossen werden konnen. Der zu Beginn des Projektes erwartete
Marktanteil der ohne NPS hergestellten Wurstvarianten an der ge-
samten Oko-Wurst in Hohe von maximal 20% wurde mit 34% auch
deutlich tibertroffen.

Differenziert man die Ergebnisse des Storetests weiter, so zeigt sich,
dass der gesamte Marktanteil der Oko-Wiirste in den drei Verbrau-
chermirkten in groferen Stidten um 25 Prozent héher lag als in den
Verbrauchermirkten in lindlichen Regionen. Der Marktanteil der
Oko-Wiirste ohne NPS an der gesamten Oko-Wurst unterschied sich
dagegen nicht zwischen stidtischen und lindlichen Regionen. Bedeu-
tende Unterschiede ergaben sich zwischen Bedienungsware und SB-
Ware. Der Marktanteil von Oko-Wurst insgesamt war im Bedie-
nungsbereich 18 Prozent grofer als im SB-Bereich. Noch bedeutend
gravierender war der Unterschied beim Marktanteil der Oko-Wurst
ohne NPS an der gesamten Oko-Wurst. Dieser war im Bedienungsbe-
reich unter Beriicksichtigung der Tatsache, dass die Bedienungsware
in zwei Geschiften erst verspitet eingefiihrt werden konnte, um mehr
als 50% hoher als im Selbstbedienungsbereich. Die Frage, warum sich
die graue, nach einigen Tagen Lagerdauer wenig farbstabile Oko-
Waurst ohne NPS im Bedienungsbereich deutlich besser verkauft hat
als SB-Ware, kann mit unserer Untersuchung nicht eindeutig beant-
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wortet werden, da aus Kostengriinden keine begleitenden Verbrau-

cherbefragungen durchgefiihrt werden konnten. Hierfiir kommen

prinzipiell drei Erklarungsgriinde in Betracht:

B Verbraucher, die an der Bedienungstheke Wurst kaufen, unterschei-
den sich von Kunden der SB-Ware hinsichtlich ihrer Préferenz fiir
Wurst ohne NPS.

B Wird die Oko-Wurst im Bedienungsbereich hiufig frisch ange-
schnitten, fillt die ungleichmifSige Umrétung der Oko-Wurst ohne
NPS nicht so stark auf wie in den SB-Verpackungen, die Verbrau-
cher aus der Nihe in Augenschein nehmen kénnen.

B Graue Wurst ist grundsitzlich erklarungsbediirftig, was in direkter
Kommunikation an der Bedienungstheke effektiver erfolgen kann
als mit einem kleinen Hinweis auf der SB-Verpackung.

Fazit und Bedeutung fiir die Praxis

Die unerwartet positiven Ergebnisse des Verkaufstests von Oko-
Waurst ohne NPS wurden auf einem Abschluss-Workshop zu dem
Forschungsprojekt ausfiihrlich mit Fachleuten diskutiert. Dabei wurde
mehrfach die Vermutung gedufert, dass die Verkaufserfolge zumin-
dest zu einem Teil auf die besondere Verbraucherklientel der Tegut-
Mirkte zuriickzufiihren sein konnten. So lag der Marktanteil von
Oko-Lebensmitteln mit 13% am Gesamtumsatz mit Lebensmitteln
der Handelskette Tegut in 2005 etwa viermal hoher als im Durch-
schnitt der Branche. Dennoch bleiben einige iiberraschende Ergebnisse
festzuhalten:

Trotz umfangreicher preislicher Anreize mittels Sonderangeboten
lieBen sich im Endergebnis keine nennenswerten Wanderungsbewe-
gungen zwischen den Verbrauchersegmenten der konventionellen
Warstkiufer und der Oko-Wurstkdufer weder in der einen noch in der
anderen Richtung feststellen. Umso erstaunlicher ist es daher, dass das
zusitzliche Angebot einer ohne NPS hergestellten Oko-Wurst zu ab-
soluten Umsatzriickgingen bei konventioneller Wurst fiihrte, die aber
gleichzeitig durch Umsatzsteigerungen fiir die Oko-Wurst ohne NPS
deutlich tibertroffen wurden. Offensichtlich war die ohne NPS herge-
stellte Oko-Waurst fiir mehr als 10% der konventionellen Wurstkaufer
eine interessante Alternative. Die urspriingliche Befiirchtung des
Wurstlieferanten, dass die Qualitit aller mit NPS hergestellten Wiirste
(konventionell und 6kologisch erzeugt) von einigen Verbrauchern in
Frage gestellt werden konnte, ist dagegen offensichtlich nicht eingetre-
ten. Auch von dem Personal der am Storetest teilnehmenden Filialen
wurden keine diesbeziiglichen Erfahrungen gedufert.

Vor Beginn des Storetests und in der Einfithrungsphase wurden dage-
gen von einigen Leitern der Fleisch- und Wurstabteilung in den Filialen
teilweise massive Bedenken gegen die Verkaufstests vorgebracht. Diese
bezogen sich in erster Linie auf das ungewohnte Aussehen der vollstin-
dig grauen oder — was als noch problematischer empfunden wurde — der
teilweise grauen Wurst. Auch in dem Abschluss-Workshop des Projekts
wurden entsprechende Bedenken von Auflenstehenden vorgetragen.
Hieraus ist der Schluss zu ziehen, dass die fiir den Fleischverkauf Ver-
antwortlichen bzw. das Personal im Bedienungsbereich fiir die Einfiih-
rung von Wurst ohne NPS die erste grofle Hiirde darstellen und dass es
teilweise schwieriger sein kann, diese von der einwandfreien Qualitit
der Wurstwaren zu tiberzeugen als die Konsumenten. Andererseits wur-
de aber auch deutlich, dass die weit iiberwiegende Mehrheit des Perso-
nals in den teilnehmenden Geschiften voll und ganz hinter den neuen
Waurstvarianten und dem Verkaufstest standen.

Der Storetest hat auch gezeigt, dass insbesondere Verkostungsak-
tionen geeignet sind, Kunden an die neuen Wurstsorten heranzufiih-
ren. Ebenso wurden die Flyer sowohl auf der Bedienungstheke als
auch aus der SB-Theke gut von Verbrauchern angenommen. Preisak-
tionen wurden bewusst nicht getrennt fiir die Oko-Wiirste ohne NPS
durchgefiihrt, weil befiirchtet worden war, dass Verbraucher aus der
grauen Farbe und dem Preisnachlass die Schlussfolgerung ziehen, dass
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diese Ware ,raus” miisse. Preisaktionen fiir alle Oko-Wurstvarianten
gemeinsam fiihrten nicht zu nennenswerten Umsatzzuwichsen. Ver-
braucher von Oko-Wurst sind offensichtlich — im Gegensatz zu den
Kaufern konventioneller Wurst — weitgehend ,immun gegen Preis-
schnéppchen”.

Schlie3lich bleibt noch festzuhalten, dass es im Rahmen des For-
schungsprojekts nur um den Test der Verkaufsfihigkeit von Oko-
Waurst, die ohne NPS hergestellt wurde, ging. Eine Reihe von Fragen,
die fiir Beurteilung des betriebswirtschaftlichen Erfolgs ebenfalls von
grofSer Bedeutung sind, wie z. B. die Produktionskosten fiir Oko-
Wiirste ohne NPS, der (in der Regel hohere) Anteil an Abschriften
im Handel durch die geringere Mindesthaltbarkeit oder die (vermut-
lich hoheren) Verluste in der Bedienungstheke durch einen hsheren
Anteil von weggeworfenen Wurstanschnitten, konnte mit unserer
Untersuchung nicht beantwortet werden. Das im Rahmen des Store-
tests aus Vergleichbarkeitsgriinden parallel erfolgende Angebot der
gleichen Oko-Wurstsorten in den beiden Varianten mit und ohne
NPS diirfte auch in Geschiftsstitten mit groflen Ladentheken wegen
des hohen Platzbedarfs und des gesteigerten Kommunikationsbedarfs
nur in Ausnahmefillen realisiert werden. Die Ausgangsfragestellung,
ob eine nennenswerte Zahl von Verbrauchern graue oder farbinstabile
Oko-Wurst akzeptiert, kann dagegen eindeutig bejaht werden. Noch
Wochen nach dem Verkaufstest fragten Verbraucher in den Filialen
nach, wann denn die Oko-Wurst ohne NPS wieder verkauft wird.
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»») Summary

Consumer acceptance of organic sausages produced without curing
agents

U. Hamm - Kassel/Germany
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sausages | nitrite curing salt

In discussions on the pros and contras of the use of nitrite curing salt
(NCS) in organic sausages, the fear has often been expressed that sau-
sage without curing substances will not be accepted by the consumer
because of the strange look of the product (grey colour). Consumer
acceptance of three kinds of organic sausage which have been produ-
ced without NCS has been investigated in a store-test in conventional
supermarkets. The supermarkets have sold the same sausages in two
other variants before, organic and conventional with NCS. During the
test period of ten weeks all three variants, conventional with, organic
with and organic without NCS, were offered in parallel. All varieties
were sold both over the counter and in self-service. Price tests were
also part of the store-test. The main result of the tests is that the or-
ganic sausages produced without NCS gained a total market share of
17 percent in the first weeks after the introduction. The new organic
sausages attracted not only consumers who bought the other variant
of organic sausages with NCS before, but also buyers of conventional
sausages with NCS. Another surprising result was that the price elas-
ticity of demand for organic sausages was very small compared with
conventional sausages.
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