VERMARKTUNG

PROJEKT ,WERTSCHOPFUNGSKETTE LAMMFLEISCH" IN BRANDENBURG

Schlachtung: Herausforderungen und Chancen

Besonders die Schlachtung und Vermarktung von Lammfleisch stellt Schafer vor gro3e Herausforderungen: fehlende Schlacht-
statten, hohe Transportkosten und strenge Auflagen erschweren die regionale Wertschépfung. Das Projekt ,Wertschopfungs-
kette Lammfleisch”, begleitet von der Hochschule fiir nachhaltige Entwicklung Eberswalde (HNEE), zeigt Chancen auf.

bwohl Schifer erheblich

zur Bereitstellung von
offentlichen Giitern beitragen,
sind ihre Rahmenbedingun-
gen im Land Brandenburg
schwierig. Die Erlose aus der
Lammfleischproduktion spie-
geln weder den Gkologischen
und gesellschaftlichen Mehr-
wert des Produktionsverfah-
rens wider, noch decken sie
die Produktionskosten. Hinzu
kommt die schwierige Aus-
gangssituation bei der Siche-
rung der Wertschopfung fiir
die regionale Wirtschaft: Um
vom Tier auf der Weide eine
attraktive Ware aus Lamm-
fleisch direkt vermarkten zu
konnen, ist eine ,,Prozesskette®
von handwerklichen Arbeits-

Produktion regionalen
Lammfleischs stirken

Ziel des Projektes ,Wert-
schopfungskette Lamm-
fleisch” war es, eine Honorie-
rung der gesellschaftlichen
Leistungen der brandenbur-
gischen Schafhaltung durch
die regionale Vermarktung
des Lammfleisches zu
erzielen. Dazu haben Schéfer,
begleitet von der Hochschule
fur nachhaltige Entwicklung
Eberswalde, die wichtigsten
Herausforderungen bei der

: Vermarktung heraus-
gestellt, Moglichkeiten
alternativer Schlacht-
optionen gepriift,
Strategien fur ihre
Umsetzung erarbeitet,
und zielgruppengerechte
Konzepte und Instrumente
der Kommunikation in der
Vermarktung von regionalem
Lammfleisch entwickelt.

- Weitere Infos: www.hnee.de

gingen notwendig, bestehend
aus Totung, Schlachtung, Zer-
legung, Fleischverarbeitung,
Verpackung und Kithlung.

Fir den Aufbau lokal ver-
ankerter Wertschopfungsket-
ten fehlt es im Land Branden-
burg jedoch an Schlachtmdog-
lichkeiten. Aufgrund des Riick-
gangs der Tierbestinde und den
zunehmenden Anforderungen
fiir Schlachtstétten wurden die-
se seit den 1990er Jahren massiv
abgebaut. Auch deutschland-
weit haben in den letzten Jahren
ein Finftel aller Schlachtstat-
ten, insbesondere kleine hand-
werkliche Betriebe, den Betrieb
eingestellt.

Um die Potenziale alternati-
ver Schlachtoptionen zu priifen
und Strategien fiir ihre Umset-
zung zu entwickeln, haben
Schifer im Land Brandenburg
unter Begleitung der HNEE
unterschiedliche regionale
Schlachtoptionen  reflektiert.
Im Folgenden werden drei
Moglichkeiten mit ihren Vor-
und Nachteilen vorgestellt.

Kooperation mit
Schlachtstitten

Bei der Lohnschlachtung
bringt der Tierhalter die Tiere
zu einem Schlachtbetrieb. Dort
erfolgt die To6tung, Schlach-
tung und Zerlegung der Tiere.
Um Transportwege und -kos-
ten gering zu halten, wird vor-
zugsweise mit lokalen Schlacht-
stitten zusammengearbeitet.
Obwohl die Zahl der hand-
werklichen Schlachtbetriebe in
Brandenburg stark zuriickge-
gangen ist und weiterhin ab-
nimmt, gibt es noch vereinzel-
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Karte: Hochschule fur nachhaltige Entwicklung Eberswalde

Regionale Verteilung der Schlachtstdtten in Brandenburg, die eine
Lohnschlachtung fiir kleine Wiederkauer anbieten.

te Betriebe mit freien Kapazi-
titen fiir eine Lohnschlach-
tung (siehe Abbildung ,regio-
nale Verteilung der Schlacht-
statten®).

Vorteile

- Regionale Schlachtméglich-
keit und Auslastung regio-
naler Schlachtbetriebe.

- Bestehende
in bereits

Infrastruktur

zugelassenen
Schlachtstitten wird ge-
nutzt.

- Kurze Transportwege fiir
die Tiere.

- Transparenz der Schlacht-
bedingungen fiir Tierhalter.

Nachteile

- Beschrinkung auf kleine
Tierzahlen; Festlegung ei-
ner Mindestanzahl zur Kos-
tenreduzierung sinnvoll.

- Z.T. weite Fahrtwege und
damit hohe Transportkos-
ten bei kleinen Tierzahlen.

- Tiertransporte sind unver-
meidbar (Transportstress
und pramortaler Stress).

—> Freie Kapazititen in Bran-
denburg begrenzt.

- Weiterer Riickgang der re-
gionalen Schlachtbetriebe
erwartbar.

Fazit Lohnschlachtung

Die Kooperation mit bestehen-
den Schlachtstitten kann eine
Win-win-Situation fiir Tier-
halter und Schlachtbetriebe er-
geben. Schifer konnen ihre
Tiere lokal schlachten lassen,
regionale Schlachtbetriebe
konnen ihre Auslastung erho-
hen. Dennoch muss jedes Un-
ternehmen individuell priifen,
ob Fahrtwege und Schlacht-
kosten zur angestrebten An-
zahl Schlachttiere passt.
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Hof-Schlachtstitte
»2Wildbox“

Eine Schlachtung auf dem Er-
zeugerbetrieb kann in einer
EU-zertifizierten ,Wildbox“
erfolgen. Diese fest installier-
ten Einheiten bestehen aus ei-
nem Zerwirk- und einem
Kithlraum und bieten die
Moglichkeit ~ der  Tétung,
Schlachtung und Zerlegung
vor Ort sowie der anschlielen-
den Kithlung. Fiir die Verwen-
dung als Schlachtstitte fir
Schafe bietet sich eine Grofie
von ca. 4x2x3m an. Die Con-
tainer sind aber auch in grofle-
ren Ausfithrungen erhaltlich.
Wildboxen zeichnen sich
durch vergleichsweise niedrige
Anschaffungskosten (ab ca.
20000 Euro) und einen ener-
gieeffizienten, kostenoptimier-
ten Betrieb aus. Die Einhaltung
der rechtlichen Hygieneanfor-
derungen ist gewéhrleistet. Fiir
die Nutzung ist sowohl die Be-
antragung einer EU-Zulassung
als Schlachtbetrieb durch das
Veterindramt als auch eine
Baugenehmigung beim Bau-
amt nétig. Die Ricksprache
mit Veterindrimtern im Land
Brandenburg ergab, dass eine
EU-Zulassung fiir Wildboxen
problemlos moglich sei.

Obgleich die ,Wildboxen“ urspriinglich fiir Wild konzipiert wurden,

Vorteile

- Zulassung durch das Veteri-
ndaramt moglich.

- Steigerung des Tierwohls
durch Wegfall des Lebend-
tiertransportes.

> Tiere konnen zum Zeit-
punkt der individuellen
Schlachtreife geschlachtet
werden.

- Gewissheit und Kontrolle
fiir das Tierwohl bleibt beim
Tierhalter.

Nachteile

- Hohe Kosten fiir eine An-
schaffung im Einzelbetrieb.

- Baugenehmigung benétigt.

- Sachkundenachweis bzw.
Fachpersonal fiir Totung/
Schlachtung erforderlich.

> Zusitzlicher  Arbeitsauf-
wand im Erzeugerbetrieb.

Fazit ,Wildbox“-Nutzung

Ob sich die Anschaffung
einer EU-zertifizierten Hof-
Schlachtstatte in Form einer
sogenannten ,Wildbox“ lohnt,
muss die Sinnhaftigkeit be-
triebsindividuell gepriift wer-
den. Investitionskosten, die je
nach Landkreis variieren, so-
wie Ausgaben fiir die Fleisch-
beschau und damit verbunde-
ne Schlachtkosten pro Tier
lassen sich durch Kooperation
mehrerer Schifereien senken.

Foto: www.wildkiihlsysteme.de

konnen sie auch fiir Schafe und Limmer verwendet werden.
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Dies setzt eine gewisse regio-
nale Nihe der Betriebe voraus.

Teilmobile
Schlachtung

Bei der teilmobilen Schlach-
tung werden die Schlachttiere
auf dem Herkunftsbetrieb ge-
totet. Das Toten und Entblu-
ten erfolgt ebenfalls am Hof.
Das tote Tier wird innerhalb
von maximal zwei Stunden
in die ndchste Schlachtstitte
gebracht. Es entfallen der Le-
bendtiertransport sowie weit-
ere pramortale Stressfaktoren,
was sich positiv auf das Tier-
wohl und die Fleischquali-
tat auswirkt. Die teilmobile
Schlachtung ist auf EU-Ebene
fir Rinder, Schweine und
Equiden geregelt (Verordnung
EG Nr. 853/2004). Im Dezem-
ber 2023 wurden kleine Wie-
derkéduer durch eine Gesetzes-
anpassung mit in die Verord-
nung aufgenommen.

Vorteile

- Steigerung des Tierwohls
durch Wegfall des Lebend-
tiertransportes.

- Gewissheit und Kontrolle
fiir das Tierwohl bleibt beim
Tierhalter.

- Verbesserte Fleischqualitat
durch Verringerung des
pramortalen Stresses.

- Steigerung der Wertschop-
fung im Erzeugerbetrieb.

Nachteile

- Eventuell weite Fahrtwege
zwischen den Betrieben, die
sich eine (teil)mobile Ein-
heit teilen.

- Sachkundenachweis bzw.
Fachpersonal fiir Toétung/
Schlachtung erforderlich.

> Zusatzlicher  Arbeitsauf-
wand fir Tierhalter.

Fazit teilmobile Schlachtung

Die teilmobile Schlachtung bie-
tet eine tierwohlorientierte,
schonende und wertschopfende
Alternative, die seit Friihjahr
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Vollmobile Schlachtung

Eine vollmobile Schlachtung
ist grundsatzlich fur kleine
Wiederkaduer moglich. Zurzeit
wird diese aber von keinem
Unternehmen in Branden-
burg angeboten.

2024 auch fir Kleinwiederkau-
er anerkannt ist. Die Kosten fiir
die Fleischbeschau variieren je
nach Landkreis. Ein Sachkun-
denachweis ist notwendig und
die Nahe zu einem EU-zertifi-
zierten Schlachtbetrieb ist eine
dringende Voraussetzung.

Politik und Zukunft

Die Aufnahme der Kleinwie-
derkduer in die EU-Verord-
nung EG 853/2004 (Abschnitt
VIa des Anhangs III) war von
grofler Bedeutung, denn schon
jetzt konnen viele Betriebe
nicht direkt vermarkten, weil
Schlachtstatten fehlen und die
damit einhergehenden Trans-
portkosten  vergleichsweise
hoch sind.

Im aktuellen Koalitionsver-
trag zwischen CDU/CSU und
SPD wird die Starkung regio-
naler Wertschopfungsketten
und der lindlichen Rdume ex-
plizit hervorgehoben. Die Bun-
desregierung plant, die Wert-
schopfung im lindlichen Raum
durch gezielte Investitionen vor
Ort zu steigern und den Betrie-
ben neue Perspektiven zu bie-
ten. Um regionale Schlachtstat-
ten und Schafhalter leichter
zusammenzubringen, wire ei-
ne Offentliche Plattform hilf-
reich, in der alle Schlachtstat-
ten mit ihrem Angebot und ih-
ren Kapazititen gelistet sind.
Eine solche Plattform wird be-
reits im DigiOkoRegio-Projekt
fiir Rinder umgesetzt. Die Auf-
nahme von Kleinwiederkéuern
ist angedacht.

In der Datenbank des Bun-
desamtes fir Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsi-
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cherheit sind zwar alle zugelas-
senen Schlachtstitten aufge-
fithrt, doch einige der Anga-
ben sind veraltet oder irrefith-
rend. Zudem fehlen wichtige
Informationen wie Angaben
zur Betriebsgrofle, zur Mog-
lichkeit einer Lohnschlach-
tung und zu freien Kapazita-
ten, die eine wichtige Orientie-
rung bieten kénnten.

Die Zukunftsperspektiven
der meisten Schlachtbetriebe
sind nach einer Studie der
HNEE eher diister. Dies gibt
einen Hinweis darauf, dass die

ONLINE-UMFRAGE

Grundfutter untersuchen lassen’?

:[n unserer letzten Umfrage
erkundigten wir uns, ob Sie
Thr Grundfutter untersuchen
lassen. Eine klare Mehrheit
der Teilnehmer (etwa 66 %)
beurteilt ihr Grundfutter -
also Heu, Silage oder Heula-
ge — ausschliefllich auf Basis
eigener Erfahrung. Nur knapp
14 % lassen jahrlich eine Ana-
lyse durchfiithren. Weitere 9 %

priifen ihr Futter gelegentlich.

Die Ergebnisse deuten dar-
auf hin, dass objektive Quali-
tatskontrollen bislang kaum
verankert sind. Die Griinde
konnen ganz unterschiedlich
sein: vom Vertrauen in das ei-
gene Wissen bis hin zu finan-
ziellen Hiirden. Fiir einen opti-

Nutzung von Futteranalysen
jedoch sinnvoll sein. Grund-
futteranalysen konnen Sie in
unterschiedlichen Unterneh-
men durchfiihren lassen, z.B.
bei der Bayerischen Landesan-
stalt fiir Landwirtschaft (LfL),
dem Raiffeisen-Laborservice
oder der Landwirtschaftlichen

Branche in den nichsten Jah-
ren weiter schrumpfen wird.
Um dem Riickgang der kleinen
handwerklichen Schlachtstat-
ten entgegenzuwirken, bedarf
es einer gezielten Nachwuchs-
férderung und Unterstiitzung
der Betriebe bei Investitionen.
Denn Kapazititsverkleinerun-
gen und Schlieflungen sind vor
allem durch Investitionsdruck,
neue Auflagen und den akuten
Nachwuchsmangel begriindet.
Ann-Kristin von Saurma-Jeltsch,
Dr. Susanne von Miinchhausen,
Prof. Dr. Anna Maria Hdring

Ja, jedes Jahr, um Gewissheit Gber die
Qualitat und die Inhaltsstoffe zu haben.

malen Nihrstoffhaushalt der  Untersuchungs- wund  For-
Tiere konnte eine stirkere schungsanstalt (LUFA). Red.
Manchmal, z.B. in schwierigen
Jahren, wenn ich mir tber die ™
Qualitét nicht sicher bin. 99
TN 14%

Nein, eine Untersuchung
ist mir zu teuer.

N—7

Nein, ich beurteile die Qualitat aus
meiner Erfahrung heraus.

PROJEKT RESSOURCENEFFIZIENTE SCHAFHALTUNG

reffiSchaf: Einsatz und Innovation zeichnen sich aus

rst der pro agro Marketingpreis, jetzt
der Brandenburger Innovationspreis
- das Projekt rund um nachhaltige Schaf-
fleischprodukte iiberzeugte die Jury. Den
renommierten Preis erhielt das Team fiir

die zukunftsorientierte Arbeit an einer
nachhaltigen Wertschopfungskette fiir
Schaffleisch sowie die entstandenen Pro-

Foto: Ministerium flr Wirtschaft, Arbeit, Eergie und Klimaschutz
des Landes Brandenburg

duktinnovationen. Die Frankenforder
Forschungsgesellschaft mbH (FFG), ver-
antwortlich fir die Produkt- und Ver-
fahrensentwicklung im Projekt, hatte sich
gemeinsam mit den Betrieben Biomanu-
faktur Havelland GmbH und Gut Hirsch-
aue beworben.

Ziel des Projekts ist es, den Markt fiir
Weideschaffleisch durch attrak-
tive Produkte und moderne Ver-
marktungskonzepte neu zu bele-
ben. Im Zentrum steht die ganz-
heitliche Verwertung des Tieres.

Schaffleisch in der
Schulverpflegung

Zum ersten Mal gibt es dank des
Berliner Schulcaterers GREENs

Diese Umfrage ist nicht repréasentativ.

@ Schaf

unlimited Berlin GmbH an zwei Berliner
Schulen eine Bratwurst vom regionalen
Weideschaf auf der Speisekarte. Die neue
Schafbratwurst ist nicht nur eine kulinari-
sche Alternative zu herkommlichen
Fleischprodukten, sondern steht fiir Regi-
onalitdt und Nachhaltigkeit: Das Fleisch
stammt von extensiv gehaltenen Weide-
schafen, deren Haltung einen wichtigen
Beitrag zum Erhalt traditioneller Kultur-
landschaften und Biodiversitit leistet. Ent-
wickelt wurde das Produkt von der FFG
im Rahmen des Projekts reffiSchaf.

reffiSchaf / Red.

- Mehr Infos: E E

www.reffischaf.de
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