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ABSTRACT

Objective: Due to several food scares the European Union (EU) revised the common food law
and transfered the responsibility for food safety to the stakeholders of the food supply chain.
Consequently, farmers, feed and food manufacturers as well as retailers have implemented a
variety of private quality assurance systems, e. g. QS-System (“Quality and Safety”-System)
or IFS (International Food Standard). The objectives of these quality assurance systems are
to garanty traceability and food safety, regain and maintain consumers’ trust and finally to
stabilize the market. Since there were not really much empirical data available about costs
and benefits of private quality assurance systems, the objective of this work is the analyzis of
costs, benefits and weaknesses of private quality assurance systems implemented in the

meat supply chain.

Method: The method of case study research was applied, because it is difficult to identify and
particularly to quantify costs and benefits of private quality assurance systems. Stakeholders
of nearly the whole meat supply chain were included: 2 feed manufacturers, 1 transportation
company, 6 farmers, 6 slaughter houses, 2 meat manufacturer and 3 butcher. Three private
quality assurance systems, QS-System, IFS and GQ Hessen (a regional programme) were

considered and compared.

Results: The stakeholders of the meat supply chain implemented the QS-System or IFS
mainly in order to match customer requirements and to assure the market. Only GQ Hessen
was introduced by some farmers and one butcher gaining product differentiation and market
share. Similar like the objectives, costs and benefits of QS-System and IFS are similar,
whereas costs and benfits of GQ Hessen are different. The implementation of the QS-System
at the agricultural stage was supported by incentive systems of the slaughter industry or by
subsidies of the federal government. Therefore and at the implementation stage farmers are
the winner; slaughter houses and government are the loosers of the introduction of the QS-
System. The co-existence and simultanous requirement of several quality assurance sys-

tems, declines the potential of quality assurance systems reducing transaction costs.

Consequencies: The harmonisation of the variety of different food safety standards should be
forced. Food safety should not be a competitive factor, it should be a common standard in

order to prevent food-related illness of consumers.
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1. EINLEITUNG

1.1. PROBLEMSTELLUNG

Obwohl gemaR Erndhrungsbericht® die Lebensmittelqualitit noch nie so gut wie heute gewe-
sen ist, steigen die Qualitdtsanspriche der Verbraucher. Im Zentrum der 6ffentlichen Debatte
steht aufgrund der immer wieder auftretenden, in den Jahren 2001 und 2002 geballten Agrar-
und Lebensmittelskandale die Qualitdtsdimension Lebensmittelsicherheit. Lebensmittelsi-
cherheit ist definiert als die Garantie, dass Lebensmittel die Gesundheit und das Leben von
Verbrauchern nicht gefahrden, wenn sie die Lebensmittel sachgerecht zubereiten und ver-
zehren (ROBERTSON ET AL. 2004, S. 91). Die folgenden Bedingungen verstarken das Be-
wusstsein lebensmittelbedingter Risiken beim Verbraucher bzw. die Verbraucherverunsiche-
rung und schadigen das Vertrauen der Verbraucher in die Lebensmittelsicherheit. Zu den

Bedingungen gehoren:

0 das zunehmende Vorkommen von lebensmittelbedingten Erkrankungen (v. a. die

Salmonellose beim Menschen),

0 der demografische Wandel und die Zunahme von Risikogruppen?,

0 das Auftreten neuer, ernsthafter Gefahren in der Lebensmittelkette (z. B. BSE),

0 umfangreichere Monitoringprogramme,

0 die sprunghafte Entwicklung der Spurenanalytik in den vergangenen Jahrzehn-
ten?,

0 die Unwissenheit der Konsumenten bez. komplexer Zusammenhénge der indus-

triellen und globalisierten Lebensmittelproduktion sowie

0 eine aufreil3erische, emotionalisierte Medienberichterstattung tUber Lebensmittel-

skandale

Sie machen die Wertschopfungskette Lebensmittel krisenanfallig (BBJ 2004, S. 132f.; Ro-

BERTSON ET AL. 2004, S. 91ff.). Die Verbraucher reagieren Uber langere ZeitrAume mit massi-

! Der Ernahrungsbericht wird alle vier Jahre von der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung (DGE) im Auftrag des Bundesminis-
teriums fur Verbraucherschutz, Ernéghrung und Landwirtschaft (BMVEL) angefertigt.

2 (v. a. alterer, chronisch kranker und immunkompromittierter Menschen)

3 Beispielsweise betrug die Nachweisgrenze fir Aflatoxin B1, einem Mykotoxin, 1976 noch 10 ng/kg; 1986 lag sie bei 3 ng/kg
und seit 1992 liegt sie bei 1 png/kg (POTTHAST 2002, S. 2).



ver Kaufzuriickhaltung. Die daraus resultierenden wirtschaftlichen Verluste der Unternehmen

und der gesamten Lebensmittelkette sind erheblich.

Die Akteure der Lebensmittelkette reagierten auf diese Skandale mit der Entwicklung und
Einfihrung zahlreicher Qualitatssicherungssysteme wie z. B. ,geprufte Qualitatssicherung”
(QS), EurepGAP, ,Geprifte Qualitat - Hessen" (GQ Hessen), International Food Standard
(IFS) oder DIN EN ISO 9000ff. Sie sollen einen Beitrag zur Verbesserung der Lebensmittelsi-
cherheit und des Konsumentenvertrauens leisten. Dass dies gelingt, ist nicht selbstverstand-
lich. Zu viele Trends wirken der erwarteten Lebensmittelsicherheit und dem erwinschten

Konsumentenvertrauen entgegen:
0 fehlendes Problembewuftsein (WHO 1989, S. 13),

0 geteilte Primarverantwortung fur Lebensmittelsicherheit zwischen Staat und Pri-
vatwirtschaft (WHO 1989, S. 14),

0 Massentourismus und ,Globalisierung der Speisekammer" (vgl. TAPPESER 1999),
0 komplexere Wertschdpfungsstrukturen,

0 Entkopplung von Produktion und Konsum?®,

0 Konsumententrends (AulRer-Haus-Verzehr, Convenience Food, Functional Food),
0 neue Verarbeitungs- und Verpackungstechnologien® oder

0 Marktsattigung, Marktstruktur und Wettbewerbsdruck in der Agrar- und Ernah-

rungswirtschatft.

Steigende Konsumentenanforderungen an die Lebensmittelsicherheit, komplexe Produktions-
und Distributionsstrukturen sowie niedrige Margen in der Agrar- und Ernahrungswirtschaft
fuhren zu einem potentiellen Zielkonflikt, den es mittels effektiver und effizienter Qualitatssi-

cherungssysteme zu tberwinden gilt.

* Beispielsweise (Wieder-)Einschleppen von Hepatitis A in Regionen, in denen es nicht mehr endemisch war oder Verbreitung
exotischer Salmonellen-Serotypen.

% Dass zwischen Produktion und Konsum von Lebensmitteln kaum mehr ein Zusammenhang besteht hat mit der arbeitsteiligen
Ausdifferenzierung gesellschaftlicher Lebensspharen, insbesondere aber mit der Industrialisierung der Landwirtschaft und er
Lebensmittelverarbeitung zu tun, die viele Erfahrungen und Praktiken naturnaher Erzeugung, Verarbeitung und Zubereitung von
tierischen und pflanzlichen Nahrungsmitteln, die fur unsere GroRelterngeneration noch selbstverstandlich waren, aus dem
Wahrnehmungshorizont verdrangt hat. Erschreckende Bilder Giber Massentierhaltung oder Tiertransporte, erschreckende Mel-
dungen Uber Wirmer in Fischen, Uber pestizidbelastete Babynahrung, tber Hormon- und Antibiotika-Skandale, nicht zuletzt
natiirlich BSE und MKS (Maul- und Klauenseuche) und die Horrorbilder der zu Tausenden auf Scheiterhaufen verbrannten
Rinder brechen so in die Alltagswelt ein, I6sen Betroffenheit, Panik, Entsetzen und natirlich die Suche nach Ausweichstrategien
aus. Aber Verdrangung und Vergessen funktionieren gut — und sie kdnnen vor allem deshalb so gut funktionieren, weil die Krite-
rien an denen wir unser Ernahrungsverhalten orientieren, von den Herstellungs- und Verarbeitungsprozessen der Lebensmittel
so gut wie vollig abgekoppelt sind. Sobald staatlich Gberpriften, durch Siegel garantierten Sicherheits- und Qualitatsversprechen
wieder geglaubt wird, braucht man sich um die Herstellungsbedingungen nicht weiter kimmern* (BRAND 2002, S. 13f.).

® Beispielsweise kannen Vakuumverpackungen eine Nische fir Clostridium Botulinum bieten.
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1.2. ZIELSETZUNG

Aktuelle Forschungsinitiativen zur Qualitatssicherung und zum Risikomanagement lassen
sich sieben Themenschwerpunkten zuordnen (vgl. Tabelle 1.1). Ein Grol3teil der Forschungs-

initiativen konzentriert sich auf zwei Bereiche:

Organisation und Management vertikaler Produktionsketten sowie

Anspriiche, Wahrnehmungen und Verhaltensweisen von Konsumenten (FRITZ
UND SCHIEFER 2004, S. 153f.).

HENSON und HOOKER stellten zudem fest, dass viele Forschungsarbeiten der Notwendigkeit
von Regulierungsmechanismen zur Lebensmittelsicherheit gewidmet sind. Unternehmen, die
die offentlichen und privatwirtschaftlichen Anforderungen zur Lebensmittelsicherheit umset-
zen mussen, wurden in der wissenschaftlichen Forschung kaum berucksichtigt. Fragen, wie
Unternehmen Lebensmittelsicherheit gewahrleisten oder wie Unternehmen auf Regulierun-
gen zur Lebensmittelsicherheit reagieren, wurden bisher nicht vollstandig beantwortet (HEN-
SON UND HOOKER 2001, S. 7f.). Dies trifft v. a. fUr privatwirtschaftliche Qualitatssicherungssys-
teme zu, die erst im letzten Jahrzehnt vermehrt entwickelt und eingeftihrt wurden. Die weni-
gen existierenden Studien fokussierten oft nur eine einzige Stufe der Wertschépfungskette
wie z. B. den Lebensmitteleinzelhandel (LEH) (vgl. MORTLOCK ET AL. 2000) oder bestimmte
Sektoren wie z. B. die Milchwirtschaft (vgl. GOULD ET AL. 2000) und die Fleischwirtschaft (vgl.
JENSEN ET AL. 1998). Studien, die die gesamte Wertschopfungskette von den Vorlieferanten
der Landwirtschaft bis hin zum LEH umschliel3en, liegen nicht vor. Insbesondere fehlen Er-

kenntnisse auf der Stufe der landwirtschaftlichen Erzeugung sowie vorgelagerten Stufe.



Themengruppen

Schwerpunkte

Kettenmanagement

Auswirkungen verschiedener Qualitatssicherungssyste-
me (z. B. Vertragsbeziehungen oder gesetzliche Regulie-
rungen) auf Unternehmensergebnisse und Organisation
von Sektoren

Konsumentenwahrnehmung

Akzeptanz von Nahrungsmitteln durch Konsumenten;
Risikowahrnehmung;

Zusammenhang zwischen Qualitatsmerkmalen, Marken-
und Qualitatskommunikation;

Vertrauen und Zahlungsbereitschaft der Konsumenten

Anpassung an EU-Anforderungen

Probleme von Landern Mittel- und Osteuropas in der An-
bindung an die Entwicklungen in der EU im Hinblick auf
Lebensmittelsicherheit

Risikomanagement

Interne Organisation der Ruckverfolgbarkeit und des Ri-
sikomanagements in Nahrungsmittelproduktion und Han-
del

Kosten und Nutzen

Gegenuberstellung von Kosten und Nutzen unterschiedli-
cher QualitatsmalRnahmen;

Anstrengungen von Unternehmen zur Anpassung an die
Vielfalt von Anforderungen verschiedener Qualitatssiche-
rungssysteme

Umweltmanagement

Verknupfung von Qualitatssicherungsansatzen mit Fra-
gen des Umweltmanagements

Beratung und Entscheidungsun-
terstutzung

Konsequenzen unterschiedlicher Zielvorstellungen von
Nahrungsmittelproduktion und LEH fiir die weitere Ent-
wicklung von Qualitatssicherungssystemen

Tabelle 1.1: Forschungsthemen der Okonomie der Lebensmittelsicherheit (eigene Tabelle, in

Anlehnung an FRITZ UND SCHIEFER 2004, S. 153. Fettdruck, d. h. in der aktuellen Forschung

prioritar behandelt)

In der vorliegenden Arbeit werden deshalb die Auswirkungen ausgewahlter privatwirtschaftli-

cher Qualitatssicherungssysteme, des QS-Systems, des IFS und des GQ Hessen, auf ein-

zelbetrieblicher Ebene sowie fir die gesamte Lebensmittelkette am Beispiel der Fleischwirt-

schaft mit der Methode der Kosten-Nutzen-Analyse untersucht und miteinander verglichen.

Um die Zielsetzung zu konkretisieren wurden drei Unterziele formuliert:

0 Zunachst wird die Frage untersucht, ob die v. a. an der Produzentenseite an-

setzenden Qualitatssicherungssysteme und die damit ausgelésten Verande-

rungen des Angebotes tatsachlich zu einer verbesserten Lebensmittelsicher-

heit fhren oder warum nicht bzw. nicht so wie erhofft (,Erarbeitung von Sys-

temwissen®).




0 Danach werden die eingetretenen — auch die nicht intendierten — Effekte der
Qualitatssicherungssysteme bewertet, wobei die Bewertungsmalfistéabe (d. h.
Kosten und Nutzen) selbst erst im Verlauf der Arbeit identifiziert und quantifi-

ziert werden (,Erarbeitung von Ziel- und Bewertungswissen®).

O Am Ende der Arbeit werden auf der Basis der gewonnenen Erkenntnisse tber
Kosten und Nutzen privatwirtschaftlicher Qualitatssicherungssysteme der
Fleischkette praktische Ansatzpunkte und geeignete Strategien zur Optimie-
rung der existierenden Qualitatssicherungssysteme abgeleitet (,Erarbeitung

von Gestaltungsempfehlungen®).

1.3. METHODE UND VORGEHENSWEISE

Entsprechend der Zielsetzung ist der 6konomischen Bewertung eine systematische Analyse
und Gegenuberstellung der staatlichen und privatwirtschaftlichen Institutionen der Lebensmit-
telsicherheit und des Konsumentenvertrauens vorangestellt. Das Benchmarking privatwirt-
schaftlicher Qualitatssicherungssysteme, die fir die Agrar- und Erndhrungswirtschaft der
Bundesrepublik Deutschland relevant sind, basiert auf den definierten Dimensionen: Trieb-
krafte, Ziele, Reichweite, Kontrollkriterien, Kontroll- und Sanktionssystem, Kosten und Nut-
zen. Die notwendigen Informationen wurden mittels Dokumentenanalyse, d. h. durch die Ana-
lyse der Prufsystematiken, Leitfaden, Checklisten, Qualitatshandbicher, Gesetze und Ver-
ordnungen, sowie durch Experteninterviews mit Systemtragern und Vertretern staatlicher und

privater Kontrolleinrichtungen gewonnen.

Danach wurden die dkonomischen Auswirkungen der drei vorab ausgewahlten privatwirt-
schaftlichen Qualitatssicherungssysteme, des QS-Systems, des IFS und des GQ Hessen, auf
der einzelunternehmerischer Ebene sowie auf Kettenebene erfasst. Hierbei wurden die Me-
thode der Kosten-Nutzen-Analyse und ein transaktionskosten-basiertes Rahmenmodell an-
gewendet. Die Arbeitsthesen, die es zu untersuchen gilt, werden aus der Literatur der Oko-
nomie der Lebensmittelsicherheit abgeleitet. Die notwendigen Daten werden mittels Exper-
teninterviews erhoben. Die Experten werden auf allen Stufen der Fleischkette rekrutiert, d. h.
es werden alle Stufen von der Futtermittelindustrie Gber die Landwirtschaft, die Schlacht-,
Zerlege- und Verarbeitungsindustrie bis hin zum Metzgerhandwerk einbezogen (Ausnahme:
FleischgroZhandel und LEH). Die zu untersuchenden Falle (QS-System, IFS, GQ Hessen)
und Analyseeinheiten (Futtermittelindustrie, Landwirtschaft, Schlacht-, Zerlege- und Verarbei-

tungsindustrie, Metzgerhandwerk) sind somit festgelegt. Nur innerhalb der gebildeten Grup-
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pen findet ein theoretisches Sampling statt. Die Fragebdgen basieren auf der relevanten Lite-
ratur und den Ergebnissen des Benchmarkings der Qualitatssicherungssysteme (s. 0.). Die
Interviews werden als personliches Gesprach mit strukturierten Fragebdgen stattfinden. Sie
werden auf Tonband aufgezeichnet, transkripiert und mittels der Methode der qualitativen
Inhaltsanalyse vergleichend analysiert. Die Ergebnisse werden als multiple Fallstudie (,Multi
case study“) aufbereitet und die Validitat der Ergebnisse wird u. a. durch das Triangulations-

Prinzip sichergestellt.

1.4. GLIEDERUNG DER ARBEIT

Wie Abbildung 1.1 zeigt, werden in den ersten Kapiteln der vorliegenden Arbeit die theoreti-
schen Bausteine fur die eigene Forschungsfrage und Arbeitsthesen gelegt (vgl. Abbil-
dung 1.1). Zunéachst wird der Terminus Lebensmittelsicherheit definiert und von dem Begriff
Lebensmittelqualitat abgegrenzt. Danach wird der Markt fir Lebensmittelsicherheit einge-
fuhrt. Es werden staatliche und privatwirtschaftliche Regulierungsmechanismen, die einen
Beitrag zur Lebensmittelsicherheit leisten, vorgestellt sowie die Determinanten der Anpas-
sungsentscheidung und der Anpassungsprozess von Einzelunternehmen beleuchtet. An-
schlieBend werden grundlegende Konzepte der Wirtschaftlichkeitsrechnung (insbesondere
die Kosten-Nutzen-Analyse) und der Transaktionskostenansatz erlautert. Im Kapitel Metho-
den und eigener Forschungsplan wird die angewendete Methode ,multiple Fallstudie* (,Multi
case study"“) beschrieben und die eigene Vorgehensweise transparent dargelegt, um die Re-
liabilitat der Ergebnisse zu steigern.

Im ersten empirischen Teil werden die ,Welthierarchie der Lebensmittelsicherheitsnormen*®
(WTO, EU, Bundesrepublik Deutschland, Bundeslander) dargestellt und Schwachstellen der
staatlichen Lebensmittelkontrolle herausgearbeitet. AnschlieBend werden die wichtigsten
bestehenden Qualitatssicherungssysteme portraitiert und anhand definierter Dimensionen
miteinander verglichen. Aus den Ergebnissen des Benchmarkings werden kritische Erfolgs-
faktoren privatwirtschaftlicher Qualitatssicherungssysteme abgeleitet.

Im zweiten empirischen Teil werden stufenbezogene Fallstudien présentiert, die die Determi-
nanten der Anpassungsentscheidung, den Anpassungsprozess, die Anpassungskosten und
den Nutzen der vorab ausgewahlten Qualitatssicherungssysteme (QS-System, GQ Hessen
und IFS) beinhalten. Im Fall der Stufe Landwirtschaft werden zusatzlich die Ergebnisse einer
Bundlerbefragung; auf der Stufe Schlachtung und Zerlegung ergdnzend die Ergebnisse einer
Telefonbefragung dargestellt. Am Ende der Arbeit werden die maRgeblichen Determinanten

der Anpassungsentscheidung, der Anpassungsprozess, die Anpassungkosten und der Nut-
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zen auf Kettenebene in einem fallibergreifenden Kapitel zusammengefuhrt. Au3erdem wer-
den Handlungsempfehlungen fiir Systemtrager, Einzelunternehmen und die Fleischkette ab-

geleitet und etwa zwanzig Kernaussagen formuliert.

| Theorie und vorlaufige Arbeitsthesen |

| QS-System GQ Hessen IFS sonstige |

v R
> Futtermitte>Landwirtschz> Schlachtun> Verarbeitun>

—

Neue bzw. modifizierte Theorie und Handlungsempfehlungen

LEH/Handwerk

Abbildung 1.1: Aufbau der vorliegenden Arbeit (eigene Abbildung)



2. THEORETISCHE BAUSTEINE

Im folgenden Kapitel werden die theoretischen Bausteine der vorliegenden Arbeit dargelegt
und der Stand der Forschung der Okonomie der Lebensmittelsicherheit prasentiert. Zunachst
wird der Terminus der Lebensmittelsicherheit vom Begriff der Lebensmittelqualitdt abge-
grenzt und in allgemein anerkannte Ansatze zur Klassifizierung von Qualitdtsmerkmalen ein-
geordnet. Danach wird der Markt fir Lebensmittelsicherheit eingefiihrt; staatliche und privat-
wirtschaftliche Regulierungsmechanismen, die einen Beitrag zur Lebensmittelsicherheit leis-
ten, vorgestellt. AuRBerdem werden die Determinanten der Anpassungsentscheidung und der
Anpassungsprozess von Einzelunternehmen durchleuchtet. Anschlie3end werden grundle-
gende Konzepte der Wirtschaftlichkeitsrechnung - insbesondere die Kosten-Nutzen-Analyse
und das transaktionskosten-basierte Rahmenmodell - erlautert. SchlieBlich wird auf prakti-

sche Probleme, die bei der Umsetzung der Kosten-Nutzen-Analyse auftreten, hingewiesen.

2.1. LEBENSMITTELQUALITAT UND LEBENSMITTELSICHERHEIT

Die Termini Lebensmittelqualitat und Lebensmittelsicherheit werden von Konsumenten und
Medien haufig synonym verwendet. Sie haben jedoch unterschiedliche Bedeutung. Lebens-
mittelqualitat ist ein multidimensionaler Begriff, der den Terminus der Lebensmittelsicherheit
beinhaltet (ANDERSON UND ANDERSON 1991, S. 148). Zu den wesentlichen Dimensionen, die

Lebensmittelqualitat ausmachen, zahlen u. a.:

O die hygienisch-toxikologische Qualitat bzw. der Gesundheitswert von Lebens-
mitteln (z. B. Mikroorganismen, Pestizid- oder Tierarzneimittelriickstéande, na-

tarliche Toxine)

die ernahrungsphysiologische Qualitat bzw. der Nahrwert von Lebensmitteln

(z. B. Fettgehalt, Vitamin- und Mineralstoffgehalte, Ballaststoffe)

die sensorische Qualitdt bzw. der Genusswert von Lebensmitteln (z. B. Ausse-

hen, Geschmack, Geruch, Reife, Frische, Aroma)

0 die verarbeitungstechnologische Qualitat bzw. der Gebrauchswert von Le-
bensmitteln (z. B. Haltbarkeit, Transportfahigkeit, Wasserbindungsvermogen)
(BRUHN 2004, S. 12; vgl. FLACHOWSKY 2000, S. 18; vgl. HOFMANN 1998, S. 92)



Je nach Produkt und Akteur der Lebensmittelkette riicken unterschiedliche Qualitatseigen-
schaften (vgl. Beispiele in den Klammern) in den Vordergrund, die bedient werden mussen
(vgl. Tabelle 2.1). Fur den Verarbeiter sind beispielsweise die technisch-physikalischen Ei-
genschaften wichtige Qualitatsattribute, wahrend der Konsument dem N&hrwert und dem
Genusswert groRere Bedeutung beimif3t. Synonym zum Terminus Qualitatseigenschaft wer-

den die Begriffe Qualitatsattribut, Qualitdtsmerkmal oder Qualitatscharakteristika verwendet.

Lebensmittelqualitat kann allgemein definiert werden als ,die Summe aller Eigenschaften und
Merkmale eines Produktes, die fir seine Verwendung als Lebensmittel von Bedeutung sind”
(HOFMANN 1998, S. 92). Unter Lebensmittelsicherheit als Teil der Lebensmittelqualitat ver-
steht man die Garantie, dass Lebensmittel die Gesundheit und das Leben eines Verbrau-
chers, wenn er sie sachgerecht zubereitet und konsumiert, nicht gefahrden (ROBERTSON ET
AL. 2004, S. 91). Lebensmittelsicherheit betrifft die hygienisch-toxikologische Qualitat eines
Lebensmittels und ist somit eine notwendige, aber keine hinreichende Bedingung fir eine
ausreichende Ernahrungsqualitat. Wesentliche Elemente einer guten Erndhrungsqualitat
hangen davon ab, ob Lebensmittel sachgemald zubereitet werden. Dies zeigt die Grenzen

von Qualitatssicherungssystemen.

Qualitat aus der Perspektive der/des

Landwirtschaft Verarbeitung LEH Endkonsumenten
Anbauwert in der Verarbeitungswert Haltbarkeit o Nahrwert
Pflanzen- gesicherter Bezug gesicherter e Gesundheitswert
produktion zu glnstigen Bezug zu e Eignungs- und
Haltungswert in Preisen glnstigen Gebrauchswert
der Tierproduktion geringe Verunrei- Preisen e  Genusswert
Optimierung der nigung schneller Ab- |e ideeller Wert
eingesetzten Pro- Haltbarkeit verkauf e ethischer Wert
duktionsmittel technisch- gutes Ausse- |e  Umwelt-
Mechanisierbarkeit physikalische Ei- hen der Ware vertraglichkeit der
der Produktion genschaften gute Sortie- Produktion
Haltbarkeit bei chemische Eigen- rung e preiswerte Bezlige
Transport und La- schaften ansprechende

gerung gesicherter Ab- Verpackung

einfache Absetz- satz von Haupt- Homogenitat

barkeit zu ent- und Neben- der Ware

sprechenden Prei- erzeugnissen zu

sen hohen Preisen

Tabelle 2.1: Qualitatsattribute aus der Sicht der Marktteilnehmer (LUTKE-ENTRUP ET AL. 1996,
S. 8f.)




Im Laufe der Zeit wurden verschiedene Konzepte entwickelt, um die Vielzahl der genannten
Qualitatsattribute zu klassifizieren. Aus informationsékonomischer Sicht wird zwischen Such-,
Erfahrungs- und Vertrauenseigenschaften unterschieden. Wahrend Sucheigenschaften vor
dem Kauf erkannt werden kdnnen, kdnnen Erfahrungseigenschaften nur nach dem Kauf bei
der Verarbeitung oder beim Verzehr festgestellt werden. Vertrauenseigenschaften dahinge-
gen kdénnen weder vor noch nach dem Kauf Gberprift werden (NORTHEN 2000, S. 231). Le-
bensmittelsicherheit kann in Abh&ngigkeit der Zeitspanne vom Konsum eines Produktes bis
zum Ausbruch der Krankheitssymptome sowohl als Erfahrungs- als auch als Vertrauensei-
genschaft definiert werden. Der sofortige Ausbruch einer Lebensmittelvergiftung kann als
Erfahrungseigenschaft klassifiziert werden. Flihrt der Konsum eines kontaminierten Produkts
zu chronischen, langfristigen Krankheitssymptomen, die nicht zum kontaminierten Produkt
zurtickverfolgt werden kbénnen, dann ist Lebensmittelsicherheit eine Vertrauenseigenschaft
(HENSON UND TRAILL 1993, S. 157; FEARNE ET AL. 2004, S. 9f.).

AuBerdem werden Qualitdtsmerkmale als intrinsische und extrinsische Signale (,cues”) kate-
gorisiert. Konsumenten verwenden beim Einkauf Qualitdtssignale wie z. B. die Fleischfarbe
oder den Zuschnitt, um auf Qualitatseigenschaften wie z. B. den Geschmack, die Zartheit
oder die Saftigkeit des Fleisches, die erst wahrend des Konsums festgestellt werden kénnen,
zuriickzuschlieRen. Intrinsische ,cues” wie z. B. der Geschmack oder die Funktionalitat kon-
nen nicht verandert werden, ohne physische Produkteigenschaften zu modifizieren. Extrinsi-
sche Signale wie z. B. Marken oder Informationen Uber bestimmte Produkteigenschaften
konnen verandert werden, ohne das Produkt physisch zu modifizieren (NORTHEN 2000,
S. 231f.). Entsprechend dieser Definition handelt es sich bei intrinsischen Signalen um kon-
krete Produkteigenschaften, wéhrend extrinsische Signale eher als beigefugte Informationen
fur Erfahrungs- und Vertraueneigenschaften zu verstehen sind. Eine weitere haufig verwen-
dete Mdglichkeit Qualitatseigenschaften einzuteilen, besteht darin, zwischen Produkt- und
Prozesseigenschaften zu unterscheiden. Tabelle 2.2 setzt Produkt- und Prozesseigenschaf-
ten in Beziehung zu intrinsischen und extrinsischen Signalen und illustriert diese Klassifizie-

rungen beispielhaft anhand von dazugehdérigen Qualitatsmerkmalen.
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Prozesseigenschaf- Produkteigenschaften
ten extrinsische Signale intrinsische Signale
Lebensmittel- Nahrwert | Genusswert | Gebrauchswert
sicherheit
Tierschutz Pathogene Fettgehalt Geschmack | Funktionalitat
Biotechnologie Ruckstande Kalorien Textur Haltbarkeit
organische Produktion | Wachstumsfoérderer | Ballaststoffe
Ruckverfolgbarkeit Zusatzstoffe Vitamine .
Futtermittel Fremdkorper Mineralstoffe Zart.helt.
Saftigkeit

Tabelle 2.2: Prozess- und Produkteigenschaften in Beziehung zu intrinsischen und extrinsi-

schen Signalen (eigene Tabelle, in Anlehnung an NORTHEN 2000, S. 232)

2.2. DER MARKT FUR LEBENSMITTELSICHERHEIT

Der Markt flr Lebensmittelsicherheit ist durch symmetrisch und asymmetrisch unvollstéandige
Information gekennzeichnet. Dies rechtfertigt die staatliche Intervention. Neben staatlichen
Interventionsmechanismen wurden im vergangenen Jahrzehnt zahlreiche privatwirtschaftli-
che Regulierungsmechanismen entwickelt. Im ersten Abschnitt wird der Markt fir Lebensmit-
telsicherheit diskutiert. Im zweiten Abschnitt wird eine Typologie staatlicher Regulierungen
zur Gewadhrleistung von Lebensmittelsicherheit vorgestellt. Im dritten Abschnitt gewéhren
Beitrdge von HOLLERAN ET AL. (1999), JAHN ET AL. (2003a) sowie BREDAHL ET AL. (2001) einen

Uberblick tiber privatwirtschaftliche Qualitatssicherungssysteme.

2.2.1. UNVOLLSTANDIGE INFORMATION, MARKTVERSAGEN UND POLITISCHE INTERVENTION

In der Lebensmittelkette sind die Verbraucher zunehmend lber die Sicherheit verschiedener
Qualitatsmerkmale von Lebensmitteln verunsichert. Beispielsweise hegen Konsumenten Be-
denken hinsichtlich der Lebensmittelsicherheit, der Umweltvertraglichkeit der Landwirtschaft
oder der Anwendung neuer Technologien wie z. B. genetisch veréanderter Organismen
(GVO'’s) (DEATON 2004, S. 616). Vor dem Kauf kann der Verbraucher lediglich den Zustand
von Sucheigenschaften tiberpriifen (z. B. ob Gemiise ein Okozeichen tragt oder nicht, ob ein
Apfel Wurmlécher zeigt oder nicht). In diesem Fall sind die Qualitatsinformationen fast perfekt
und der Markt funktioniert effizient, indem den Konsumenten die Produkteigenschaften ange-
boten werden, fur die er bereit ist zu zahlen bzw. die er bezahlen kann (ANTLE 1996,
S. 1244).
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Erfahrungs- und Vertrauenseigenschaften resultieren aus unvollstandiger Information, die am
Markt sowohl symmetrisch als auch asymmetrisch verteilt sein kann. Symmetrisch unvoll-
standige Information bedeutet, dass Konsument und Verkaufer vor und nach dem Kauf un-
vollsténdig informiert sind. Dies ist beispielsweise der Fall bei lebensmittelbedingten Erkran-
kungen, die durch mikrobiologisch kontaminiertes Fleisch verursacht werden. Denn die Kon-
tamination kann auch durch den Verkaufer nur bedingt kontrolliert werden bzw. auf jeder Stu-

fe der Lebensmittelkette stattfinden.

Asymmetrisch unvollstdndige Information heif3t, dass der Verkaufer tber vollstéandige Infor-
mation verfligt, der Konsument jedoch unvollstandig informiert ist. Dies ist beispielsweise der
Fall, wenn Unternehmen Pestizide anwenden, der Konsument diese Pestizide aber nicht
wahrnehmen kann (ANTLE 1995, S. 42f.). Erfahrungseigenschaften wie z. B. verdorbenes
Fleisch kann der Konsument erst nach dem Kauf, beim Konsum beurteilen. Die Qualitatsin-
formationen sind vor dem Kauf unvollstédndig. Ein effizientes Gleichgewicht stellt sich erst
dann ein, wenn der Konsument das Produkt aufgrund seiner Reputation erneut und wieder-
holt kauft. Danach funktioniert der Markt fur Erfahrungseigenschaften genauso wie der Markt

mit vollstandiger Qualitatsinformation (ANTLE 1996, S. 1244).

Problematisch dahingegen ist, dass Vertrauenseigenschaften wie z. B. Pestizidrickstéande
oder mikrobielle Kontamination weder vor noch nach dem Kauf vom Konsumenten ohne gro-
Ren Kostenaufwand zu bewerten sind. Im Fall von Vertrauenseigenschaften bestehen Anrei-
ze fur opportunistisches Verhalten und Marktversagen. Ein angemessener Konsumenten-
schutz ist diesbeztiglich nur durch staatliche Interventionsmaf3nahmen zu erreichen (DEATON
2004, S. 616). Dies bedeutet jedoch nicht, dass der Gesetzgeber obligatorische Standards
einfihren muss. Erst wenn freiwillige Ansatze ausgeschopft sind, ist der Gesetzgeber dazu

aufgefordert, obligatorische Standards einzusetzen (SEGERSON 1999, S. 68).

Durch ein zusatzliches Informationsangebot wie z. B. die Reputation eines Unternehmens
(Marke) oder die Qualitatsgarantie durch unabhangige, dritte Organisationen (Zertifizierung)
kénnen Vertrauens- und Erfahrungseigenschaften in Sucheigenschaften umgewandelt wer-
den (FEARNE ET AL. 2004, S. 10). Marken stellen flr Unternehmen einen Anreiz dar, Lebens-
mittelqualitat und Lebensmittelsicherheit zu gewéhrleisten, da der Markenaufbau mit hohen
»sunk cost" (v. a. fir Werbung) verbunden ist. Infolge eines Skandals und negativer Medien-
berichterstattung wirde der Absatz und - bei bérsennotierten Unternehmen - der Aktienkurs

einbrechen sowie das Unternehmensimage stark geschadigt werden (IPPOLITO 2003, S. 731).
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Aber auch durch technologischen Fortschritt kdnnen aus Vertrauens- und Erfahrungseigen-

schaften Sucheigenschaften werden’ (BOCKER ET AL. 1997, S. 85ff.).

2.2.2. REGULIERUNGSMECHANISMEN ZUR LEBENSMITTELSICHERHEIT

Regulierungsmechanismen, die Lebensmittelsicherheit gewahrleisten sollen, lassen sich in
staatliche und privatwirtschaftliche Regulierungsmechanismen gliedern (vgl. Tabelle 2.3).
Staatliche Regulierungen lassen sich des weiteren in direkte, ex ante Regulierungen und indi-
rekte, ex post Regulierungen einteilen. Im Gegensatz zu bisherigen Forschungsschwerpunk-
ten (vgl. IPPOLITO 2003, S. 732) werden in dieser Arbeit entsprechend ihrer grof3en Praxisbe-
deutung privatwirtschaftliche Regulierungsmechanismen einbezogen und im empirischen Teill

im Schwerpunkt bearbeitet.

institutionelle Gliederung

staatliche private
direkte, ex ante Regulie- | indirekte, ex post Haf- | Selbstregulierung Zertifizierung
rung (wie z. B. Informa- |tungs- und Schadens- |(durch Einzelunter- |(wie z. B. DIN EN
tions- und Kennzeich- | ersatzrecht nehmen oder domi- | ISO 9000ff.)
nungspflicht, nierende Handelsor-
Ziel-, Performance-, ganisation)
Spezifikationsstandards,
Genehmigungspflicht)

Tabelle 2.3: Regulierungstypen zur Gewahrleistung von Lebensmittelsicherheit (HENSON UND
CASWELL 1999, S. 593)

2.2.2.1. STAATLICHE REGULIERUNGMECHANISMEN ZUR LEBENSMITTELSICHERHEIT

Der Gesetzgeber kann Lebensmittelsicherheit regulieren, indem er direkt und ex ante Regu-
lierungen im Hinblick auf Lebensmittelsicherheit wie z. B. Spezifikations- oder Performance-
standards verabschiedet (vgl. Tabelle 2.4). Zweitens kann er indirekt und ex post mittels Haf-
tungs- und Schadensersatzregulierungen intervenieren. Drittens kann der Staat aber auch
Anreize wie z. B. Subventionen setzen, um die Implementierung von Malinahmen zur Ge-

wabhrleistung von Lebensmittelsicherheit anzuregen. Manchmal kann auch eine Drohung des

” Beispielsweise konnen mittels Isotopenspektrometrie 6kologische und konventionelle Eier unterschieden werden. Die Isoto-
penspektrometrie kann die Vertrauenseigenschaft ,6kologische Erzeugung“ nachweisen, da Stickstoff in organischem Diinger
schwerer ist als Stickstoff in synthetischem Diinger. Dieses Isotopenverhéltnis setzt sich in der gesamten Lebensmittelkette von
der Pflanze Gber das Huhn bis zum Ei fort (0. V. 20040, Kurzmeldungen 4 & 5).
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Gesetzgebers ausreichen, um Branchen und/oder Einzelunternehmen zu veranlassen, Quali-

tatssicherungsmaf3nahmen zu ergreifen (SEGERSON 1999, S. 55; ANTLE 1996, S. 1245).

Direkte und ex ante Regulierungen zur Lebensmittelsicherheit lassen sich unterteilen in in-
formationsbasierte Standards, Zielstandards, Performancestandards, Spezifikationsstandards
und a priori Genehmigungen (vgl. Tabelle 2.4). Der Gruppierung direkter, ex ante Standards
entsprechend dem Interventionsgrad liegt die Annahme zugrunde, dass mit zunehmendem
Interventionsgrad die Flexibilitat des Anpassungsprozesses sinkt und die Anpassungskosten
steigen (vgl. HENSON UND CASWELL 1999).

Interventionsgrad

Niedrig ~_» Hoch
Information Standards Vorherige Ge-
Ziel | Performance | Spezifikation nehmigung

Tabelle 2.4: Direkte, ex ante Regulierungen nach dem Interventionsgrad (HENSON 1998, S. 8)

Informationsbasierte Standards sind Kennzeichnungs- und Informationspflichten des Gesetz-
gebers oder eine Reaktion auf Produkthaftungsregulierungen. Sie spielen eine immer grol3e-
re Rolle (FEARNE ET AL. 2004, S. 20 und 23). Ein Problem, mit dem informationsbasierte
Standards zukiinftig konfrontiert sein werden, ist der zunehmende AufRer-Haus-Verzehr (UN-
NEVEHR UND JENSEN 1996, S. 766).

Zielstandards wie z. B. die Gute Herstellungspraxis (Good Manufactoring Practice, GMP)
enthalten allgemeine Anforderungen an Unternehmen, dass sie Gefahren beherrschen und
Risiken minimieren missen (FEARNE ET AL. 2004, S. 20). Performancestandards wie z. B.
Grenzwerte flr Pathogene auf verschiedenen Stufen der Lebensmittelkette fordern von Le-
bensmittelherstellern, dass sie eine definierte Produktqualitéat erfillen missen. Es bleibt dem
Lebensmittelhersteller jedoch freigestellt, mit welchen Prozessen er die vorgeschriebene
Produktqualitat gewahrleistet. Dahingegen werden Spezifikationsstandards sowohl auf das

Produkt als auch auf die dazugehdérigen Prozesse angewendet.

Im Gegensatz zu Spezifikationsstandards sind Performancestandards auf Unternehmens-
ebene flexibler und kostengtinstiger in der Umsetzung und férdern Innovationen. Bei der Imp-
lementierung von Performancestandard wirken sich zudem Betriebsgro3eneffekte (,econo-
mics of scale") weniger stark aus. Dahingegen mussen Performancestandards muissen je-

doch durch ein staatliches Monitoringprogramm (Probennahme, Probenuntersuchung) tber-
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wacht werden. Sie verursachen deshalb auf staatlicher Seite héhere Kosten als Spezifikati-

onsstandards. Beim Einsatz von Performancestandards sind folgende Leitlinien zu beachten:

Perfomancestandards sollten méglichst konsumentennah implementiert wer-

den, um die 6konomische Bewertung zu erleichtern.

O Performancestandards sollten zeitlich kurz vor dem internationalen Wettbe-
werb eingefuihrt werden, um einen ,first mover“-Vorteil zu realisieren (FEARNE
ET AL. 2004, S. 9 und 22ff.; UNNEVEHR UND JENSEN 1996, S. 765).

Internationale Handelsabkommen empfehlen die Anwendung von Performancestandards, da
sie im Vergleich zu Spezifikationsstandards die Harmonisierung von Regulierungen zur Le-

bensmittelsicherheit erleichtern (CASWELL UND HOOKER 1996, S. 777).

Spezifikationsstandards werden auch als Prozessstandards bezeichnet. Sie definieren die Art
und Weise der Produktion bzw. des Prozesses, wie ein Lebensmittel hergestellt wird, und
enthalten damit implizit Anforderungen an die Produktqualitat. Spezifikationsstandard kénnen
auch auf Qualitatssicherungssysteme wie z. B. ein HACCP-System angewendet werden
(FEARNE ET AL. 2004, S. 21). Spezifikationsstandards behindern Innovationen, weil die Ge-
nehmigung neuer Prozesse mit hohen Kosten verbunden ist und Innovationen wiederum

strengere Spezifikationsstandards induzieren (ANTLE 1995, S. 63).

Eine vorherige Genehmigung (wie z. B. die EU-Zulassung von Schlachthdfen) oder die Ver-
wendung einer Positivliste fir zugelassene Zutaten sind die restriktivste Interventionsmal3-
nahmen (FEARNE ET AL. 2004, S. 21).

Aufgrund indirekter, ex post Regulierungen zur Lebensmittelsicherheit riskieren Unterneh-
men, die unsichere Lebensmittel produzieren und vertreiben, Schadensersatzklagen und
Schadensersatzzahlungen aufgrund von Produkthaftungsregulierungen. Die 6konomische
Theorie des Haftpflicht- und Schadensersatzrechts nimmt an, dass die Haftungsdrohung Un-
ternehmen dazu veranlasst, VorsorgemalRnahmen zu ergreifen, um die erwarteten sozialen

Kosten, die mit einem Produktrisiko verbunden sind, zu minimieren (ANTLE 1995, S. 70).

Beispielsweise sieht § 21 des 1990 in GroRRbritannien verabschiedeten ,Food Safety Act” eine
.Due Diligence“-Klausel vor. Letztere besagt, dass ein Unternehmen alle verninftigen Vor-
sorgemal3nahmen und Sorgfaltspflichten ausiiben muss, um sich im Anklagefall entlasten zu
kénnen. Vorsorgemalihnahmen und Sorgfaltspflichten sind im ,Food Safety Act* nur vage de-
finiert. Eine Entlastung im Sinne der ,Due Diligence“-Klausel im allgemeinen Verstandnis ist
nur durch die Implementierung von Qualitdtssicherungssystemen wie z.B.
DIN EN ISO 9000ff. oder HACCP madglich. Die im Rahmen des Qualitatssicherungssystems
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erbrachte Dokumentation erbringt den Nachweis, dass die Prozesse zufriedenstellend arbei-
ten (O'ROURKE 2000, S. 11f.). Nach Inkrafttreten der “Due-Diligence”-Klausel wurden in
GrolRbritannien zahlreiche Qualitatssicherungssysteme wie z. B. das ,Assured British Meat"
(ABM), ein nationales Qualitatssicherungssystem auf landwirtschaftlicher Ebene, entwickelt
und die Zahl der Zertifizierungen nahm stark zu. Alle relevanten britischen Lebensmittelein-
zelhandler fordern inzwischen von ihren Vieh- und Fleischlieferanten, dass sie an einem Qua-

litatssicherungssystem teilnehmen (HOBBS ET AL. 2002, S. 78).

SHAVELL (1978) identifizierte verschiedene Bedingungen, unter denen Produkthaftungsregu-

lierungen effektiv sind:

O wenn die Gefahrdung eines Individuums oder einer definierten Gruppe als An-

reiz ausreicht, um einen Verursacher anzuklagen;

O wenn der Verursacher Gber genligend Ressourcen verfiigt, um Schadenser-

satz fur die Gefahrdung zu zahlen;

O wenn die Individuen ausreichend Beweise haben, um die Gefahrdung individu-

ell nachweisen zu kdnnen.

Diese drei Bedingungen zeigen, dass Produkthaftungsregelungen nicht ausreichen, um Le-
bensmittelsicherheit zu gewéhrleisten, da Konsumenten lebensmittelbedingte Erkrankungen
grofldtenteils nicht als solche erkennen oder weil sie — wenn sie sie erkennen — nicht bis zur
Infektionsquelle riickverfolgen kénnen. Kleinen und mittelstdndischen Lebensmittelherstellern
fehlen zudem die finanziellen Ressourcen, um im Haftungsfall tatsachlich Schadensersatz-
zahlungen leisten zu konnen (ANTLE 1996, S. 1245).

Nach BuzBY UND FRENZEN (2001), die die Effektivitat des US-amerikanischen Haftungsrechts
untersuchten, haben die meisten Konsumenten, die eine Lebensmittelvergiftung erleiden, nur
einen geringen Anreiz, Lebensmittelhersteller auf Schadensersatz zu verklagen. Der Grund
daflr liegt darin, dass die zu erwartenden Schadensersatzzahlungen die zu erwartenden
Kosten (Gerichts- und Anwaltskosten, Zeitaufwand, psychische Belastung, usw.) normaler-
weise nicht aufwiegen. Geleistete Kompensationszahlungen betrugen durchschnittlich
258.125,- US-$ (Median 2.000,- US-$). Ausnahmen stellen Lebensmittelvergiftungen dar, bei
denen die Verursacher (das Lebensmittel, das Unternehmen, das Bakterium) direkt identifi-
ziert werden konnten. E. Coli 0157:H7 beispielsweise fihren im Gegensatz zu Salmonellen
zu ernsthafteren Erkrankungen und kénnen einfacher dem Krankheitsausloser zugeordnet
werden. Zudem sind haufig Kinder betroffen, was eine hohe Medienaufmerksamkeit nach
sich zieht. Das US-amerikanische Unternehmen Foodmaker Inc., der Mutterkonzern der Fast
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Food-Kette ,Jack in the Box", zahlte flr einen Ausbruch von E. Coli 0157:H7 im Jahr 1993
Schadensersatz in Hohe von 160,- Mio. US-$. Solche Schadensersatzklagen, die bei
»~Jack in the Box" mit dem Konkurs des Unternehmens einherging, sind zwar selten; sie stel-
len aber entscheidende indirekte Anreize fir Unternehmen in dergleichen Branche dar, um
MaRnahmen zur Gewahrleistung von Lebensmittelsicherheit zu implementieren. Empirische
Studien hierzu fehlen bisher (BuzBY UND FRENZEN 1999, S. 641-645 und S. 648f., vgl. BuzBY
ET AL. 2001).

2.2.2.2. PRIVATE REGULIERUNGSMECHANISMEN ZUR LEBENSMITTELSICHERHEIT
JAHN ET AL. (2003a) gruppieren privatwirtschaftliche Ansétze zur Qualitatssicherung in:

Typ 1 ,Qualitatssicherung in integrierten Systemketten* wie z. B. Wiesenhof in

der Geflugelwirtschaft oder Danske Slagterier im Schweinesektor und

Typ 2 ,Qualitatssicherung durch private, betriebsindividuelle Zertifizierung* wie
z. B. DIN EN ISO 9000ff. oder HACCP.

Typ 1 ,Qualitatssicherung in integrierten Ketten* sichert eine definierte Qualitat durch vertika-
le Integration oder strenge vertragliche Bindung, wohingegen Typ 2 ,Qualitatssicherung
durch private, betriebsindividuelle Zertifizierung" eine bestimmte Qualitat durch neutrale Zerti-

fizierung und Akkreditierung gewahrleistet.

Integrierte Systemketten setzen das Machtlibergewicht eines Unternehmens und hohe spezi-
fische Investitionen voraus. Sie zielen auf die Prozessfihrerschaft eines Leitunternehmens
ab. Bei integrierten Systemketten handelt es sich um exklusive Netzwerke, bei denen die
Hohe des Standards in Abhangigkeit von den Marketingzielen beliebig wahlbar ist. Sie sind
geeignet ein Premiumsegment mit unternehmensspezifischen Qualitatsanforderungen zu

garantieren.

Private, betriebsindividuelle Zertifizierungen stellen ein standardisiertes System dar, um
Transaktionskosten zu senken; vorausgesetzt, es herrscht innerhalb einer Branche Konsens
Uber die Standards. Die Standards liegen i. d. R. knapp Uber dem gesetzlichen Niveau. Priva-
te, betriebsindividuelle Zertifizierungen sind im Grundsatz offen und werden angewendet, um
die Qualitdt von Standardware bei gleichzeitiger Beibehaltung der Marktflexibilitat abzusi-

chern.

Nach HOLLERAN ET AL. (1999) kénnen Qualitatssicherungssysteme vom Typ 2 in drei Subka-

tegorien untergliedert werden:
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O in private, freiwillige internationale Standards wie z. B. DIN EN 1SO 9000ff.,

0 in nationale Qualitatssicherungssysteme wie z. B.

~Farm Assured British Pigs System" sowie

0 in proprietare Qualitatssicherungssysteme wie z. B. M. A. P. P. von McDo-
nald’'s (HOLLERAN ET AL. 1999, S. 671ff.).

FEARNE ET AL. (2004) unterscheiden dahingegen zwischen:

O de facto Qualitatssicherungssystemen wie z. B. GMP oder HACCP und

O freiwilligen Qualitatssicherungssystemen wie z. B. EurepGAP.

De facto Qualitatssicherungssysteme entstehen durch einen unkoordinierten Prozess in
Wettbewerbsmarkten, wenn bestimmte Spezifikationen einen Marktanteil gewinnen, der so
grol3 ist, dass sich die Anforderungen zum Branchenstandard entwickelt haben. Freiwillige
Qualitatssicherungssysteme werden durch einen Prozess der Konsensbildung entwickelt. An
diesem Prozess konnen sowohl Vertreter der Unternehmen der Lebensmittelkette als auch
Vertreter von Verbraucherschutz-, Tierschutz- und Umweltschutzorganisationen oder Behor-
den beteiligt sein (FEARNE ET AL. 2004, S. 32). Privatwirtschaftliche Qualitatssicherungssys-
teme konnen gleichzeitig nach den Klassifizierungssystemen Kategorien von HOLLERAN ET

AL. (1999) und FEARNE ET AL. (2004) gruppiert werden.

2.2.2.3. STAATLICHE VERSUS PRIVATWIRTSCHAFTLICHE REGULIERUNGSMECHANISMEN

ZUR LEBENSMITTELSICHERHEIT

Die Auswahl des jeweiligen Regulierungsansatzes hangt vom spezifischen Qualitdtsmerkmal,
der Such-, Erfahrungs- oder Vertrauenseigenschaft, ab (vgl. Tabelle 2.5). Privatwirtschaftli-
che Qualitatssicherungssysteme umfassen ein breites Spektrum von Qualitatsmerkmalen.
Sie reichen von Lebensmittelsicherheit bis hin zu differenzierteren Qualitatseigenschaften wie
z. B. die Herkunft eines Produktes, die Einhaltung bestimmter Tierschutzstandards oder sozi-
aler Standards (FEARNE ET AL. 2004, S. 9f.). Uber das Zusammenspiel staatlicher und privat-

wirtschaftlicher Regulierungen zur Lebensmittelsicherheit ist bisher wenig bekannt.
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Qualitatsmerkmale

Beispiel

Anreize

Regulierungs-
mechanismen

Sucheigenschaft physische Erschei- Uber den Markt | Information
nung: Frische, Vielfalt, | vermittelt Inspektion
Grofle, Form, Farbe,
Reife

Erfahrungseigenschatft | organoleptische Ei- Uber den Markt | Information

gsﬁr??ciﬂ(g}éri;—] vermittelt Reputation und Wiederho-
' ' lungskaufe
Aroma
Kennzeichnung und Mar-
kenbildung
Herkunft
Vertrauenseigenschaft | Prozesseigenschaften | Staat Kontrolle

und Nahrwert: frei von
Umweltkontaminanten
(z. B. Schwermetalle),
Vitamin- und Mineral-
stoffgehalt

(verpflichtender
Eingriff, freiwil-
lige Initiative)

Untersuchungen und Imp-
lementierung akzeptierter
Grenzwerte

Zertifizierungen und Regu-
lierungen

Implementierung von Institu-
tionen und Durchsetzung
der Haftung

Information

best practice-
Produktionstechnologie,
Umgang nach der Ernte und
im Haushalt

Tabelle 2.5: Produktmerkmale und potentielle Regulierungsmechanismen (eigene Tabelle, in

Anlehnung an FEARNE ET AL. 2004, S. 11)
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2.2.3. ANPASSUNGSENTSCHEIDUNG UND ANPASSUNGSPROZESS

Meist werden Unternehmen als Black Box betrachtet. Aus der Annahme der Unternehmen
als Black Box folgt wiederum die Annahme, dass alle Unternehmen gleichermalRen fahig
sind, Veranderungen, die durch neue oder verédnderte Regulierungen erforderlich werden,
erfolgreich umzusetzen und dies tatsachlich auch tun. Gegen Unternehmen, die versuchen
neue oder veranderte Anforderungen zu ignorieren oder zu umgehen, werden von den staat-
lichen Vollzugsbehdrden Sanktionen verhangt. Von diesen SanktionierungsmafRnahmen soll

eine abschreckende Wirkung auf andere Unternehmen ausgehen.

Diese sehr vereinfachte Sichtweise der Anpassungsentscheidung und des Anpassungspro-
zesses ist jedoch aufgrund von Kontrolldefiziten staatlicher Behoérden unrealistisch (MACAU-
LAY 1993, S. 259ff.). AuRerdem ist sie ungeeignet, das Anpassungsverhalten von Unterneh-
men im Hinblick auf privatwirtschaftliche Qualitatssicherungssysteme zu beschreiben. Anpas-
sungsentscheidungen und Anpassungsprozesse auf Unternehmensebene missen offen dar-
gelegt werden, um die Auswirkungen neuer oder verdnderter Anforderungen zu verstehen

(HENSON UND HEASMAN 1998, S. 11; HENSON UND HOOKER 2001, S. 8).

2.2.3.1. DAS MODELL DES ANPASSUNGSPROZESSES

Es wurde eine Reihe von Modellen entwickelt, um die Anpassungsentscheidung und den
Anpassungsprozess auf Unternehmensebene zu verstehen. BARON UND BARON (1980) kon-
struierten ein Wahrscheinlichkeitsmodell, das die subjektive Anpassungswahrscheinlichkeit
von Unternehmen abbildet. Dem Modell liegt die Annahme zugrunde, dass die subjektive
Anpassungswahrscheinlichkeit eines Unternehmens umso groR3er ist, je kleiner die politische
Unsicherheit und je groRer die Dringlichkeit der Anpassung und der Technologiekoeffizient
sind. Politische Unsicherheit setzt sich aus den folgenden Teilkomponenten zusammen: Bi-
rokratie, Politikdnderung, Konflikte und gerichtliche Auseinandersetzung mit der bestehenden
Regierung, zusammen. Dringlichkeit ist definiert als Quotient aus dem Nutzen der Anpassung
und den Kosten der Nicht-Anpassung, wobei die Variablen Kosten und Nutzen nicht genauer
bestimmt sind. Eine Prazisierung ware jedoch aufgrund des multidimensionalen Charakters
der beiden Variablen und zur Operationalisierung des Modells notwendig. Der Technologie-
koeffizient ist der Quotient aus der verfiigharen Technologie und deren Kosten. Er gibt an,
wie leicht oder wie schwer eine Anpassung zu erreichen ist (BARON UND BARON 1980,
S. 143f. und S. 148).
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Aufbauend auf BARON UND BARON (1980) entwickelten COLE UND SOMMERS (1981) einen Ent-
scheidungsbaum, der potentielle Anpassungsstrategien und Reaktionen von Vollzugsbehor-
den zusammenfasst. SPROULL (1981) unterscheidet Aufmerksamkeit, Interpretation, Antwort-
repertoire und Kommunikationskanéle als vier Komponenten des Anpassungsprozesses.
SEGERSON (1999) identifizierte mit der Hilfe eines spieltheoretischen Modells Faktoren, die
Unternehmen zur freiwilligen Umsetzung von QualitatssicherungsmalRnahmen bewegen (SE-
GERSON 1999, S. 54). Die genannten Modelle beleuchten jedoch nur einen Teilaspekt des
Anpassungsprozesses; die Anpassungsentscheidung. Dahingegen konzipierten HENSON UND

HEASMAN (1998) ein ganzheitliches Modell des Anpassungsprozesses (vgl. Abbildung 2.1).

Nach diesem Modell gliedert sich der Anpassungsprozess in neun Teilschritte: Anforderun-
gen identifizieren, Anforderungen bewerten, Versuch die Anforderungen zu beeinflussen
(Lobbying), Veranderungen identifizieren, (Nicht-)Anpassungsentscheidung treffen, spezifi-
sche Anpassungsstrategie wahlen, Anforderungen kommunizieren, implementieren, Gberwa-
chen und evaluieren. Im ersten Schritt ,Identifikation der neuen oder verdnderten Regulie-
rung” besteht ein signifikanter Unterschied zwischen kleinen und grofen Unternehmen. Gro-
Be Unternehmen haben eigene Rechtsabteilungen und kénnen deshalb neue oder verander-
te Anforderungen friiher erkennen als kleine Unternehmen. Des weiteren versuchen grof3e
Unternehmen starker den Gesetzgebungsprozess durch Lobbyarbeit zu beeinflussen (HEN-
SON UND HEASMAN 1998, S. 14).

Im zweiten Schritt versuchen Unternehmen herauszufinden, ob sie und wenn ja, welche ihrer
Produkte von der Regulierung betroffen sind. Sind Unternehmen von einer neuen oder ver-
anderten Vorschrift betroffen, dann mussen sie bewerten, ob ihre Prozesse regulierungskon-
form sind oder nicht. In vielen Féllen sind jedoch mit spezifischen Anpassungen spezifische
Risiken verbunden, die Fehlerkosten verursachen. Fehlerkosten sind in diesem Kontext defi-
niert als die Differenz zwischen den Kosten, die unter der Bedingung vollstandiger Informati-
on entstanden wéaren, und den Kosten, die unter der realistischeren Annahme der unvollstan-
digen Information entstehen. Je groRer das Informationsniveau eines Unternehmens bez.
den Anforderungen einer spezifischen Regulierung ist, desto geringer sind die erwarteten

Fehlerkosten der Anpassung (HENSON UND HEASMAN 1998, S. 15).
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Identifikation der An-
forderung

A4

Lobbying Bewertung der Anfor-
derung -y

\ 4

Identifikation der Ver-

anderung €------- .

v E
(Nicht-)Anpassungs- i
entscheidung - 1
spezifische Anpas- i
sungsstrategie €------- K
Kommunikati- |
A

Implementierung i
4 K

\4 i
Monitoring und Evalu- !
ierung - -------

Abbildung 2.1: Prozessmodell des Anpassungsprozesses (eigene Abbildung, in Anlehnung
an HENSON UND HEASMAN 1998, S. 13; LOADER UND HOBBS 1999, S. 594)
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JAYASINGHE-MUDALIGE UND HENSON (2003) entwickelten ein Modell, das das Zusammenspiel
der Determinanten der Anpassungsentscheidung wiederspiegelt. Dem Modell liegt die An-
nahme zugrunde, dass die Anpassungs- bzw. Nicht-Anpassungsentscheidung von Einzelun-
ternehmen ein ,trade off* zwischen zahlreichen internen und externen Faktoren ist (vgl. Ta-
belle 2.6). Unternehmen entscheiden sich nach diesem Modell flr eine Anpassung, wenn die
Summe des Nutzens einer Anpassung (QA) und der Kosten einer Nicht-Anpassung (QD) die
Summe des Nutzens einer Nicht-Anpassung (QB) und der Kosten einer Anpassung (QC)
Ubersteigen: (QA + QD) > (QB + QC). Die Anpassungs- bzw. Nicht-Anpassungsentscheidung
wird wesentlich von Unternehmens- und Marktmerkmalen beeinflusst (JAYASINGHE-MUDALIGE
UND HENSON 2003, S. 143ff.). In den meisten Unternehmen besteht jedoch eine Anpassungs-
kultur, die sich in sog. ,Daumenregeln” reflektiert anhand derer Anpassungs- bzw. Nicht-
Anpassungsentscheidungen getroffen werden. Meist wird in Unternehmen auf eine quantita-

tive Bewertung neuer Regulierungen verzichtet (HENSON UND HEASMAN 1998, S. 17).

Lebensmittelsicherheits- Unternehmensstrategie
Standards und Einzelunter- ~Anpassung* »Nicht-Anpassung*
nehmen
QA QB
& . Positive Anreize Positive Anreize
T Q S (Motivation) (De-Motivation)
= g = interne Effizienz - weniger Gemeinkos-
2o g Z Wettbewerbsfahigkeit ten
2 g n ) niedrigere Preise
2 § g - GMP . Zeitersparnis
E2 | ¢ oc -
S s = Negative Anreize Negative Anreize
£ S & | (De-Motivation) (Motivation)
= w S Restrukturierung - Exportanforderungen
> = externe Beratung - Produkthaftung
Dokumentation - Medienberichte

Tabelle 2.6: Anpassungsentscheidung von Unternehmen (JAYASINGHE-MUDALIGE UND HEN-
SON 2003, S. 144)

Haben Unternehmen die Anpassungsentscheidung getroffen, kdnnen sie zwischen sechs
verschiedenen Anpassungsstrategien wéahlen. Die Spannbreite reicht von der Strategie
.Chance erkennen“ Uber die Strategien ,vollstandige Anpassung®, ,partielle Anpassung",
.Nicht-Anpassung®, ,Einflussnahme” bis hin zur Strategie ,Marktausscheiden® (vgl. Abbil-

dung 2.2). Die Strategie ,Chance ergreifen” stellt die aktivste und unternehmerischste Ant-
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wort auf eine neue Regulierung dar. Unternehmen passen sich enthusiastisch an, um einen
Jfirst mover“-Vorteil zu erzielen und ihren Marktanteil zu vergro3ern. Erfolgsfaktor einer sol-
chen Strategie ist, dass eine entsprechende Marktnachfrage existiert. Aus einer ,vollstandi-
gen Anpassung“ dahingegen resultiert kein héherer Marktanteil und die Strategie der ,partiel-
len Anpassung*“ birgt zwei Gefahren: Reagiert die zustandige Behdrde mit Vollzugsmalnah-
men oder nicht? Wenn ja, gewinnt oder verliert die Behdrde? Die Risken der Strategie der
.Nicht-Anpassung”“ entsprechen denen der Strategie der ,partiellen Anpassung”; sie sind je-
doch gréRRer. Unter der Strategie der ,Einflussnahme* versteht man eine Strategie, die ver-
sucht eine neue oder veranderte Anforderung mittels Offentlichkeits- und/oder Lobbyarbeit,
Anfechtung der Legitimitdt oder Hinhaltetaktik zu verhindern. Ergreift ein Unternehmen die
Strategie ,Marktausscheiden”, dann werden alle Aktivitaten (Produkte), die von der neuen
oder veranderten Anforderung betroffen sind, eingestellt. Im Extremfall scheidet ein Unter-
nehmen aufgrund einer neuen oder veranderten Regulierung vollstandig aus dem Markt aus.
Die letztgenannte Strategie ist die teuerste Alternative (COLE UND SOMMERS 1981, S. 144-
150, HENSON UND HOOKER 2001, S. 12f.). Alternative Anpassungsstrategien wirken sich un-
terschiedlich auf die Teilstrategien eines Unternehmens wie z. B. auf das Produktionsmana-
gement, die Logistik, das Marketing oder das IT-Management aus. Im Rahmen des Produkti-
onsmanagements mussen beispielsweise Prozesse, Lagertemperaturen oder Kennzeich-
nungssysteme modifiziert bzw. verbessert werden. Héhere Anforderungen an die Dokumen-
tation, um nachzuweisen, dass die Sorgfaltspflicht erfullt wird, betreffen v.a. das IT-
Management (LOADER UND HOBBS 1999, S. 694f.).
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Anpassungsstrategie

Chance ergreifen

vollstandige Anpassung

partielle Anpassung

keine Anpassung

uaisoysbunsseduy apuablals

Einflussnahme

(usuoIues) oyisiy sapuablals
(usuoiues) oyisiy sapuablals

Marktausscheiden

v

Abbildung 2.2: Anpassungsstrategien von Unternehmen (eigene Abbildung, in Anlehnung an

COLE UND SOMMERS 1981, S. 145; HENSON UND HOOKER 2001, S. 12f)

Auf den Prozessschritt der Implementierung folgt die Auditierung des Qualitatssicherungssys-
tems. Eine Auditierung dient der Verifizierung von MalBhahmen zur Gewahrleistung von Le-
bensmittelsicherheit. Verifizierung ist definiert als ,Bestéatigung durch Bereitstellung eines
objektiven Nachweises® [..], dass festgelegte Forderungen® [..] erfillt worden sind“ (LEON-
HARD UND NAUMANN 2002, S. 212). Unter Validierung versteht man ,die Bestatigung durch
Bereitstellung eines objektiven Nachweises [..], dass die Forderungen fur einen spezifischen
Gebrauch oder eine spezifische beabsichtigte Anwendung [..] erfillt worden sind“ (LEONHARD
UND NAUMANN 2002, S. 212). Verifizierung und Validierung von MalRnahmen zur Gewahrleis-

8 Ein objektiver Nachweise sind Daten, die die Existenz oder Wahrheit von etwas bestatigen (LEONARD UND NAUMANN 2002,

S. 246).
o Forderungen sind ein Erfordernis oder eine Erwartung, die festgelegt, ublicherweise vorausgesetzt oder verpflichtend ist (LEO-
NARD UND NAUMANN 2002, S. 246).
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tung von Lebensmittelsicherheit kdnnen durch Audits erfolgen. Ein Audit ist ein ,systemati-
scher, unabhangiger und dokumentierter Prozess zur Erlangung von Auditnachweisen™ [..]
und zu deren objektiven Auswertung, um zu ermitteln, inwieweit Auditkriterien™* [..] erfllt
sind“ (LEONHARD UND NAUMANN 2002, S. 246). Interne bzw. Erstparteien-Audits werden von
oder im Auftrag der Organisation selbst fir interne Zwecke durchgefihrt. Zweitparteien-
Audits werden z. B. von Kunden, die ein Interesse an der Organisation haben, oder im Auf-
trag dieser Parteien durchgefiihrt. Drittparteien-Audits werden von externen, unabhéngigen
Organisationen durchgefiihrt. Solche Organisationen bieten die Zertifizierung an (LEONARD
UND NAUMANN 2002, S. 246f.). Drittparteien-Audits kénnen die Effizienz des Zertifizierungs-
systems steigern und Transaktionskosten senken (FEARNE ET AL. 2004, S. 29). Zertifizierung
ist ein ,Verfahren, nach dem eine dritte Stelle fur eine Einheit (z. B. ein Qualitatssicherungs-
system) [..] schriftlich bestétigt, dass ein Produkt [..] oder ein Prozess [..] mit festgelegten
Forderungen [..] konform ist* (LEONARD UND NAUMANN 2002, S. 323). Die schriftliche Bestati-
gung erfolgt normalerweise durch die Ausstellung eines Zertifikats (LEONARD UND NAUMANN
2002, S. 323).

Es werden drei Grundformen des Audits unterschieden:

O das Produktaudit, d. h. Beurteilung der Wirksamkeit von Qualitétssicherungs-
systemen durch die Untersuchung einer bestimmten Anzahl von Rohstoffen
und/oder Endprodukten und dem Vergleich mit Rohwaren- oder Produktmus-

tern oder der Rohwaren- oder Endproduktspezifikation;

O das Prozessaudit, d. h. Bewertung der Funktionsfahigkeit von Qualitatssiche-
rungssystemen durch den Vergleich der Produktionsprozesse, der Risikoana-
lyse, der Betriebs- und Personalhygiene, usw. mit dem Stand der Technik und

der Guten Herstellungspraxis sowie

O das Systemaudit, d. h. Beurteilung der Wirksamkeit des Qualitatssicherungs-
systems durch Feststellung, ob alle notwendigen Elemente eines Qualitatssi-
cherungssystems vorhanden sind. Systemaudits werden beispielsweise bei ei-
ner Zertifizierung nach DIN EN ISO 9000 durchgefihrt.

Werden zwei oder mehr Qualitdtssicherungssysteme zusammen auditiert, spricht man von
einem kombinierten bzw. einem Kombiaudit (LEONARD UND NAUMANN 2002, S. 247). Jedem

Audit liegen Standards zugrunde, gegen die auditiert wird und die von den Unternehmen er-

° Auditnachweise sind objektive Nachweise, die fiir die Auditkriterien zutreffen und verifiziert wurden (Leonard und Naumann,
S. 246).
™ Auditkriterien sind Forderungen, die fir ein Audit vereinbart wurden (Leonard und Naumann, S. 246).
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fullt werden mussen. Auditergebnisse dienen der Unternehmensklassifizierung (NOHLE 1994,
S. 311; NOHLE 1995, S. 4f.).

Zertifizierungssysteme sind meist dreistufig aufgebaut, bestehend aus der Eigenkontrolle in
der ersten Stufe, der neutralen Kontrolle in der zweiten Stufe und der Kontrolle der Kontrolle
in der dritten Stufe. Die Kontrolle der Kontrolle bezeichnet man auch als Akkreditierung. Akk-
reditierung bezeichnet ein ,Verfahren [..], nach dem eine autorisierte Stelle die formelle Aner-
kennung erteilt, dass eine Stelle oder Person kompetent ist, bestimmte Aufgaben auszufih-
ren“ (LEONARD UND NAUMANN 2002, S. 320) z. B. die Aufgabe einer Zertifizierungsstelle, fest-
gelegte Zertifizierungen auszufihren oder die Aufgabe eines Priflabors, bestimmte Untersu-

chungen vorzunehmen.

2.2.3.2. DIE DETERMINANTEN DES ANPASSUNGSPROZESSES

Die Anpassungs- bzw. Nicht-Anpassungsentscheidung ist eingebettet in ein komplexes Ge-
flecht von Anreizen, strategischen Zielen sowie Ressourcen und Fahigkeiten bzw. Beschran-
kungen eines Unternehmens. Anreize lassen sich jedoch in staatliche und marktgetriebene
(private) Anreize gruppieren (vgl. Abbildung 2.3). Die Wirkung staatlicher und privater Anreize
bez. der Anpassungs- bzw. Nicht-Anpassungsentscheidung h&ngt entscheidend von erwarte-
ten Kosten und Nutzen der Anpassung bzw. der Nicht-Anpassung ab (HENSON UND HOLT
1994, S. 408; FEARNE ET AL. 2004, S. 30f.).

Private Anreize lassen sich des weiteren untergliedern in interne (,supply-side“) und externe
(,demand-side") Anreize (HENSON UND HOLT 1994, S. 408). Interne Anreizen der Implemen-
tierung von Qualitatssicherungssystemen sehen Unternehmen darin, dass dadurch Potentiale
zur Prozessoptimierung offen gelegt werden (HOLLERAN ET AL. 1999, S. 681f.). Denn Quali-
tatssicherungssysteme tragen zur Prozessdokumentation und Prozessmodellierung bei, die
eine verbesserte Prozesskontrolle sowie formalisierte Prozesse zur Fehlerbehebung ermdgli-
chen. Dies tragt dazu bei, Fehlerrate und Fehlerkosten zu senken sowie die Produktivitat zu
steigern. TURNER ET AL. (2000) benennen zusatzlich die Zusammenfilhrung verschiedener
Qualitatssicherungssysteme, eine bessere Faktorausnutzung, transparentere Informations-
flisse sowie die Standardisierung verschiedener Produktionsstétten als interne Anreize sid-
afrikanischer Agribusiness-Unternehmen, um ein Qualitdtsmanagementsystem gemal der
Normenreihe DIN EN ISO 9000ff. zu implementieren (TURNER ET AL. 2000, S. 297f.). Andere
Studien zeigen, dass Unternehmen Qualitdtssicherungssysteme aufgrund externer Anreize

einfihren (beispielsweise um Kundenanforderungen erfillen). Qualitatssicherungssysteme
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konnen sich auRerdem zum Branchenstandard (de facto Qualitatssicherungssystem) entwi-
ckeln, so dass allein die Erfullung dieser Anforderung den Absatz sichert und ein Marktaus-

scheiden verhindert. Dies gilt beispielsweise fiir die DIN EN 1SO 9000ff. im Automobilsektor.

Externe und interne Anreize stehen in Wechselbeziehung zueinander und verstarken sich
gegenseitig. Das gleiche qilt fiir staatliche und private Anreize (HOLLERAN ET AL. 1999, S. 677
und S. 681f.; HENSON UND HOOKER 2001, S. 14). Wie HENSON UND HOLT zeigen, sind die ,Er-
fullung gesetzlicher Anforderungen“ und die ,Erfillung von Kundenanforderungen® die
Hauptanreize, weshalb Unternehmen der britischen Milchwirtschaft HACCP einfuhren (vgl.
HENSON UND HOLT 1994, S. 412). Nach TURNER ET AL. (2000) gaben 42 % der zertifizierten
Agribusiness-Unternehmen interne Anreize, 42 % externe Anreize sowie 16 % interne und
externe Anreize fir die DIN EN ISO 9000ff.-Implementierung an (TURNER ET AL. 2000,
S. 297). BREDAHL UND HOLLERAN (1997) berichten in einer britischen Studie zur DIN EN ISO
9000ff.-Implementierung von entsprechenden Ergebnissen (vgl. BREDAHL UND HOLLERAN
1997).

Anreize sind teilweise allgemeingultig, teilweise unternehmensspezifisch (HENSON UND HOO-
KER 2001, S. 13). Die Wirkung von Anreizen unterscheidet sich zwischen kleinen und grol3en
Unternehmen. Grof3e Unternehmen und Markenartikelhersteller werden eher durch interne
Anreize zur DIN EN ISO 9000ff.-Implementierung motiviert, wahrend bei kleinen und mittel-
standischen Unternehmen sowie No Name-Hersteller externe Anreize im Vordergrund stehen
(VAN DER WIELE UND BROWN 1997, S. 300f.; LEE UND PALMERS 1999, S. 895; HENSON UND
HOLT 1994, S. 416f.). Anreize reflektieren damit die strategischen Ziele sowie die organisato-
rischen Fahigkeiten und Beschrankungen der Unternehmen (HENSON UND HOOKER 2001,
S. 14). Ein einziger Anreiz wie z. B. Kundenanforderungen zu erfiillen kann jedoch so stark
sein, dass die Bedeutung aller anderen Anreize irrelevant wird (HOLLERAN ET AL. 1999,
S. 678).
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z. B. Marktanteil,
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Abbildung 2.3: Determinanten der (Nicht-)Anpassungsentscheidung (eigene Abbildung, in Anlehnung an JAYASINGHE-MUDALIGE
UND HENSON 2003, S. 151)
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Der Nutzen, der mit der Anwendung von Qualitatssicherungssystemen erzielt wird, wird zumin-
dest teilweise durch die zugrundeliegenden Anreize beeinflusst. Da Anreize sowohl allgemein-
gultig als auch unternehmensspezifisch sind, ist der Nutzen eines Qualitatssicherungssystems
von Unternehmen zu Unternehmen unterschiedlich (HENSON UND HOLT 1994, S. 408; SUN 1999,
S. 904f.). Bei Anreizen wie z. B. Kundenanforderungen zu erftillen oder Wetthewerbsdruck zu
bekampfen steht ein kurzfristiger Wettbewerbsvorteil im Vordergrund. Nur bei Anreizen wie z. B.
die interne Organisation zu verbessern, eine Qualitatskultur zu entwickeln oder die Endprodukt-
qualitat zu verbessern resultiert die Implementierung von Qualitatssicherungssystemen in einem
langfristigen Nutzen fir das Unternehmen (VAN DER WIELE UND BROWN 1997, S. 302; GOTZAMANI
UND TSIOTRAS 2002, S. 161ff.). Es dauert mehrere Jahre bis der wahre Nutzen eines Qualitats-

sicherungssystems erreicht wird (SUN 1999, S. 908; MCADAM UND MCKEOWN 1999, S. 232).

Den Anreizen, die die Implementierung von Qualitdtssicherungssystemen fordern, wirken Barrie-
ren, die die Umsetzung von Qualitatssicherungssystemen behindern, entgegen (vgl. VELA UND
FERNANDEZ 2003, PANISELLO UND QUANTICK 2001, FSAI 2001, HILL ET AL. 2001, DOUGLAS 1999).
Hinsichtlich der Barrieren bei der Einfuhrung von privaten Qualitatssicherungssystemen existie-
ren zwei grundsatzliche Konzepte, die komplementér das gleiche Problem beleuchten: das ver-
haltenswissenschaftliche und das technische Konzept (vgl. Tabelle 2.7). Zu den verhaltensbe-
dingten Barrieren zahlen u. a. die Risikowahrnehmung und Risikoeinstellung des Unternehmers,
die Persistenz alter Gewohnheiten oder der Mangel an Motivation; zu den technischen Barrieren
u. a. die UnternehmensgrolRe, fehlendes Wissen oder Ressourcenverfiugbarkeit. Hier wird nur
der Einfluss der UnternehmensgrofRe auf die Anpassungsentscheidung und den Anpassungs-
prozess von Einzelunternehmen kurz erldutert, da er in der Literatur am haufigsten diskutiert
wird. Die Auswirkungen der Unternehmensgrof3e sind darauf zurtickzuftihren, dass die Stiick-
kosten der Anpassung aufgrund von BetriebsgréReneffekten negativ mit der Unternehmensgro-
Be korreliert sind. JOHANNSON (1997) belegte die Existenz von BetriebsgroReneffekten am Bei-
spiel der DIN EN ISO 14.000ff.-Zertifizierung kanadischer Unternehmen: Bei kleinen Unterneh-
men*? machen die Kosten der DIN EN ISO 14.000ff.-Zertifizierung 1,7 % der Verkaufserlose
aus, bei mittelstandischen Unternehmen®® 0,3 % der Verkaufserlése und bei groR3en Unterneh-
men'* 0,05% der Verkaufserlése (JOHANNSON 1997, S. 11ff.). AuRerdem sind in groRen Unter-
nehmen mehr finanzielle und personelle Ressourcen fir die Umsetzung des Anpassungspro-
zesses vorhanden als in kleinen Unternehmen. Daraus ist zu schliefRen, dass kleine Unterneh-

men wahrscheinlich eher eine Strategie der partiellen oder der Nicht-Anpassung wahlen. Wéh-

12 (weniger als 500.000 US-$ Verkaufserlose)
1 (weniger als 5 Mio US-$ Verkaufserldse)
4 (weniger als 50 Mio. US-$ Verkaufserlose)
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rend sich grof3e Unternehmen flir eine opportunistische Strategie oder eine Strategie der voll-

standigen Anpassung entscheiden (HENSON UND HEASMAN 1998, S. 20). HUARNG (1998), LEE

UND PALMERS (1999) zeigten den Ressourcenmangel kleiner und mittelstdndischer Unterneh-
men bez. der DIN EN ISO 9000ff.-Implementierung; FSAI (2002) bez. der HACCP-Umsetzung in

Irland. PANISELLO ET AL. (1999) belegten, dass bei Unternehmen mit weniger als 50 Mitarbeitern

der Anteil der Unternehmen, die sich gegen eine HACCP-Implementierung entscheiden, propor-

tional zur Mitarbeiterzahl abnimmt (PANISELLO ET AL. 1999, S. 94). Da die Lebensmittelkette je-

doch nur so stark wie ihr schwéachstes Glied ist, missen auch kleine und mittelstandische Un-

ternehmen in ein Qualitatssicherungssystem eingebunden und ihren Beitrag zur Lebensmittelsi-

cherheit leisten (TAYLOR 2001, S. 221).

Technische Barrieren

Verhaltensbedingte Barrieren

UnternehmensgrofRe

Unterstutzung durch die Unternehmensleitung
Wissen (Ausbildung und Schulung)
Ressourcenverflgbarkeit (v. a. Zeitmangel)
Verstandlichkeit der Richtlinien (z. B. Durchfih-
rung einer Risikoanalyse oder Sprachbarrieren)
nicht Gbereinstimmende Anforderungen von
verschiedenen Inspekteuren, Beratern, usw.
unzureichende Kontrolle durch die Behdrden
hohe Kosten fur externe Berater

umfangreiche Dokumentation (,Papiertiger)

Risikowahrnehmung, Risikoeinstellung
Persistenz alter Gewohnheiten
Mangel an Motivation

Mangel an Supervision

Tabelle 2.7: Barrieren des Anpassungsprozesses (eigene Tabelle, in Anlehnung an VELA UND
FERNANDEZ 2003, S. 335f.; PANISELLO UND QUANTICK 2001, S. 166ff.; FSAI 2001, S. 19f., FSAI

2002, S. 20)
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2.3. DiE OKONOMIE DES ANGEBOTES VON LEBENSMITTELSICHERHEIT

Das Angebot von Lebensmittelsicherheit beeinflusst sowohl die betriebliche Kostenfunktion als
auch die betriebliche Nutzenfunktion. In diesem Spannungsfeld missen Unternehmen und Le-
bensmittelketten ihr Angebot von Lebensmittelsicherheit und die existierenden Qualitatssiche-
rungssysteme bewerten. Dieses Kapitel liefert die theoretischen Bausteine fur die 6konomische
Betrachtung des Angebotes an Lebensmittelsicherheit. Zunachst werden vier Basiskonzepte der
Wirtschaftlichkeitsanalyse und insbesondere die Grundséatze der Kosten-Nutzen-Analyse vorge-
stellt. Danach werden potentielle Auswirkungen von Qualitatssicherungssystemen auf Kosten
und Nutzen auf Unternehmensebene (Produktionskosten) sowie auf Kettenebene (Transakti-
onskosten) naher erlautert. Am Ende, bevor die Methode und die eigene Vorgehensweise dar-
gestellt werden, werden praktische Hinweise zur Umsetzung der Kosten-Nutzen-Analyse abge-

leitet.

2.3.1. BASISKONZEPTE DER WIRTSCHAFTLICHKEITSANALYSE

Der Entscheidungsunterstitzung und der Evaluierung von Entscheidungen (MalRnahmen, Pro-

grammen, Systemen) stehen vier Basiskonzepte der Wirtschaftlichkeitsanalyse zur Verfigung:

O die Kosten- und Leistungsrechnung (,cost-effectiveness"),

O die Kosten-Nutzen-Analyse (,cost-benefit®),
die Kosten-Nutzwert-Analyse (,cost-utility”) und
0 die Kosten- Machbarkeitsanalyse (,cost-feasibility*).

Jedes Konzept zeigt spezifische Charakteristika und unterscheidet sich folglich hinsichtlich sei-
nes potentiellen Anwendungsgebietes. Die Kosten- und Leistungsrechnung wird eingesetzt,
wenn Entscheidungsalternativen anhand der Kosten und eines einheitlichen Leistungskriteriums
miteinander verglichen werden kénnen. Dies setzt jedoch voraus, dass die zu bewertenden Al-
ternativen das gleiche Ziel verfolgen. Das einheitliche Leistungskriterium muss quantifizierbar,

aber keine monetéare Groéf3e sein (LEVIN 1983, S. 17f.).

Dahingegen mussen bei der Kosten-Nutzen-Analyse Kosten und Nutzen als monetéare Grél3en
gemessen werden kdnnen. Da bei einer Kosten-Nutzen-Analyse fir jede Entscheidungsalterna-

tive Kosten und Nutzen monetéar quantifiziert werden, kdnnen Alternativen mit unterschiedlichen
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Zielen miteinander verglichen werden. Der Vergleich der Entscheidungsalternativen erfolgt mit-
tels Kosten-Nutzen-Koeffizienten (K/N-Koeffizient). Aquivalent zum K/N-Koeffizienten wird die
Kennzahl Netto-Nutzen (definiert als Differenz von Nutzen und Kosten) verwendet. Die Alternati-
ve mit dem minimalen K/N-Koeffizienten bzw. mit dem maximalen Netto-Nutzen ist vorziiglich.
Die Schwierigkeit der Kosten-Nutzen-Analyse besteht darin, allen Kosten- und Nutzenfaktoren

einer Alternative monetare Werte zu zuordnen (LEVIN 1983, S. 21f.).

Die Kosten-Nutzwert-Analyse evaluiert verschiedene Entscheidungsalternativen anhand von
Kosten und geschatztem Nutzwert. Vorzlglich ist die Entscheidungsalternative mit dem kleins-
ten Kosten-Nutzwert-Koeffizienten (K/NW-Koeffizient). Der Nutzwert einer Entscheidung ist defi-
niert als das Produkt der Wahrscheinlichkeit, mit der ein bestimmtes Ziel erreicht wird, und dem
damit verbundenen Nutzen. Die Wahrscheinlichkeit, mit der Ziele einer bestimmten Entschei-
dung erreicht werden, und der damit verbundene Nutzen werden mit Hilfe von Skalen geschatzt
(vgl. Abbildung 2.4). Die subjektiven Nutzwerte der Interviewpartner werden addiert und schliel3-
lich durch die Anzahl der Interviewpartner dividiert, d. h. es wird das arithmetrische Mittel gebil-
det. Die Kosten-Nutzwert-Analyse erlaubt die Verknupfung qualitativer und quantitativer Daten
als Entscheidungsgrundlage. Im Gegensatz zur Kosten- und Leistungsrechnung und der Kos-
ten-Nutzen-Analyse, die auf definierten Annahmen basieren, ist die Reliabilitat der Kosten-
Nutzwert-Analyse eingeschréankt. Die Ergebnisse einer Kosten-Nutzwert-Analyse sind nicht all-
gemeingliltig. Die Validitat der Nutzwertanalyse kann jedoch gesteigert werden, indem man alle
Anspruchsgruppen einer Entscheidung befragt. Vorausgesetzt, dass die Betroffenen einer Ent-
scheidung hinreichend informiert und bez. dieser Entscheidung Experten sind. Die Kosten-
Nutzwert-Analyse wird angewendet, wenn mit einer Entscheidung mehr als ein Ziel verfolgt wird
und wenn die verfiigbare Datenbasis nicht fir eine Kosten-Nutzen-Analyse ausreicht. Sie kann
eine Kosten-Nutzen-Analyse erganzen (LEVIN 1983, S. 27f. und S. 116-121).

Nutzwert = (Wahrscheinlichkeit von Ziel 1 x Nutzwert von Ziel 1) + (Wahrscheinlichkeit von Ziel
... X Nutzwert von Ziel ...) + (Wahrscheinlichkeit von Ziel z x Nutzwert von Ziel z)

Abbildung 2.4: Formel zur Berechnung des Nutzwertes (eigene Abbildung)

Die Kosten-Machbarkeitsanalyse betrachtet lediglich die Kosten einer Entscheidungsalternative.
Sie Uberprift, ob ausreichend Ressourcen zur Verfigung stehen, um eine Alternative realisieren
zu konnen (LEVIN 1983, S. 30).
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Qualitatssicherungssysteme weisen meist ein uneinheitliches, mehrdimensionales Zielsystem
auf. Die Ziele reichen von Lebensmittelsicherheit Uber Tierschutz und Umweltschutz bis hin zu
Arbeitnehmerschutz. Daher kénnen Lebensmittelsicherheitsstandards nur mit Hilfe der Kosten-

Nutzen-Analyse 6konomisch sinnvoll bewertet werden.

2.3.2. GRUNDLAGEN DER KOSTEN-NUTZEN-ANALYSE

Die Kosten-Nutzen-Analyse liefert Schatzungen von Kosten und Nutzen zur Beurteilung von
Entscheidungsalternativen und erméglicht einen optimalen Ressourceneinsatz. Aul3erdem iden-
tifiziert sie die Gewinner und Verlierer einer Entscheidung und macht damit die Allokations- und
Verteilungseffekte einer Entscheidung transparent. Sie ermdéglicht die dialektische Betrachtung
von Entscheidungsalternativen und leistet einen wertvollen Informationsbeitrag im Entschei-
dungsfindungsprozess — auch im Fall von Zeit- und Ressourcenmangel oder eingeschrankter
Datenbasis. (ARROW ET AL. 1996, S. 5-8; HENSON 1998, S. 6)
Der Kosten-Nutzen-Analyse liegt folgendes Optimierungskriterium zugrunde:

.Der totale Nutzen soll die totalen Kosten einer Entscheidungsalternative tbersteigen

bzw. die marginalen Kosten sollen gleich dem marginalen Nutzen sein“ (HENSON 1998,

S. 16).
Die Kosten kénnen im Rahmen der Kosten-Nutzen-Analyse in verschiedene Kostentypen einge-
teilt werden: Direkte Kosten (wie z. B. Inputkosten) kénnen dem Kostentrager unmittelbar zuge-
ordnet werden, indirekte Kosten (wie z. B. Versicherungspramien oder Steuern) dahingegen
nicht (HORTON 1994, S. 50). Indirekte Kosten kénnen zudem in Mikro- und Makrokosten unter-
gliedert werden. Mikrokosten entstehen auf Unternehmensebene, Makrokosten auf Marktebene.
Mikrokosten sind auf Veranderungen der Unternehmensstrategie zurickzufiihren (z. B. auf die
Eliminierung eines von einer neuen Regulierung betroffenen Produktes aus dem Warensorti-
ment). Makrokosten spiegeln sich z. B. in Verdnderungen der Marktstruktur wider. Als Grinde
fur Veranderungen der Marktstruktur (Konzentration, Spezialisierung) sind sowohl die asymmet-
rische Anpassungsfahigkeit von Unternehmen als auch die asymmetrische Durchsetzung neuer
Regelungen durch staatliche Kontrollbehérden zu sehen. Asymmetrien in der Anpassungsfahig-
keit beruhen insbesondere auf der Unternehmensgrolie, dem Alter und der Funktionsfahigkeit

des eingesetzten Kapitals (HENSON 1998, S. 17 und S. 26).

Die Kosten lassen sich des weiteren untergliedern in:
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0 einmalige Investitionen zu Beginn des Anpassungsprozesses (z. B. Investitionen
in die bauliche Instandsetzung von Gebauden oder Investitionen durch den Auf-

bau eines Rickverfolgbarkeitssystems),
O sich zeitweise wiederholende Investitionen (z. B. fir Wiederholungsaudits) und

O laufende Betriebskosten (z. B. fur zusatzliche Laboranalysen oder fiir die Erfl-

lung der Dokumentationsanforderungen) (HENSON 1998, S. 19f.).

Zudem konnen Kosten unterschieden werden in fixe (produktionsmengenunabhéngige) und va-
riable (produktionsmengenabhangige) Kosten sowie in unvermeidbare (zwingend notwendige)
und vermeidbare (freiwillige) Kosten (HENSON 1998, S. 19ff.; HORTON 1994, S. 49f.).

Ebenso wie die Kosten kann der Nutzen gruppiert werden in:

O direkter versus indirekter Nutzen,
O Mikro- versus Makronutzen,

0 quantifizierbarer versus nicht-quantifizierbarer Nutzen und

O einmaliger versus laufender Nutzen (HENSON 1998, S. 17; HORTON 1994, S. 55).

Einen tiefergehenden Einblick in die potentiellen Kosten und Nutzen privatwirtschaftlicher Quali-
tatssicherungssysteme auf Unternehmensebene sowie eine Systematik der Qualitatskosten lie-

fert das néchste Kapitel.

Zunéchst wird jedoch ein weiteres Kriterium der klassischen Kosten-Nutzen-Analyse erlautert. In
die klassische Kosten-Nutzen-Analyse werden alle Interessengruppen einer Entscheidung ein-
bezogen: vom Gesetzgeber und den Kontrollbehérden, Gber die betroffene(n) Branche und Ein-
zelunternehmen bis hin zu den Endkonsumenten. Im Fall eines staatlichen Lebensmittelsicher-
heitsstandards entstehen der Regierung fir Gesetzgebung (z. B. fur Beratung oder Gutachten)
und Vollzug (z. B. fur Inspektionsbesuche oder Lebensmitteluntersuchungen) Kosten (HENSON
1998, S. 17ff.). Wahrend Endkonsumenten von hdheren Lebensmittelsicherheitsstandards da-
durch profitieren, dass sie ein reduziertes Risiko tragen, eine Lebensmittelvergiftung zu erleiden.
Da es sich bei Lebensmittelsicherheit um ein 6ffentliches Gut (&hnlich der Umwelt) handelt, exis-
tiert kein Marktpreis und der monetare Wert der Lebensmittelsicherheit muss mittels der Krank-
heitskostenmethode (,Cost of lliness”) oder der Zahlungsbereitschaftsmethode (,Willingness to
pay") geschatzt werden (CATO 1998, S. 13). Krankheitskosten umfassen Einkommensverluste,
die durch krankheitsbedingte Ausfallzeiten entstehen, Kosten der medizinischen Behandlung

und pflegerischen Versorgung sowie psychologische Kosten (wie z. B. Schmerzensgeld). Prob-
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lematisch ist, dass die fur die Umsetzung einer Krankheitskostenrechnung notwendigen Daten
selbst fir relativ verbreitete lebensmittelbedingte Erkrankungen wie z. B. die Salmonellose beim
Menschen nicht vorhanden sind. Deshalb wurde als theoretisches Ersatzmaf? zur Ermittlung des
okonomischen Nutzens auf Konsumentenebene die Zahlungsbereitschaftsmethode entwickelt.
Ihr theoretisches und empirisches Fundament ist jedoch brichig und deshalb fehlt haufig ein
adaquates Mal3 fir den Konsumentennutzen. Der Nutzen der Konsumenten wird u. U. durch
Preisaufschlage oder durch eine verringerte Produktvielfalt reduziert (CATO 1998, S. 15f.; HEN-
SON 1998, S. 18). Spezifische Kosten und Nutzen von privaten Qualitatssicherungssystemen auf

Unternehmens- und Kettenebene werden in den nachfolgenden Kapiteln ausfihrlich erlautert.

2.3.3. KOSTEN UND NUTZEN AUF UNTERNEHMENSEBENE (PRODUKTIONSKOSTEN)

Die in Tabelle 2.8 systematisch zusammengefassten potentiellen Qualitatskosten wurden aus

einer Arbeit von BREDAHL UND NORTHEN (2004) und der géngigen Qualitditsmanagementliteratur

abgeleitet (vgl. NOHLE 1994, S. 315f.).

Kosten des Qualitdtsmanagements Fehlerkosten
Fehler- Prifkosten interne externe

vermeidungskosten operative strategische
Qualitatsplanung Warenein- Ausschuss Garantie Absatz-
Implementierung und | gangskontrolle Nacharbeit Haftungs- einbulRen
Kontrolle eines Qua- | Prozesskontrolle Mengen- kosten und beschrankter
litats-management- | Endproduktkontrolle abweichung Versicherung | Marktzugang
systems spezifische Kontrollen | Wert- zusatzliche Imageverlust
Kundenaudits Prafmittel minderung Werbung sonstige au-
Lieferantenaudit Instandhaltung der Sortierprifung | Waren-rtickruf | Ber-betrieblich
Leitung des Quali- Prufmittel Wieder- Beschwerde- |festgestellte
tats-managements Laboranalysen holungs- management | Fehler
Personalschulung Prufdokumentation prifung sonstige au-
Benchmarking Qualitatsgutachten Fehlersuche Rerbetrieb-lich
sonstige MalRnah- sonstige MaRnahmen qualitats- festge-stellte
men bedingte Aus- | Fehler

fallzeiten

sonstige in-

nerbetrieblich

festgestellte

Fehler

Tabelle 2.8: Systematik der Qualitatskosten (eigene Abbildung, in Anlehnung an BREDAHL UND
NORTHEN 2004, S. 17; NOHLE 1994, S. 316)
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Qualitatskosten lassen sich gruppieren in Fehlerkosten und Kosten des Qualitdtsmanagements.
Letztere zielen in erster Linie darauf ab, die Produktkonformitat mit unternehmenseigenen Spe-
zifikationen, Kundenspezifikationen sowie staatlichen Gesetzen und Verordnungen zu gewahr-
leisten. Die Kosten des Qualitditsmanagements lassen sich des weiteren untergliedern in Fehler-
vermeidungskosten und Prufkosten. Fehlervermeidungskosten enthalten u. a. die Kosten der
Implementierung, Kontrolle und Weiterentwicklung von Qualitdtsmanagementsystemen (BRE-
DAHL UND NORTHEN 2004, S. 16f.). Andere Autoren sprechen in diesem Zusammenhang von
Anpassungskosten (,Compliance Costs"). Anpassungskosten sind definiert als zusatzliche Kos-
ten, die einem Unternehmen dadurch entstehen, dass es sich an neue staatliche oder privatwirt-
schaftliche Anforderungen (z. B. durch die Einfuhrung eines HACCP-Systems) anpasst. Anpas-
sungskosten, die im Rahmen der Einfihrung und Aufrechterhaltung eines Qualitdtsmanage-
mentsystems entstehen, werden in dieser Arbeit mit Fehlervermeidungskosten gleichgesetzt.
Prifkosten beinhalten die Kosten flur Wareneingangs-, Prozess- und Endproduktkontrollen. Die
Kontrollen dienen der Identifikation von Rohstoffen oder Produkten, die gegen Spezifikationen
verstof3en (BREDAHL UND NORTHEN 2004, S. 16f.). Im Gegensatz zu Fehlervermeidungskosten
stellen Prifkosten variable Kosten dar, wohingegen Fehlervermeidungskosten die Merkmale

von versunkenen Kosten (,sunk costs") aufweisen.

Wenn ein fehlerhaftes Produkt hergestellt wird, muss ein Unternehmen Korrekturmal3nahmen
einleiten, was Fehlerkosten verursacht. Letztere spiegeln die Kosten der Nicht-Konformitat mit
Produktspezifikationen wider. Interne Fehlerkosten sind auf Effizienzverluste im Produktionspro-
zess (z. B. durch Ausschuss oder Nachbearbeitung) zuriickzufihren. Gelangt ein fehlerhaftes
Produkt in die Hand des Konsumenten, entstehen zuséatzlich externe Fehlerkosten. Externe
Fehlerkosten werden darlUber hinaus untergliedert in operative und strategische Fehlerkosten.
Operative Fehlerkosten beinhalten z. B. Kosten fiir Schadensersatzleistungen, Warenrickrufe
oder zusatzliche Werbung, um das Konsumentenvertrauen nach einem Produktfehler wieder-
herzustellen. Exkurs 1 zeigt, dass Warenriickrufe zu Aktienkursverlusten von 1,5 bis 3 % flhren
kénnen sowie einen Trend, dass die Haufigkeit und der Umfang von Warenrickrufen steigt. Zu
den strategischen Fehlerkosten zahlen u. a. Kosten fur Imageverluste und AbsatzeinbulRen
(BREDAHL UND NORTHEN 2004, S 16f.). Strategische Fehlerkosten spiegeln die Markteffekte von

Produktfehlern wider und kénnen nur unter einem langerfristigen Zeithorizont bewertet werden.

Im Kontext der Qualitatskosten dient die Implementtierung eines privatwirtschaftlichen Qualitéts-
sicherungssystems dazu, Nicht-Konformitaten mit Spezifikationen und Fehlerkosten zu vermei-
den. Unternehmen muissen das richtige Verhaltnis zwischen praventivem Handeln (verursacht

Fehlervermeidungskosten) und reaktivem Handeln (verursacht Fehler- und Prifkosten) finden
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(NOHLE 1994, S. 315f.). Qualitatskosten wirken jedoch nicht nur auf Unternehmensebene, son-
dern auch auf Kettenebene aus. Sie beeinflussen neben den Produktionskosten auch die
Transaktionskosten. Im nachsten Kapitel wird dargelegt, wie sich die Qualitatskosten auf die

Transaktionskosten und auf die Lebensmittelkette auswirken.

Exkurs 1: Okonomische Effekte dffentlicher Warenriickrufe

Die (negativen) Auswirkungen von Warenrtckrufen lassen sich am ehesten anhand von Kapi-
talmarktreaktionen messen (vgl. BRODER UND MORALL 1991, S. 310). THOMSEN UND MCKENZIE
(2001) analysierten die Auswirkungen von Produktriickrufen am Beispiel von Fleisch- und Ge-
flugelverarbeitungsfirmen an der New York Stock Exchange (NYSE), der American Stock Ex-
change (AMEX) und dem NASDAQ Stock Market im Zeitraum von 1982 bis 1998. Sie kamen
zum Ergebnis, dass Rickrufe der Klasse 1, die die Verbrauchergesundheit ernsthaft bedro-
hen, zu Aktienkursverlusten von 1,5 bis 3 % flihren. Im Gegensatz dazu ziehen Riickrufe der
Klasse 2 und 3 keine Aktienkursverluste nach sich (THOMSEN UND MCKENZzIE 2001,

S. 527 und 536f.).

Kapitalmarktreaktionen sind jedoch nur eine partielle Messgréi3e fir die Zahlungsbereitschaft
von Unternehmen zur Vermeidung von Warenrickrufen. Die Gesamtkosten eines Warenrtick-
rufes umfassen ex ante Kosten z. B. Kosten der Implementierung von Qualitatssicherungssys-
temen und ex post Verluste z. B. Rlickholung und Zerstérung der fehlerhaften Produkte (BRO-
DER UND MORALL 1991, S. 310). Die Folgen eines Warenrtickrufs kdnnen wie in den Fallen von
Hudson Foods und Thorn Apple Valley Inc. so weitreichend sein, dass die betroffenen Unter-
nehmen aus dem Markt ausscheiden. Hudson Foods, ein grofl3er Rindfleischverarbeiter in Ar-
kansas, musste 1997 aufgrund einer E. Coli 0157:H7-Kontamination Hackfleisch im Wert von
25 Mio. Pfund zuriickrufen. Das Unternehmen stellte daraufhin seine Geschaftsaktivitaten
freiwillig ein und wurde von Tyson Foods Ubernommen. Thorn Apple Valley Inc., ein Fleisch-
verarbeitungsunternehmen aus Michigan, meldete nachdem es wegen einer Listeria monocy-
togenes-Kontamination Produkte im Wert von 30 Mio. Pfund riickholen musste, Konkurs an
(SKEES ET AL. 2001, S. 103f.).

In den USA stieg die Zahl der Warenruckrufe fur Fleisch und Gefligel der Klasse | von durch-
schnittlich 24 Rickrufen pro Jahr im Zeitraum 1993 bis 1996 auf 41 Rickrufe im Zeitraum
1997 bis 2000. Das Volumen der Ruckrufe stieg von durchschnittlich 1,5 Mio. Pfund auf 24
Mio. Pfund pro Jahr. Dafiir verantwortlich sind drei Gesetzesanderungen: Erstens legte der
Food Safety and Inspection Service (FSIS) des amerikanischen Landwirtschaftsministeriums
1989 fiir Listeria monocytogenes und 1994 fur E. coli 0157:H7 Nulltoleranzen fest. Zweitens
erhohte das FSIS die Stichprobenzahl und fiihrte sensiblere Testmethoden ein. Drittens ver-
besserten der US-amerikanischen Center for Disease Control and Prevention (CDC) seine
Kompetenz in der Identifikation und Rickverfolgung von Lebensmittelvergiftungen (OLLINGER
UND BALLENGER 2003, S. 36).
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Inzwischen bieten Versicherungsunternehmen Produkte an, die die ex post Kosten (z. B.
Transport und Vernichtung der Produkte, Gewinneinbussen) eines Warenriickrufs abdecken.
Der Effekt solcher Versicherungen wird in der vorhandenen Literatur widersprichlich bewertet.
Einerseits kdnnen sie als Anreiz wirken, dass Unternehmen ihre Qualitatssicherungssysteme
verbessern, um die Hohe der Versicherungspramie positiv zu beeinflussen. Andererseits be-
steht aufgrund der zwischen Versicherungsunternehmen und zu versicherndem Unternehmen
vorliegenden Informationsasymmetrie die Gefahr des ,moral hazard®, d. h. es besteht die Ge-
fahr, dass Unternehmen infolge des Versicherungsschutzes MalRnahmen zur Gewahrleistung
von Lebensmittelsicherheit reduzieren oder sogar vollstandig unterlassen (SKEES ET AL. 2001,
S. 106 und 109).

2.3.4. KOSTEN UND NUTZEN AUF KETTENEBENE (TRANSAKTIONSKOSTEN)

Privatwirtschaftliche Qualitatsmanagementsysteme fungieren in der Wertschdpfungskette als
Kommunikationshilfsmittel zwischen Lieferanten und Abnehmern. Sie sollen die Unsicherheit
des Einkaufers bez. spezifischer Produkteigenschaften reduzieren, indem sie Informationen u-
ber den Produktionsprozess des Lieferanten liefern (HOLLERAN ET AL. 1999, S. 674). HENSON
UND NORTHEN (1999) proklamieren, dass glaub- und vertrauenswirdige Qualititsmanagement-
systeme das Potential besitzen, Transaktionskosten senken und deshalb bieten Transaktions-
kosten einen Strukturierungsrahmen, um Kosten und Nutzen von Qualitdtsmanagementsyste-

men auf Kettenebene zu analysieren (HOLLERAN ET AL. 1999, S. 670).

Transaktionskosten sind nach HoBBs (1996a) definiert als Kosten, die beim Transfer von Gltern
zwischen getrennten Produktions- oder Vertriebsstufen entstehen bzw. als Kosten, die beim
Austausch von Gitern oder Dienstleistungen anfallen. Da Transaktionskosten alle Aspekte der
Transaktion zwischen Lieferanten und Abnehmern in der Wertschépfungskette umfassen, sind
Transaktionskosten mehr als die Kosten, die fur Kauf und Lieferung entstehen (HOBBS 19964,
S. 510f.).

Man unterscheidet zwischen ex ante und ex post Transaktionskosten. Zu den ex ante Transak-
tionskosten gehoéren Such-, Audit- und Verhandlungskosten (BREDAHL UND NORTHEN 2004,
S. 171.). Die Suchkosten finden keine Entsprechung in den Qualitatskosten wie in Tabelle 2.9 zu
sehen ist. Da Informationen bez. Lebensmittelsicherheit am Markt nicht frei verfligbar sind, ist
der Auditprozess von bzw. der Prozess der Informationsbeschaffung Gber potentielle Lieferanten
zeit- und kostenaufwendig. Glaubwirdige Qualititsmanagementsysteme, die durch Drittparteie-
naudits verifiziert werden, konnen jedoch dazu beitragen, die Auditkosten zu senken (HOLLERAN
ET AL. 1999, S. 674f.). Die Auditkosten haben in den Kosten der Lieferantenbewertung ein direk-
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tes Gegenstick in den Qualitatskosten. Auch die Verhandlungskosten finden ein direktes Ge-
genstuck in den Qualitatskosten; sie entsprechen allen Kosten, die im Rahmen der Vertragsver-
handlungen entstehen (z. B. den Kosten, die bei der Planung von Vertragsstrafen fur fehlerhafte
Produkte und anderen Problemen anfallen oder bei der Planung von Inspektionsbesuchen)

(BREDAHL UND NORTHEN 2004, S. 17f.).

Die ex post Transaktionskosten umfassen Monitoring- und die Vollzugskosten. Da vertragliche
Regelungen nicht alle potentiellen Risiken einschlieRen, muss die Einhaltung von Vertragen
durch Wareneingangskontrollen und Laboruntersuchungen Uberwacht werden. Zudem mussen
Vertrage mit Hilfe von SanktionierungsmafRnahmen vollzogen werden, da eine laxe Kontrolle
und Durchsetzung von Vertrdgen opportunistisches Verhalten férdert (HOLLERAN ET AL. 1999,
S. 675). Eine Reihe von Qualitatskosten wie z. B. Kosten der Schulung von Einkaufspersonal,
der Lieferantenbewertung oder von Malinahmen zur Erfullung der Sorgfaltspflicht sind den Mo-
nitoringkosten zuzuordnen. Die Vollzugskosten haben auf Lieferantenseite (,upstream®) kein
direktes Gegenstick in den Qualitatskosten; auf der Abnehmerseite (,downstream)“ entspre-
chen sie den Kosten fir Garantie- und Schadensersatzleistungen, fir Warenriickrufe und fir
zusatzliche Werbemal3nahmen (BREDAHL UND NORTHEN 2004, S. 17f.).
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Transaktions-

gualitatsbezogene Kostenkategorien

kosten
upstream (Lieferanten) | downstream (Kunden)
ex ante Transaktionskosten
Suchkosten Nicht betrachtet Nicht betrachtet
Screening- Lieferantenbewertung. Unternehmen | Kundenaudits. Kunden flhren eine
kosten mit einem Qualitatsmanagementsys- | systematische Bewertung ihrer Liefe-

tem flhren eine systematische Liefe-
rantenbewertung durch. Ein Teil der
Bewertung wird haufig durch Dritte
ausgefuhrt. Oft werden in begrenz-
tem Umfang Produkttests durchge-
fuhrt.

ranten durch. Die Bewertung wird hau-
fig Dritten Ubertragen. Oft werden in
begrenztem Umfang Produkttests
durchgefinhrt.

Verhandlungs-
kosten

Verhandlung vertraglicher Beziehun-
gen. Qualitats- und Inspektionspla-
nung, Verhandlung von Sanktionen
bei Produktfehler. Die informelle Be-
ziehung durfte die Entwicklung neuer
Produkte und MalRnahmen zur Quali-
tatsverbesserung umschliel3en.

Verhandlung vertraglicher Beziehun-
gen. Qualitats- und Inspektionspla-
nung, Verhandlung von Sanktionen bei
Produktfehler. Die informelle Bezie-
hung dirfte die Entwicklung neuer
Produkte und MafRnahmen zur Quali-
tatsverbesserung umschlief3en.

ex post Transaktions

kosten

Monitoring- Schulung des Einkaufspersonals, Bewertung durch Dritte, Dokumentati-
kosten Lieferantenbewertung, Produkttests |on, Produkttests und Inspektion, Quali-
und Inspektion, Dokumentation. tatsmanagentsysteme.

Vollzugs- Gewdhnlich nicht betrachtet. Garantien, Haftungskosten, Waren-
kosten ruckrufe, zusétzliche Werbung
Produktions- Implementierung, Kontrolle und Weiterentwicklung des Qualitdtsmanage-
kosten und mentsystems, Konkurrenzanalyse (Benchmarking), Schulung des Produkti-

Gemeinkosten

onspersonals, Prozesskontrolle, Produktkontrolle und Inspektion, Entsorgung,
Wiederaufbereitung, Nachbearbeitung und Test, Fehleranalyse

Tabelle 2.9: Kombiniertes Modell fir Qualitatskosten und Transaktionskosten (BREDAHL UND
NORTHEN 2004, S. 18)

Transaktionskosten werden nicht in der Unternehmensbuchfilhrung erfasst und im Gegensatz

zu den Produktionskosten sind die Transaktionskosten schwierig zu quantifizieren (HOBBS

1996¢, S. 20). Deshalb wurden in der Vergangenheit folgende drei Konzepte entwickelt

dustriesektoren mittels Sekundéardaten,

O die Erfassung der Auswirkungen der vertikalen Koordination in verschiedenen In-

O die Erfassung der Auswirkungen der vertikalen Koordination innerhalb eines In-

dustriesektors mittels Sekundardaten und
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O die Erfassung der Auswirkungen der vertikalen Koordination innerhalb eines In-
dustriesektors mittels Primardaten (HoBBS 1996c, S. 20f.).

Die ersten beiden Ansatze, die auf Sekundardaten wie z. B. auf allgemeinen Industriekennzah-
len basieren, messen den Einfluss vertikaler Koordination auf die Transaktionskosten nur indi-
rekt. Direkt kénnen Transaktionskosten nur durch Befragung der Akteure der Wertschépfungs-
kette bestimmt werden. Mit Hilfe von Tiefeninterviews kdnnen detaillierte Einblicke in die Trans-
aktionskosten einer Stufe bzw. der gesamten Wertschdpfungskette gewonnen werden. Erfolgs-
kritisch ist hierbei die Formulierung eindeutiger, detaillierter Fragen, um Antworten zu erhalten,

die zu aussagekréftigen Ergebnissen fihren (HoBBS 1996¢, S. 20-25).

Die Identifikation der Transaktionskosten wird durch die Anwendung des transaktionskostenba-
sierten Rahmenmodells von BREDAHL UND NORTHEN (2004) erleichtert (vgl. Tabelle 2.10). Dem
Modell liegt die Annahme zugrunde, dass sowohl die Rohstofflieferanten als auch die Lieferan-
ten von Zwischen- und Endprodukten Uber glaubwirdige Qualititsmanagementsysteme verfi-
gen. Des weiteren geht aus der Tabelle hervor, dass die wahrgenommene Glaubwirdigkeit und
damit die wahrgenommene Vertrauenswirdigkeit eines Qualitdtsmanagementsystems dartiber
entscheidet, ob tatsachliche eine Reduktion der Transaktionskosten erzielt werden kann. Das
Modell von BREDAHL UND NORTHEN (2004) ist auf extrinsische Qualitatssignale beschrénkt. Eine
Erweiterung des Modells um intrinsische Qualitatssignale ist kompliziert, aber jederzeit moglich
(BREDAHL UND NORTHEN 2004, S. 21ff.).

Wahrend es bei Transaktionskosten wie z. B. den Transportkosten relativ einfach ist, den mone-
taren Wert direkt zu bestimmen, ist es bei anderen Transaktionskosten wie z. B. den Verhand-
lungskosten kompliziert oder unmdéglich. Fehlende monetéare Werte kénnen geschatzt werden;
beispielsweise indem zur monetéren Bewertung eines Kundenaudits die Opportunitatskosten flr
den Zeitaufwand des Auditors und des Lebensmittelherstellers herangezogen werden (HOBBS
1996¢, S. 24).
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Rohstofflieferant
(Verkaufer)

Zwischeprodukt-lieferant (Kaufer
und Verkaufer)

Kunde (Kaufer)

Beispiel

Landwirt

Schlachthof

LEH

ex ante Transaktionskosten

Suchkosten

Wenn die System-
zertifizierung effektiv
beworben werden
kann, dann kdnnen die
Suchkosten des Kun-
den reduziert werden.

Die Suchkosten fir Rohstoffe mit
definierten Eigenschaften werden
reduziert, wenn das Qualitatsma-
nagment-system des Rohstoffliefe-
ranten als glaubwirdig betrachtet
wird. Ansonsten gibt es keine Ver-
anderung der Suchkosten.

Wenn die Zertifizierung des eigenen
Qualitatssystems effektiv beworben
werden kann, dann kénnen die
Suchkosten des Kunden reduziert
werden.

Die Suchkosten fur Produkte mit
gewunschten Eigenschaften wer-
den reduziert, wenn das Quali-
tatsmanagementsystem des Lie-
feranten als glaubwiirdig betrach-
tet wird. Ansonsten gibt es keine
Veranderung der Suchkosten.

Screening-kosten

Die Kosten fiir die Bewertung des
Rohstofflieferanten kdnnen gesenkt
werden, wenn das Qualitatsmana-
gement-system des Lieferanten als
glaubwiirdig betrachtet wird.

Die Kosten fiir die Bewertung des
Lieferanten kénnen gesenkt wer-

den, wenn das Qualitdtsmanage-
ment-system des Lieferanten als

glaubwurdig betrachtet wird.

Verhandlungs-
kosten

Wenn die Kaufer glau-
ben, dass das Quali-
tatssystem ein glaub-
wirdiger Indikator far
die Qualitatseigen-
schaften ist, dann
kénnen die Verhand-
lungskosten bzw. die
Komplexitét der ver-
traglichen Regelungen
reduziert werden.

Eine potentielle Reduktion der Ver-
handlungskosten mit ihren Lieferan-
ten ist moglich, wenn die Qualitats-
management-systeme der Lieferan-
ten die notwendigen Standards und
Inspektionen bietet, um ein Produkt
mit gewiinschten Eigenschaften
sicherzustellen.

Wenn die Kaufer glauben, dass das
Qualitdtsmanagement-system ein
glaubwirdiger Indikator fiir die Qua-
litatseigenschaften ist, dann kénnen
die Verhandlungskosten bzw. die
Komplexitat der vertraglichen Rege-
lungen reduziert werden.

Eine potentielle Reduktion der
Verhandlungskosten mit ihren
Lieferanten ist moglich, wenn die
Qualitatsmanagement-systeme
der Lieferanten die notwendigen
Standards und Inspektionen bie-
tet, um ein Produkt mit gewtinsch-
ten Eigenschaften sicherzustellen.

ex post Monitoring

und Vollzug

Monitoringkosten

Reduzierte Kosten fiir das Monito-
ring von Produkten und Produkti-
onsprozessen von Rohstofflieferan-
ten, wenn der Rohstofflieferant
Mitglied eines glaubwiirdigen Quali-
tdtsmanagement-systems ist.

Reduzierte Kosten fur das Monito-
ring von Produkten und Produkti-
onsprozessen der Lieferanten,
wenn der Lieferant Mitglied eines
glaubwuirdigen Qualitdtsmanage-
ment-systems ist.

Vollzugskosten

Die Strafen durch
Kunden fir nicht-
konforme Produkte
sind reduziert und es
entstehen weniger
Kosten fir Straf-
/BuR3gelder.

Reduzierte Kosten bez. der Bestra-
fung von Rohstofflieferanten. Die
Strafen durch Kunden fiir nicht-
konforme Produkte sind reduziert
und es entstehen weniger Kosten
fur Bul3gelder.

Reduzierte Kosten bez. der Be-
strafung von Lieferanten.

Tabelle 2.10: Potentielle Effekte von Qualitdtsmanagementsystemen auf die Transaktionskosten

(BREDAHL UND NORTHEN 2004, S. 17)

Hohere Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit und den Tierschutz haben die Wertschop-

fungskette fur Rindfleisch im Vereinigten Konigreich verandert. Es wird weniger Rindfleisch tber
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Auktionen vermarktet, sondern verstarkt Rindfleisch in vertikal koordinierten Wertschopfungsket-
ten erzeugt. HoBBS (1996a) befragte dazu 93 rindfleischverarbeitende Unternehmen in GrofR3bri-
tannien™ und stellte fest, dass die vertikale Koordination die Riickverfolgbarkeit erleichtert, lan-
gerfristige Lieferanten-Abnehmer-Beziehungen sowie eine konstante Qualitdt gewahrleistet und
somit Informations- und Monitoringkosten reduziert. (HoBBS 1996a, S. 509 und S 516). HOBBS
(1996b) geht deshalb davon aus, dass aufgrund der Informationsasymmetrie bez. Lebensmittel-
sicherheit die vertikale Koordination in der Agrar- und Erndhrungswirtschaft zunehmen wird
(HoBBs 1996b, S. 2). Der empirische Beweis flir einen solchen Trend fehlt bisher jedoch. Land-
wirtschaftliche Erzeuger nehmen Mechanismen der vertikalen Koordination haufig als Ein-
schrankung ihrer unternehmerischen Freiheit wahr. Gemal der Transaktionskostentheorie wer-
den landwirtschaftliche Erzeuger, die bisher aus den genannten Griinden keine oder nur eine
geringe vertragliche Bindung eingegangen sind, Qualitditsmanagementsysteme ohne vertikale
Bindung (wie z. B. die DIN EN ISO 9000ff.) bevorzugen. da Qualitdtsmanagementsystemen von
Typ 2 im Gegensatz zur vertikalen Koordination eine freie Wahl des Absatzkanal ermdglichen
(MAZE UND GALAN 2000, S. 167f.).

Empirische Analysen, die die Wirtschaftlichkeit von Qualitatssicherungssystemen (Qualitatssi-
cherungssysteme von Typ 1 bzw. Typ 2) untersuchen, sind im Forschungsfeld der Lebensmittel-
sicherheit selten. Die wenigen existierenden Studien sind auf einzelne Stufen der Lebensmittel-
kette wie z. B. den LEH (vgl. MORTLOCK ET AL. 2000) und auf einzelne Sektoren wie z. B. die
Milchwirtschaft (vgl. GoOuLD ET AL. 2000) oder die Fleischwirtschaft (vgl. JENSEN ET AL. 1998)
beschréankt. Zudem wurden Qualitatssicherungssysteme bisher lediglich isoliert betrachtet und
dabei wurden zum Teil sehr unrealistische Annahmen (z. B. eine 100 %ige Eliminierung aller
Pathogene durch HACCP) zugrunde gelegt oder wichtige Kostentrager nicht beriicksichtigt (vgl.
ANTLE 1996, S. 1246f.; vgl. FEARNE ET AL. 2004, S. 20). Vergleichende Kosten-Nutzen-Analysen
privatwirtschaftlicher Qualitatssicherungssysteme vom Typ 2, die Kosten und Nutzen stufen-
Ubergreifend von den Vorlieferanten der Landwirtschaft Uber die Landwirtschaft, die abnehmen-
de Hand, die Verarbeitungsindustrie, dem Handel bis hin zum Endkonsumenten analysieren,

fehlen vollstandig.

'* Jeder Vertriebskanal wird durch ein Biindel von Eigenschaften charakterisiert. Die Entscheidung eines Verarbeitungsunterneh-
mens fir den einen oder anderen Vertriebskanal héngt von den Eigenschaften ab. Die Eigenschaften beeinflussen die Transaktions-
kosten und damit unterscheiden sich die Transaktionskosten verschiedener Vertriebskanale voneinander (Hobbs 1996a, S. 514a).
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2.3.5. HINWEISE ZUR PRAKTISCHEN UMSETZUNG DER KOSTEN-NUTZEN-ANALYSE IN DER VOR-

LIEGENDEN STUDIE

Die praktische Umsetzung der Kosten-Nutzen-Analyse wird von einer Reihe von Problemen

begleitet. Die in der Literatur haufiger diskutierten Schwachstellen der Kosten-Nutzen-Analyse

sind:

Die Definition einer Referenzsituation, von der ausgehend die Effekte privatwirt-
schaftlicher Qualitatssicherungssysteme bestimmt werden, um das Problem der
.Doppeltzahlung” von Kosten und Nutzen zu vermeiden (HENSON 1998, S. 17,
ARROW ET AL. 1996, S. 9). Hinzu kommt, dass der Einfluss einer bestimmten Ent-
scheidung z. B. der Einfluss eines HACCP-Systems auf die Reduktion von le-
bensmittelbedingten Erkrankungen schwer von anderen Einfliisse wie z. B. vom
Einfluss technologischen Fortschritts abzugrenzen ist (UNNEVEHR UND JENSEN
1996, S. 767). Es ist moglich, dass zum nahezu gleichen Zeitpunkt verschiedene
Veranderungen stattfinden, die zum gleichen Ergebnis fihren (HORTON 1994,

S. 14).

Unternehmen kénnen auf neue Regulierungsmechanismen zur Gewabhrleistung
von Lebensmittelsicherheit unterschiedlich reagieren. Beispielsweise kénnen Un-
ternehmen auf eine neue Kennzeichnungspflicht fir Produkte, die einen bestimm-
ten Inhaltsstoff enthalten, nicht reagieren. Andere Unternehmen kénnen alle Pro-
dukte mit diesem bestimmten Inhaltsstoff aus dem Sortiment nehmen. Wieder
andere Unternehmen kénnen die Rezeptur des Produktes neuformulieren, d. h.
den von der Regulierung betroffenen Inhaltsstoff eliminieren. Schlie3lich kbnnen
Unternehmen die Kennzeichnung wie gefordert umsetzen. Unterschiedliche An-
passungsstrategien verursachen unterschiedliche Anpassungskosten, die die
Wirtschaftlichkeit des Anpassungsprozesses beeinflussen. Die Effizienz des An-
passungsprozesses wird dartiber hinaus von weiteren Einflussfaktoren (Anreizen,
Barrieren) determiniert. Es ist nicht oder nur schwer mdglich ein ,,Standard*-
Unternehmen zur Erfassung der Anpassungskosten auszuwéhlen (HENSON 1998,
S. 21ff.).

Die Unterscheidung zwischen Kosten und Nutzen ist willkurlich, da positiver Nut-
zen als negative Kosten und umgekehrt positive Kosten als negativer Nutzen be-

trachtet werden konnen. In dieser Arbeit werden deshalb positive Effekte einer
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Entscheidung als Nutzen und negative Effekte einer Entscheidung als Kosten
klassifiziert (HENSON 1998, S. 16).

Kosten und Nutzen sind schwer zu identifizieren und quantifizieren. Die F&higkeit
Kosten und Nutzen zu identifizieren und zu quantifizieren, hangt vom Kosten- und
Nutzenbewusstsein sowie von der Einstellung bez. Kosten und Nutzen innerhalb
eines Unternehmens ab. Nach HENSON UND HEASMAN (1998) gaben 52,2 % der
Probanden an, dass es schwierig ist war Kosten zu identifizieren und 58,9 % sag-
ten, dass es schwierig war die Kosten zu quantifizieren. Da in den Unternehmen
formelle Verfahren zur Erfassung der Anpassungskosten fehlen. Der Nutzen ist
generell schwieriger zu quantifizieren als die Kosten, was zu einer systemati-
schen Uberschatzung der Kosten fiihrt (HENSON UND HEASMAN 1998, S. 16). Bei
der Interpretation der Ergebnisse von Kosten-Nutzen-Analysen ist zu bericksich-
tigen, dass nicht alle Nutzenaspekte quantifiziert und kurzfristig realisiert werden
kdnnen und trotzdem kdnnen sie bedeutend wenn nicht sogar entscheidend fur

den Entscheidungsfindungsprozess sein (HORTON 1994, S. 13 und S. 17).

Verbrauchte Ressourcen fir die keine Marktpreise vorhanden sind, miissen ge-
schatzt werden. Schéatzungen erfolgen jedoch unter Unsicherheit. Um die Unsi-
cherheit von Schatzungen zu reduzieren, kann man sich der Sensitivitatsanalyse
bedienen (LEVIN 1983, S. 89ff.). Die Aussagekraft einer Kosten-Nutzen-Analyse
kann erhdht werden, indem anstelle von Einzelwerten ein Wertintervall mit Unter-
und Obergrenzen fir Kosten und Nutzen angegeben wird (ARROW ET AL. 1996,
S. 10).

In die klassische Kosten-Nutzen-Analyse werden alle Anspruchsgruppen einer
Entscheidung einbezogen. Dies ist ein &ul3erst komplexer und aufwendiger Pro-
zess. Die verschiedenen Anspruchsgruppen nehmen unterschiedliche, mogli-
cherweise gegensatzliche Perspektiven bez. Kosten und Nutzen einer Entschei-
dung ein (HORTON 1994, S. 46f.).

Fur die Anwendung der Kosten-Nutzen-Analyse in dieser Arbeit bringen diese Schwierigkeiten

folgende Implikationen mit sich: Im ersten Schritt missen die spezifischen Effekte, die mit der

Implementierung eines privaten Qualitatssicherungssystems einhergehen, identifiziert werden.

Dies stellt die Voraussetzung dafur da, um im zweiten Schritt die mit jedem einzelnen Effekt as-

soziierten Kosten und Nutzen quantifizieren zu konnen (HENSON 1998, S. 16). Bei den gegen-

wartig gegebenen Schwierigkeiten die wahren Kosten sowie die vielfaltigen Nutzenaspekte von
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privaten Qualitatssicherungssystemen zu identifizieren und insbesondere zu quantifizieren,
muss auf die Methode der Fallstudien zuriickgegriffen und auf deren Reliabilitat vertraut werden.
Auch wenn aufgrund von Ressourcen- und Datenmangel keine Kosten-Nutzen-Analyse im klas-
sischem Sinne durchgefuhrt werden kann, liefert sie ein strukturiertes Rahmenkonzept, um ei-
nen tieferen Einblick in eine bisher kaum untersuchte Problemstellung zu gewéhren. Es kdnnen
Schwachstellen aufgedeckt, getroffene Annahmen beleuchtet und neue Annahmen entwickelt
werden (HORTON 1994, S. 13). Weitere Informationen zur praktischen Umsetzung der Kosten-
Nutzen-Analyse werden im nachfolgenden Kapitel 3 ,Methode und eigener Forschungsplan®

dokumentiert.
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3. METHODISCHE GRUNDLAGEN UND EIGENER FORSCHUNGSPLAN

3.1. METHODISCHE GRUNDLAGEN

Im dritten Kapitel werden die methodischen Grundlagen der Fallstudienforschung und das eige-
ne Forschungsdesign vorgestellt: Zunéchst werden wichtige Begriffe und Ziele der Fallstudien-
forschung definiert. Danach wird die Methode der Fallstudienforschung methodologisch als qua-
litativer Forschungsansatz eingeordnet. Im folgenden Abschnitt werden potentielle Anwen-
dungsgebiete fur die Fallstudienmethode benannt und es wird begriundet, warum in der vorlie-
genden Arbeit die Fallstudienmethode angewendet wurde. Anschlie3end wird aufgezeigt, wie
die methodischen Anforderungen der Methode der Fallstudienforschung im eigenen For-

schungsdesign umgesetzt wurden.

3.1.1. BEGRIFFSDEFINITIONEN UND ZIELE DER FALLSTUDIENFORSCHUNG

Nach PATTON ist eine Fallstudie eine lesbares, beschreibendes Bild einer Person, eines Pro-
gramms, einer Entscheidung, eines Ereignisses oder einer Institution. Den Lesern wird Zugang
zu allen notwendigen Informationen geliefert, um die Person, etc. zu verstehen (PATTON 1990,
S. 388). YIN unterscheidet wie Tabelle 3.1 zeigt zwischen vier grundlegenden Fallstudientypen.
Die horizontale Achse prasentiert die Anzahl der Falle, die betrachtet werden und gibt an, ob die
Studie auf nur einem Fall (,single-case study“) oder auf mehreren Fallen (,multiple-case study*)
basiert. Die vertikale Achse bildet die Anzahl der Analyseeinheiten ab, die innerhalb eines spezi-
fischen Falls untersucht werden. Unter einer Analyseeinheit versteht man Personen, Unterneh-
men oder Projekte innerhalb eines Programms. Je nach dem ob nur eine Analyseeinheit unter-
sucht wird oder ob mehrere Analyseeinheiten untersucht werden, spricht man von einer holisti-
schen (,holistic*) Fallstudie oder von einer eingebetteten (,embedded®) Fallstudie (YIN 2003,
S. 40). Die Auswahl der Falle und Analyseeinheiten hangt weitgehend von der forschungsleiten-

den Fragestellung und den vorlaufigen Arbeitsthesen ab (STERNS ET AL. 1998, S. 316f.).

48



Anzahl der Falle
ein Fall mehrere Féalle
eine Einheit |Unternehmeni ¥ Unternehmen i
Anzahl der Unternehmen i ¥ Unternehmen i, |
Analyse- mehrere Ein- |- Geschéftsfihrer mit j,
einheiten heiten - Exportabteilung 1= Geschéftsfuihrer
- Organisationsstruktur 2= Exportabteilung
3= Organisationsstruktur

Tabelle 3.1: Beispielmatrix potentieller Fallstudientypen (eigene Tabelle, in Anlehnung an
STERNS ET AL. 1998, S. 317)

Fallstudien zielen darauf ab, eine oder mehrere Entscheidungen, Organisationen, Prozesse,
Programme, Institutionen, etc. zu beleuchten, indem sie im wesentlichen folgende Fragen be-

antworten:
was wurde getan?
warum wurde es getan?
O wie wurde es getan?
mit welchem Ergebnis wurde es getan?

Fallstudien werden angewendet, um Ursache-Wirkungs-Zusammenhéange von Entscheidungen,
etc. zu erklaren; um Entscheidungen und das Entscheidungsumfeld zu beschreiben sowie um
Entscheidungen zu erforschen, die zu keinem klar abgegrenzten Resultat fihren, sondern ein
diffuses Set von Konsequenzen nach sich ziehen (YIN 2003, S. 12 und S. 15). Fallstudien die-
nen dazu, Probleme zu l6sen, Theorien zu testen, Theorien zu modifizieren und zu erweitern

oder neue Theorien zu entwickeln (STERNS ET AL. 1998, S. 312).

3.1.2. METHODOLOGISCHE EINORDNUNG DER FALLSTUDIENFORSCHUNG

Die Methode der Fallstudienforschung gehért der qualitativen Forschungsrichtung an. Die Cha-
rakteristika qualitativer und quantitativer Forschungsmethodologie sind in Tabelle 3.2 zusam-
mengefasst. Aus der Tabelle lassen sich die wesentlichen Unterschiede zwischen qualitativer

und quantitativer Methode ablesen.
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Kriterien gualitative Forschung guantitative Forschung

Triebkraft T Komplexitat und Pluralismus der | das Vorbild der exakten Naturwis-
Gesellschaft senschaften.

Methodologie induktiv deduktiv

Ziel Entdeckung von Neuem und Ent- | Ableitung von Fragestellungen und
wicklung empirisch begrindeter Hypothesen aus theoretischen Mo-
Theorien dellen und Uberpriifung an der Em-

pirie; allgemeingultige Gesetze

Methoden nicht standardisiert standardisiert

Forschungsprozess | Zirkularitét des Prozesses Linearitat der Schritte

zentrales Kriterium Forschungsgegenstand Theorien und Methoden

Probandenauswahl |Relevanz fir das Thema Repréasentativitat

Vorteile - Gegenstandsangemessenheit - Reprasentativitat und Relativitat
von Methoden und Theorien (Prin- | der Ergebnisse
zip der Offenheit) - Bewertung der Forschungsergeb-
- Perspektiven der Beteiligten und | nisse mit klassischen Gutekriterien
ihre Vielschichtigkeit
- Reflexivitat des Forschers und
der Forschung

Nachteile - Reprasentativitat und Relativitat | zu grof3e Abstraktion von Alltagsfra-

der Ergebnisse fehlen

- Bewertung der Forschungser-
gebnisse mit klassischen Gutekri-
terien nicht gegeben

gen und —problemen, um methodi-
sche Standards einzuhalten =» ge-
ringer Einflul3 wissenschatftlicher
Ergebnisse auf Politik und Alltag
(Dysfunktionalitéat der modernen
Wissenschaften)

Tabelle 3.2: Charakteristika quantitativer und qualitativer Forschungmethodologie (eigene Tabel-
le, in Anlehnung an FLICK 1995, S. 1, S. 10f., S. 14-16, S. 57-61)

Im Gegensatz zur quantitativen Forschungsrichtung, der ein linearer Forschungsprozess

zugrunde liegt, ist der Forschungsprozess in der qualitativen Forschung zirkular. Die For-

schungsfrage wird erst im Laufe des Forschungsprozesses entwickelt, d. h. das Erkenntnisinte-

resse wird erst anhand der Ergebnisse der vorangegangenen Gesprache konkretisiert. Dies ist

darauf zurickzufuhren, dass der qualitative Forschungsprozess auf dem ,Prozessmodell der

gegenstandsbegriindeten Theoriebildung” basiert.

Das ,Prozessmodell der gegenstandbegriindeten Theoriebildung* erfiillt folgende Prinzipien der

qualitativen Forschung (vgl. Abbildung 3.1):

O das Prinzip der Offenheit und

das Erkenntnisprinzip ,Verstehen”.
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Das ,Prinzip der Fallrekonstruktion als Ansatzpunkt* bedeutet, dass am Einzelfall angesetzt
wird: Zunachst wird die einzelne subjektive Theorie, die sich aus einem Gesprachsverlauf ergibt,
rekonstruiert und erst danach werden weitere Fallanalysen und deren Ergebnisse vergleichend
herangezogen, um aus den verschiedenen subjektiven Theorien Typologien zu bilden. Das
.Prinzip der Offenheit* besagt, dass die theoretische Strukturierung des Forschungsgegenstan-
des solange zuriickgestellt wird bis sich die Struktur des Forschungsgegenstandes durch die
Probanden herausgebildet hat. Uber das ,Prozessmodell der gegenstandsbegriindeten Theo-
riebildung” lasst sich das Erkenntnisprinzip ,Verstehen* mit groRerer Sensibilitat fur das zu ver-
stehende Objekt umsetzen. Denn durch die enge Verzahnung von Erhebung und Interpretation
sowie die daraus abgeleiteten Entscheidungen fir weitere Falle lasst sich der Fallbezug als

Grundlage der qualitativen Forschung besser realisieren als in einem linearen Design®®.

Die schrittweise Festlegung der Stichprobe bezeichnet man als ,theoretisches Sampling”. Beim
Jtheoretischen Sampling” geht es nicht darum die Reprasentativitat der Stichprobe durch eine
Zufallsauswahl der Falle und Analyseeinheiten zu gewahrleisten, sondern es werden die Félle
und Analyseeinheiten in die Untersuchung einbezogen, die neue Informationen fir die zu entwi-
ckelnde Theorie beinhalten. Die Auswahl von Fallen und Analyseeinheiten erfolgt nach konkret-
inhaltlichen anstatt nach abstrakt-methodologischen Kriterien; nach Relevanz anstatt nach Re-
prasentativitat. Ziel des ,theoretischen Samplings* ist es, die Theorie anzureichern (FLICK 1995,
S. 40, S.57, S.59ff, S. 82 und S. 85f.). ,Die Auswahl und Einbeziehung weiterer Probanden
wird abgeschlossen, wenn die theoretische Sattigung’ einer Kategorie oder Untersuchungs-
gruppe erreicht ist, d. h. sich nichts Neues mehr ergibt* (FLICK 1995, S. 83). Im Verlauf des For-
schungsprozesses findet eine zunehmende Abstraktion und Integration der Erkenntnisse statt
(DEPPERMANN 1999, S. 96).

8 linearer Forschungsprozess: Theorie — Hypothesen — Operationalisierung — Stichprobenziehung — Datenerhebung — Datenanalyse
— Uberpriifung
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| modifizierte oder neue Theorie |

Abbildung 3.1: "Prozessmodell der gegenstandsbegriindeten Theoriebildung” (eigene Abbil-
dung, in Anlehnung an FLICK 1995, S. 40 und S. 61)

3.1.3. ANWENDUNGSGEBIETE DER FALLSTUDIENFORSCHUNG

Die Methode der Fallstudienforschung wird angewendet, wenn eine Person, ein Problem, ein
Programm oder eine Situation im Detail und im Kontext (ganzheitlich) erforscht werden (PATTON
1990, S. 54). Fallstudien sind in der Evaluierungsforschung fest verankert. Denn sie ermdgli-
chen es, qualitative und quantitative Informationen sowie Primér- und Sekundardaten so mitein-
ander zu kombinieren, um daraus Schlussfolgerungen fir ein bestimmtes Problem zu ziehen.
Zudem sind Fallstudien kostengtinstiger und weniger zeitaufwendig als Methoden der quantitati-
ven Forschung (YIN 2003, S. 15; PATTON 1990, S. 99). Nach YIN sind Fallstudien als For-
schungsmethode angemessen, wenn es sich um ,wie“- und/oder ,warum*“-Fragen handelt, wenn
Umweltfaktoren nicht kontrollierbar sind und es sich um ein Gegenwartsproblem handelt (YIN
2003, S. 5).

Die vorliegende Arbeit wurde als multiple, ,embedded” Fallstudie aufgebaut:

weil unternehmerische Entscheidungsfindungsprozesse haufig komplex sind. Die
Entscheidungsgrundlagen in Unternehmen gehen meist Uber die einfachen Ent-

scheidungsregeln ,Profitmaximierung” oder ,Kostenminimierung“ hinaus und be-
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ziehen unterschiedliche Perspektiven ein. Gleichzeitig werden Entscheidungen in
Unternehmen oft mit begrenzter Datengrundlage getroffen (HARLING UND MISSER
1998, S. 119; STERNS ET AL. 1998, S. 311f.). In der vorliegenden Arbeit wird hin-
terfragt, warum Anpassungsentscheidungen bzw. Nicht-
Anpassungsentscheidungen bez. ausgewahlter Qualitatssicherungssysteme ge-
troffen werden. Ferner wird untersucht wie Qualitatssicherungssysteme umge-
setzt werden und welche Konsequenzen dies auf Unternehmens- und Kettenebe-

ne mit sich bringt.

O weil das Thema Lebensmittelsicherheit eine interdisziplinare Herangehensweise
erfordert, die es ermdglicht die Erkenntnisse unterschiedlicher wissenschaftlicher
Teildisziplinen zu integrieren. Beispielsweise missen zur Beantwortung spezifi-
scher Fragestellungen naturwissenschatftliche, statistische und ékonomische Da-
ten zusammengefihrt werden. Diese Integration kann nur anhand von Fallbei-

spielen erfolgen (HOOKER UND MURANO 2000, S. 39-46).

weil es aufgrund der zunehmenden Marktkonzentration in der Agrar- und Ernédh-
rungswirtschaft immer schwieriger wird Zufallsstichproben aus groRen Grundge-
samtheiten fur Stichprobenerhebungen zu generieren (STERNS ET AL. 1998,

S. 311). Dies gilt insbesondere fiir die Stufe des LEH.

Trotz der positiven Charakteristika und Potentiale der Methode der Fallstudienforschung ist die
Zahl der Fallstudien fur die Wertschépfungsketten der Agrar- und Erndhrungswirtschaft und ins-
besondere zum Thema Lebensmittelsicherheit bisher begrenzt (vgl. LINDGREEN UND HINGLEY
2003, S. 328-349).

3.2. EIGENES FORSCHUNGSDESIGN

In der Fallstudienforschung existieren hinsichtlich des Forschungsplans und insbesondere bez.
der Frage, ob a priori Arbeitsthesen formuliert werden dirfen oder nicht, widerspriichliche Mei-
nungen (EISENHARDT 1989, S.522; EISENHARDT 1991, S.620; DYER UND WILKENS 1991,
S. 613.). Zudem ist innerhalb der Fallstudienforschung im Gegensatz zu anderen Forschungs-
richtungen (wie z. B. der Panelforschung) kein standardisiertes Forschungsdesign vorhanden,
so dass in diesem Kapitel die Schritte des angewendeten Forschungsplans transparent darge-
legt werden mussen. Der Forschungsplan ist eine logische Sequenz von Schritten (wie z. B. die

Schritte der Datensammlung und der Datenanalyse) und verkniipft die empirischen Daten mit
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den zu Beginn aufgestellten Forschungsfragen sowie den am Ende abgeleiteten Schlussfolge-
rungen. Zweck des Forschungsplans ist es, Fehler bei der Datensammlung und Datenanalyse
zu vermeiden sowie die Reliabilitdt der Ergebnisse zu verbessern (WESTGREN UND ZERING 1998,
S. 418; YIN 2003, S. 19ff.).

In der vorliegenden Arbeit werden laut Forschungsplan im ersten Schritt forschungsleitende
Fragen formuliert (vgl. Abbildung 3.2). Aus den forschungsleitenden Fragen sowie dem Stand
der Forschung im Bereich der Okonomie der Lebensmittelsicherheit werden im zweiten Schritt
vorlaufige Arbeitsthesen abgeleitet. Im dritten Schritt werden Fragenbdgen konzipiert und Pre-
tests durchgefihrt. AnschlieBend werden Falle und Analyseeinheiten ausgewahlt. Daraufhin
werden mit Hilfe von Experteninterviews und Dokumentenanalyse Daten erhoben, um die vor-
laufigen Arbeitsthesen zu Uberprifen und weiterzuentwickeln oder neue Theorien aufzustellen.
Im sechsten Schritt werden die Daten transkripiert, mittels der Methode der qualitativen Inhalts-
analyse analysiert sowie nach dem Triangulationsprinzip verallgemeinert und validiert. Im sieb-

ten und letzten Arbeitsschritt werden die Ergebnisse aufbereitet und prasentiert.

| forschungsleitende Fragestellung formulieren |

v
| vorlaufige Arbeitsthesen formulieren |

v
| Fragebégen entwerfen & Pretests durchfiihren |

| Félle und Analyseeinheiten auswéahlen |

| Daten erheben |

v
| Daten transkripieren & analysieren |

| Ergebnisse verallgemeinern |

!

| Ergebnisse préasentieren |

Abbildung 3.2: eigener Forschungsplan (eigene Abbildung)
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3.2.1. FORSCHUNGSLEITENDE FRAGESTELLUNG FORMULIEREN

Die Ubergeordnete Fragestellung der vorliegenden Arbeit lautet:

Wie wirken sich Qualitatssicherungssysteme in der Lebensmittelkette - von der Futtermit-
telindustrie Uber die landwirtschaftliche Erzeugung, das lebensmittelverarbeitende Ge-
werbe (wie z. B. Schlacht- und Zerlegebetriebe), die Lebensmittelindustrie (wie z. B.
Fleischwarenindustrie), das Handwerk (wie z. B. Fleischereien) bis hin zum LEH - auf
Kosten und Nutzen der Einzelunternehmen sowie der gesamten Lebensmittelkette aus?
Ausgehend von dieser tUbergeordneten Fragestellung werden fiinf forschungsleitende Fragen

entwickelt:

1. Warum werden in der Lebensmittelkette Qualitatssicherungssysteme entwickelt

und eingefuhrt?
2. Wie werden in der Lebensmittelkette Qualitatssicherungssysteme umgesetzt?

3. Wie sind Kosten und Nutzen von Qualitatssicherungssystemen auf Unterneh-

mensebene zu bewerten?

4. Wie sind Kosten und Nutzen von Qualitatssicherungssystemen auf Kettenebene

zu bewerten?

5. Wie kdnnen die existierenden Qualitatssicherungssysteme verbessert werden?

3.2.2. VORLAUFIGE ARBEITSTHESEN FORMULIEREN

Da das Hauptziel der vorliegenden Arbeit darin besteht, Falle (ausgewéhlte Qualitéatssiche-
rungssysteme) zu beschreiben sowie existierende Theorien zu modifizieren und zu erweitern,
wurden trotz des induktiven Ansatzes a priori vorlaufige Arbeitsthesen formuliert. Hinzukommt,
dass die zeitliche Verfugbarkeit von Interviewpartnern aus Unternehmen der Agrar- und Ernah-
rungswirtschaft stark begrenzt ist und eine konsequente Vorbereitung den Verlauf und Outcome
der Experteninterviews nachhaltig verbessert (WESTGREN UND ZERING 1998, S. 418 und S. 421).
Die vorlaufigen Arbeitsthesen wurden aus den forschungsleitenden Fragen, dem Literaturriick-

blick und aktuellen Medienberichten abgeleitet:

1. Die staatlichen und privatwirtschaftlichen Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit

steigen.
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10.

11.

Die Anforderungen verschiedener Anspruchsgruppen der Lebensmittelkette an die Le-

bensmittelsicherheit unterscheiden sich h&ufig nur geringfigig.

Privatwirtschaftliche Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit gehen haufig Gber

staatliche Anforderungen hinaus.

Die Anpassungsentscheidung héngt sowohl von den Anpassungskosten als auch von
den Kosten der Nicht-Anpassung ab (HOLLERAN ET AL. 1999, S. 677; vgl. JAYASINGHE-
MUDALIGE UND HENSON 2003).

Kleine Unternehmen implementieren Qualitatssicherungssysteme oft aufgrund externer
Anreize (z. B. Kundenanforderungen). Dahingegen fuhren grof3e Unternehmen Quali-
tatssicherungssysteme meist aufgrund interner Anreize ein (z. B. Verbesserung der Effi-

zienz interner Prozesse) (HOLLERAN ET AL. 1999, S. 679).

.Der Lebensmittelhandel profitiert am meisten, die Landwirte am wenigsten vom QS-

System* (FOODWATCH 2004, S. 5).

Ein spezifischer Nutzen wie z. B. Kundenanforderungen zu erfillen kann so wichtig sein,
dass andere Kosten- oder Nutzenaspekte irrelevant werden (HOLLERAN ET AL. 1999,
S. 678). Das Qualitatssicherungssystem entwickelt sich zu einem Branchenstandard
bzw. zu einem de facto Qualitatssicherungssystem (HOLLERAN ET AL. 1999, S. 681). Ein
Qualitatssicherungssystem allein reicht nicht aus, um einen Preisaufschlag zu erzielen

(vgl. BREDAHL UND NORTHEN 2004, S. 19f.).

Kosten und Nutzen der Implementierung von Qualitatssicherungssystemen hangen von
Unternehmensmerkmalen (z. B. der Betriebsgrof3e) sowie von der bisherigen Erfahrung
mit Qualitatssicherungssystemen ab (vgl. JAYASINGHE-MUDALIGE UND HENSON 2003; vgl.
HENSON 1998).

Kleine Unternehmen missen bei der Implementierung von Qualitatssicherungssystemen
verhaltnismafig mehr Ressourcen aufwenden als groRe Unternehmen (vgl. HOLLERAN ET
AL. 1999, S. 679; vgl. JAYASINGHE-MUDALIGE UND HENSON 2003; vgl. HENSON 1998).

Das Qualitatssicherungssystem selbst bestimmt Kosten und Nutzen des Qualitatssiche-

rungssystems (BREDAHL UND NORTHEN 2004, S. 21).

Qualitatssicherungssysteme senken die Transaktionskosten (HOLLERAN ET AL. 1999,
S. 681, BREDAHL UND NORTHEN 2004, S. 21).
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3.2.3. FRAGENBOGEN ENTWERFEN & PRETESTS DURCHFUHREN

Basierend auf den vorlaufigen Arbeitsthesen wurden Fragebdgen erstellt, die entsprechende

Fragen, in funf Inhaltsblécken gegliedert, beinhalten:

O Fragen zu den Determinanten der Anpassungsentscheidung und zum Ablauf des

Anpassungsprozesses,
O Fragen zu den Kosten von Qualitatsicherungssystemen,
O Fragen zum Nutzen von Qualitatssicherungssystemen,

0 Fragen zur den Beziehungen der Unternehmen zu relevanten Anspruchsgruppen

sowie
0 Fragen zu Unternehmensmerkmale.

Im ersten Inhaltsblock werden beispielsweise folgende Fragen zusammengefasst: Aus welchen
Grinden wurde das Qualitatssicherungssystem im Unternehmen eingefiihrt? Wie lief der Imp-
lementierungsprozess ab? Welche Barrieren traten bei der Vorbereitung, der Einfiihrung und der
Aufrechterhaltung des Qualitatssicherungssystems auf? Der zweite Inhaltsblock enthalt Fragen
zu den Qualitatskosten. Im dritten Inhaltsblock wird den Effekten von Qualitatssicherungssyste-
men nachgegangen: Wie wirken sich Qualitatssicherungssysteme auf Unternehmensebene
aus? Fuhrt das Qualitatssicherungssystem auf Unternehmensebene zu einer Verbesserung der
Rickverfolgbarkeit und der Lebensmittelsicherheit? Steigert das Qualitatssicherungssystem die
Produktivitat des Unternehmens? Lost das Qualitatssicherungssystem Lernprozesse aus? Diese
Fragen beziehen sich auf die Bewertung der eingetretenen - der angestrebten aber auch der
nicht intendierten - Effekte von Qualitatssicherungssystemen. Dabei missen die Bewertungskri-
terien selbst erst noch im Verlauf der Arbeit konkretisiert werden.

Im vierten Inhaltsblock wird die Beziehungsdynamik zu unterschiedlichen Anspruchsgruppen
untersucht. Es wird die Interaktionsintensitat mit Anspruchsgruppen und ihre Entwicklung an-
hand folgender Fragen analysiert: Welche Anspruchsgruppen werden vom Unternehmen als
relevant wahrgenommen? Wie wird das Unternehmen von ihnen beeinflusst und wie nimmt es
seinerseits Einfluss auf die Anspruchsgruppe? Wurden durch die Einfihrung des Qualitatssiche-
rungssystems Veranderungen in den Beziehungen zu den Anspruchsgruppen verursacht? Wird
das Qualitatssicherungssystem vom Unternehmen eingesetzt, um Anspruchsgruppen zu beein-
flussen oder ist es eher ein reaktives Instrument fir den Umgang mit dem zunehmenden Druck
von Anspruchsgruppen? Im letzten Inhaltsblock wurden Fragen zu Betriebsmerkmalen wie Um-

satz, Anzahl der Mitarbeiter, Rechtsform, usw. gestellt, um im Rahmen der Analyse und Inter-
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pretation der Félle und Analyseeinheiten eine Charakterisierung der Analyseeinheiten vorneh-
men zu konnen. Die Fragebdgen folgen im allgemeinen diesem Aufbau, werden jedoch an die
spezifischen Bedingungen, die auf den einzelnen Stufen der Lebensmittelkette vorliegen, ange-

passt (vgl. Anhang | ,Fragebogen fur Experteninterviews auf der Stufe der Landwirtschaft®).

Die Fragebdgen bilden den Strukturierungsrahmen der Experteninterviews. Sie wurden basie-
rend auf den Ergebnissen des Literaturriickblicks und der Dokuementenanalyse detailliert aus-
gearbeitet, um den Informationsgehalt der Antworten zu steigern und den Gesprachsverlauf
besser zu kontrollieren. Die abgefragten Daten dienen erstens der Charakterisierung der aus-
gewahlten Falle (hier: Qualitatssicherungssystemen) sowie Analyseeinheiten (hier: Unterneh-
men). Zweitens missen sie es ermdglichen, spezifische Analysekonzepte anzuwenden (HAR-
LING UND MISSER 1998, S. 127). Unterstitzend wurden Ablaufdiagramme z. B. fir den Anpas-
sungsprozess bereitgestellt (LOADER 1997, S. 28; HENzE 1994, S. 343f.). Dies gilt insbesondere
fur die Stufe der landwirtschaftlichen Erzeugung, fur die Betriebe des Lebensmittelhandwerks
und fir klein- und mittelstandische Unternehmen. Fir sie wird unterstellt, dass sie nur eine ge-
ringe Prozessorientierung (bzw. geringe Erfahrung in Prozessdokumentation, Prozesskontrolle
und Prozessmanagement) sowie eine geringe Erfahrung mit Qualitatssicherungssystemen vor-
weisen kdnnen. Bevorzugt wurden offene Fragen ohne feste Antwortkategorien formuliert, um
die Initiative beim Befragten und Spielraum fur mogliche Antworten zu lassen. Der Befragte
muss sein Qualitatssicherungssystem schlissig darstellen und der Interviewer kann seiner

Hauptaufgabe des Zuhérens nachkommen (ATTESLANDER 1971, S. 91ff.).

In Folge von Pretests wurden die Fragebdgen inhaltlich modifiziert und prazisiert, um das Ver-
standnis der Fragen und den Detaillierungsgrad der Antworten zu erhéhen. Irrelevante Fragen,
die nicht zur Beantwortung der Forschungsfrage beitrugen, wurden eliminiert. Des weiteren wur-
den organisatorische Veranderungen vorgenommen, um die Interviewpartner besser auf die
Befragung vorzubereiten. Dazu wurden die Interviewpartner vorab telefonisch Uber den For-

schungsgegenstand und den spezifischen Informationsbedarf aufgeklart.

3.2.4. FALLE UND ANALYSEEINHEITEN AUSWAHLEN

Die Fragebdgen gelangten wurden in einer empirischen Untersuchung angewendet. Als exem-
plarischer Untersuchungsbereich wurde die Fleischwirtschaft aus den folgenden Griinden aus-

gewahlt:

da die wirtschaftliche Bedeutung des deutschen Fleischsektors hoch ist.
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da zahlreiche Lebensmittelskandale eine Vertrauens- und Absatzkrise des deut-

schen Fleischsektors ausldsten und zu UmsatzeinbufRen fiihrten.

da ein hoher Anteil lebensmittelbedingter Erkrankungen durch Fleisch und

Fleischprodukte verursacht wird (vgl. Abbildung 3.3).

da im deutschen Fleischsektor eine Vielzahl von Qualitatssicherungssystemen

vorhanden ist.

Lebensmittel als Ursache fir lebensmittelbedingte Erkrankungen in der
europaischen WHO-Region, 1993-1998

Fleisch u. sonstige Lebensmittel
Fleischprodukte 149 %
17,2 %

Pilze
42 %

gemischte LM
9,6 %

Fisch u. Schellfisch
54 %

Eer u. Bprodukte

Milch u. Milchprodukte
23%

8,4 %

Gefligel u.
Gefligelprodukte
Kuchen u. Escreme 3%

12,7 % _
Salat u. Dressing

21%

Abbildung 3.3: Lebensmittelbedingte Infektionen beim Menschen (eigene Abbildung, in Anleh-

nung an TIRADO UND SCHMIDT 2000, S. 420)

Als zu untersuchende Falle wurden die Qualitdtssicherungssysteme QS-System, IFS und GQ

Hessen sowie die Entscheidungsalternative ,kein Qualitatssicherungssystem” festgelegt. Die

Auswahl der relevanten Analyseeinheiten (Unternehmen) orientierte sich an den Gruppen, die
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an der Wertschopfungskette Fleisch beteiligt sind und von der Implementierung privatwirtschaft-
licher Qualitatssicherungssysteme betroffen sind. Die Gruppen wurden anhand folgender Krite-

rien gebildet:

O Die befragten Unternehmen sollten alle Stufen der Wertschopfungskette Fleisch

abdecken.

O Die befragten Unternehmen sollten mindestens eine der genannten Entschei-

dungsalternativen umsetzen.

Die befragten Unternehmen sollten méglichst unterschiedliche Unternehmens-

merkmale (insbesondere hinsichtlich der UnternehmensgrofRe) aufweisen.

Die Zertifizierung der Unternehmen sollte mindestens ein Jahr zurtickliegen, womit gewahrleistet
werden soll, dass die zu Befragenden uber die entsprechenden Erfahrungen und Kenntnisse
verfigen, um die Fragen beantworten zu kénnen. Die zu untersuchenden Gruppen waren somit
festgelegt. Das ,theoretische Sampling“ fand nur innerhalb der Gruppen durch die Auswahl der
konkreten Analyseeinheiten statt. Ziel der Auswahl der Analyseeinheiten war es, innerhalb der
Stichprobe eine moglichst maximale Variation zu erreichen, um zwar wenige, aber maoglichst
unterschiedliche Einheiten einzubeziehen. Es soll die Variationsbreite und Unterschiedlichkeit

erschlossen werden, die im Untersuchungsfeld enthalten ist.

Aus den vier Entscheidungsalternativen ,Implementierung des QS-Systems*®, ,Implementierung
von IFSY, ,Implementierung von GQ Hessen“ oder ,Nicht-Implementierung eines QSS" sowie
den einbezogenen sechs Stufen der Lebensmittelkette entsteht eine 4x6-Forschungsmatrix (vgl.
Tabelle 3.3). Dieses Forschungsdesign ermdglicht trotz des kleinen Stichprobenumfangs umfas-
sende Vergleiche. Einerseits kbnnen Vergleiche zwischen den verschiedenen Qualitatssiche-
rungssystemen sowie zwischen den unterschiedlichen Stufen der Lebensmittelkette angestellt
werden. Andererseits sind auch zwischen den einzelnen Unternehmen innerhalb einer bestimm-
ten Entscheidungsalternative oder zwischen den einzelenen Unternehmen innerhalb einer Stufe
der Fleischkette Vergleiche mdglich. Ergdnzend wurden Experteninterviews mit sechs System-
trdgern und einem Auditor sowie eine schriftliche Befragung von Biindlern und eine Telefonbe-
fragung von Schlacht- und Zerlegebetrieben durchgefihrt.
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Stufe der QS-System IFS GQ Hessen kein Qualitats-
Fleischkette sicherungssystem
Futtermittel- FuMi 2 - - FuMi 1
industrie FuMi 3
Transporteur
Landwirtschaft | Landwirt 2 - Landwirt 2 Landwirt 1
Landwirt 4 Landwirt 4 Landwirt 3
Landwirt 5
Landwirt 6
Schlacht- und SU 2 SU 3 - SU1
Zerlegeindustrie |SU 3 SuU 4
SUu4 SU5
SU5 SU 6
SU 6
Verarbeitungs- |VU 1 VU 1 - SU1l
industrie VU 2 VU 2
Metzger- - - Metzger 3 Metzger 1
handwerk Metzger 2
LEH - - - -

Tabelle 3.3: 4x6-Forschungsmatrix (eigene Abbildung)

3.2.5. DATEN ERHEBEN

Die erforderlichen Daten wurden mit Hilfe von strukturierten Experteninterviews und Dokumen-
tenanalysen erhoben. Bei der Durchfiihrung von Experteninterviews unterscheidet man generell
zwischen strukturierten und unstrukturierten Befragungen. Unstrukturierte Befragungen kdnnen
freie Interviews mit vorliegendem Gespréachsleitenfaden oder Tiefeninterviews sein, bei letzteren
ist lediglich das Gesprachsthema vorgegeben. Bei strukturierten Befragungen dahingegen wird
ein ausformulierter Fragebogen mit definierter Reihenfolge der Fragen vorgelegt. Dadurch wird
die Befragungssituation weitgehend standardisiert und vergleichbar; letzteres ist bei unstruktu-
rierten Interviews kaum gegeben (HENZzE 1994, S. 24). Im Experteninterview interessiert der Be-
fragte weniger als (ganze) Person, sondern vielmehr in seiner Eigenschaft als Experte fur ein
bestimmtes Handlungsfeld. Er wird nicht als Einzelfall, sondern als Reprasentant einer Gruppe
von bestimmten Experten in die Untersuchung einbezogen (FLICK 1995, S. 109 und S. 114). Die

Experteninterviews blieben z. T. jedoch hinter einem idealen Interview zuriick:

0 weil potentielle Interviewpartner eine Teilnahme verweigerten. Dies trifft in der

vorliegenden Arbeit insbesondere fir die Vertreter des LEH zu (vgl. Tabelle 3.3).

O weil die fur das Interview verfligbare Zeit meist auf maximal 1,5 bis 2 Stunden be-

schrankt war.
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weil Interviewpartner Uber sensible Kostendaten keine Auskunft gaben.

Erganzend wurden deshalb Dokumentenanalysen durchgefiihrt, wobei die Methode der syste-
matischen Inhaltsanalyse genutzt wurde. Die Inhaltsanalyse ist definiert als ,Untersuchungs-
technik, die der objektiven, systematischen und quantitativen Beschreibung des offenbaren In-
halts von Mitteilungen aller Art dient* (BERELSON 1952, S. 489). Die systematische Inhaltsanaly-
se kann fir die Analyse aller Kommunikationsmittel, sowohl fir geschriebene Texte als auch fir
Radio- und Fernsehsendungen, eingesetzt werden. In der vorliegenden Arbeit wurden insbe-
sondere Handblicher, Leitfaden, Prifsystematiken und Checklisten der dargestellten Qualitats-
sicherungssysteme sowie z. T. Zeitungsartikel analysiert. Die zu analysierenden Kategorien wie
z. B. Kontrollkriterien, Kontroll- und Sanktionssystem, Kosten und Nutzen wurden aus der Theo-

rie hergeleitet (ATTESLANDER 1971, S. 71-74).

3.2.6. DATEN TRANSKRIPIEREN, ANALYSIEREN UND INTERPRETIEREN

Die Datenaufzeichnung erfolgte meist mit dem Diktiergerat SIGMA MCR 8095. Uberwiegend
stimmten die Interviewpartner einer akustischen Aufzeichnung des Interviews zu. Es war kein
groRerer technischer Aufwand notwendig, da mit diesem Diktiergerat alles aufgezeichnet wer-
den konnte, was von theoretischem Interesse war. Die Daten wurden als wav.- bzw. als mp3-
Datei auf dem PC gespeichert und zur Archivierung wurden von jedem Gespréach jeweils zwei
CD-ROM'’s hergestellt. Bevor die aufgezeichneten Daten transkripiert wurden, wurde ein Deck-
blatt erstellt. Das Deckblatt informiert Uber die Rahmenbedingungen der Gespréachsaufnahme
(Aufnahmedatum, Ort, Teilnehmer, Funktion der Teilnehmer im Unternehmen, Anmerkungen
zum Gesprachsverlauf und zum Aufnahmemedium) sowie Uber den Bearbeitungsstand (DEP-
PERMANN 1999, S. 31-35).

Mittels Transkription werden im allgmeinen akustische oder audiovisuelle Aufzeichnungen in
Texte Uberflihrt, an denen die tatsédchlichen Analysen durchgefuhrt werden. Fur die Verschriftli-
chung der Texte wurden - abgesehen von Praktikabilitdt, Leserlichkeit, Relevanz, Bertcksichti-
gung von Auffalligkeiten und sparsamer Interpretationen - keine Regeln aufgestellt. Es wurde so
genau transkripiert, wie es das Erkenntnisinteresse und Erkenntnisziel erforderte. Zentraler Be-
standteil des Transkriptionsprozesses war die nochmalige Kontrolle des Transkripts anhand der
Aufzeichnungen sowie die Anonymisierung der Daten (Namen, Orts- und Zeitangaben) (FLICK
1995, S. 193; DEPPERMANN 1999, S. 39 und S. 46ff.).

,Die Analyse und Theorieentwicklung der Daten zielt darauf ab, Muster in den Daten sowie Be-

dingungen, unter denen diese zutreffen, zu entdecken® (FLICK 1995, S. 203). Die Interpretation
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kann zwei gegenlaufige Ziele verfolgen: Erstens kann sie dazu dienen, im Text enthaltene Aus-
sagen aufzudecken und zu kontextualisieren. Hierbei werden zu kurzen Passagen des Ur-
sprungstextes seitenlange Interpretationen geschrieben. Zweitens kann die Interpretation darauf
abzielen, dass der Ursprungstext durch Zusammenfassen und Kategorisieren reduziert wird

(FLICK 1995, S. 196). Zur Datenanalyse kann aus den folgenden Methoden ausgewahlt werden:
O dem theoretischen Kodieren,

O dem thematischen Kodieren,

O der gualitativen Inhaltsanalyse,

0 der Globalauswertung oder

0 der sequentiellen Analyse.

In der vorliegenden Arbeit wurden die Texte mit Hilfe der qualitativen Inhaltsanalyse analysiert
und interpretiert, da aufgrund der strukturierten Fragebdgen und die zumindest teilweise a priori
festgelegten Falle und Analyseeinheiten der Forschungsprozess relativ linear konzipiert und
festgelegt war. Die qualitative Inhaltsanalyse stellt eine groRtmogliche Vergleichbarkeit ver-
schiedener Falle und Analyseeinheiten sicher und ermdglicht die falllibergreifende Analyse und
Interpretation. Bei der qualitativen Inhaltsanalyse werden die Kategorien nicht wie beim Kodie-
ren aus dem Text heraus entwickelt, sondern aus theoretischen Modellen abgeleitet und von
aufBen an den Text herangetragen. Man unterscheidet drei Techniken der qualitativen Inhalts-

analyse:
O die zusammenfassende Inhaltsanalyse (Reduktion des Textes),

O die explizierende Inhaltsanalyse (Erklarung des Textes) und

0 die strukturierende Inhaltsanalyse (Strukturierung des Textes).

Vorteile der qualitativen Inhaltsanalyse sind die Ubersichtlichkeit und Eindeutigkeit des Verfah-
rens (Aufzeichnung, Transkription, allgemeine Fragestellung, theoriegeleitete differenzierte Fra-
gestellungen, Definition der zu interpretierenden Textabschnitte) sowie die hohe Vergleichbar-
keit der Falle durch ein einheitliches Kategorisierungsschema. Nachteile bestehen dahingehend,
dass sich die qualitative Inhaltsanalyse zu stark an quantitativen Methoden orientiert und die
theoriebegrindete Kategorien evt. den Blick flr neue Inhalte des Textes versperren (FLICK 1995,
S. 212-214).

Um die fallubergreifende Analyse zu erleichtern und die Spannweite der relevanten Variablen zu

erfassen und zu differenzieren wird eine Kollektion der gesammelten Kosten- und Nutzendaten
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sowie der Unternehmensmerkmale angelegt (DEPPERMANN 1999, S. 37). AnschlieRend werden
die Kosten-Nutzen-Daten mit Hilfe von Tabellen aufbereitet (vgl. Tabelle 3.4) (vgl. YIN 2003,
S. 133ff.). Der vorgegebene theoretisch-konzeptionelle Rahmen erleichtert es, die Daten auf
ihre Vollstandigkeit hin zu Uberprifen, zu analysieren und zu interpretieren (HARLING UND Mis-
SER 1998, S. 128, YIN 2003, S. 31ff.).

| Anaylseeinheit1 | Analyseeinheit2 | Analyseeinheit 3
Kostenkategorien
Systemkosten
Kontrollkosten
Anpassungskosten

Totale Kosten

Nutzenkategorien

Interner Nutzen

Externer Nutzen

Totaler Nutzen

K/N-Quotient

Tabelle 3.4: Tabellen als Hilfsmittel der fallibergreifenden Analyse (eigene Tabelle)

Falle kdonnen sowohl einzeln als auch fallibergreifend analysiert werden. Im ersten empirischen
Teil der vorliegenden Arbeit, dem Benchmarking ausgewahlter Qualitatssicherungssysteme der
Agrar- und Ernahrungswirtschaft, wurden zunéchst zu jedem Qualitatssicherungssystem indivi-
duelle Fallstudien angefertigt. Die Daten dafiir stammten aus den zu den jeweiligen Qualitatssi-
cherungssystemen verfligbaren Dokumenten und - zumindest teilweise - aus leitfadenorientier-
ten Experteninterviews mit den Systemtragern der jeweiligen Qualitatssicherungssysteme. Im
Anschluss an die einzelnen Fallstudien wurde eine fallibergreifende Analyse der Qualitatssiche-
rungssysteme durchgefuihrt. Im zweiten empirischen Teil dieser Arbeit folgte die vertiefte Kos-
ten-Nutzen-Analyse der ausgewdahlten Qualitatssicherungssysteme QS-System, IFS und GQ
Hessen. Da die Daten mittels strukturiertem Fragebogen erhoben und die gesammelten Daten
bereits im Laufe der Befragung kategorisiert wurden, wurden sie direkt falliibergreifend analy-
siert. Um die Ubersichtlichkeit der Ergebnisse sicherzustellen, wurden die Ergebnisse stufen-
spezifisch dargestellt (vgl. PATTON 1990, S. 384ff.).

64




3.2.7. ERGEBNISSE VERALLGEMEINERN

Da die Fallstudienforschung auf einen Fall oder eine kleine Anzahl von Féllen beschrankt ist, ist
ihre Aussagekraft spezifisch und begrenzt. In der vorliegenden Arbeit wurden deshalb unter-

schiedliche Wege beschritten, um die Validitat und Reliabilitat der Ergebnisse zu erhéhen:
durch die transparente Darstellung des Forschungsprozesses,
O durch die Einbeziehung mehrerer Falle und Analyseeinheiten,

O durch den systematischen Vergleich der einbezogenen Falle und Analyseinheiten

sowie

0 durch die Anwendung des Triangulationskonzeptes (vgl. WESTGREN UND ZERING
1998, S. 417; vgl. FLICK 1995, S. 249).

Unter Triangulation versteht man ,die Kombination verschiedener Methoden, verschiedener For-
scher, Untersuchungsgruppen, lokaler und zeitlicher Settings sowie unterschiedlicher theoreti-
scher Perspektiven in der Auseinandersetzung mit dem Phénomen® (FLICK 1995, S. 249). Die
Triangulation beruht auf der Pramisse, dass keine einzelne Methode jemals ein Problem ange-
messen zu lésen vermag, weil jede Methode unterschiedliche Aspekte der empirischen Realitat
aufdeckt (vgl. PATTON 1990, S. 187).

Denzin unterscheidet zwischen der Daten-Triangulation, der Untersucher-Triangulation, der
Theorien-Triangulation und der methodologischen Triangulation. Daten-Triangulation bedeutet,
dass verschiedene Datenquellen verwendet werden. Untersucher-Triangulation heif3t, dass un-
terschiedliche Interviewer eingesetzt werden, um Verzerrungen durch die Person des Intervie-
wers aufzudecken. Theorien-Triangulation besagt, dass verschiedene theoretische Sichtweisen
und Hypothesen gegenuber gestellt werden. Methodologische Triangulation bedeutet, dass
Vergleiche innerhalb einer Methode oder zwischen verschiedenen Methoden angestellt werden.
Die Triangulation dient dazu, gewonnene Kenntnisse anzureichern und zu vervollstandigen; sie
uberwindet das Problem der begrenzten Erkenntnismoglichkeiten einer Einzelmethode (vgl. PAT-
TON 1990, S. 187). Diese Mdoglichkeiten gilt es auszuschdpfen bis die ,theoretische Sattigung”
erreicht wird (vgl. WESTGREN UND ZERING 1998, S. 417).

3.2.8. ERGEBNISSE PRASENTIEREN

Der Prozess der Fallstudienkonstruktion lasst sich nach PATTON in drei Schritte gliedern, wobei

im ersten Schritt alle gesammelten Rohdaten zusammengestellt werden (vgl. PATTON 1990,
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S. 388). Die Rohdaten kdnnen meist in zwei Gruppen eingeteilt werden: Daten, die den Fall in
den organisatorischen Rahmen einordnen, und Daten, die eine spezifische Entscheidungssitua-
tion beschreiben (vgl. HARLING UND MISSER 1998, S. 128f.). Es liegt in der Natur der Fallstudien-
forschung, dass weit mehr Daten gesammelt als am Ende benétigt werden. Im zweiten Schritt
wird deshalb ein Fallbericht konzipiert. Der Fallbericht ist ein Kondensat aller gesammelten
Rohdaten. Er enthélt in organisierter und klassifizierter Form die Daten, die fir den dritten
Schritt, das Schreiben einer Fallstudie, notwendig sind. Die Konzeption eines Fallberichtes ist
optional. Eine ausflihrliche Beschreibung der Daten ermdglicht dem Leser, die Ergebnisse zu
verstehen und eigene Schlussfolgerungen zu ziehen (vgl. PATTON 1990, S. 375 und S. 388).

Eine Fallstudie sollte folgende Merkmale erfillen:

0 Die Fallstudie erzahlt eine Geschichte.

0 Die Fallstudie ist klar strukturiert.

0 Die Fallstudie ist realitdtsnah und fiir die Zielgruppe relevant.

0 Der Leser hat Zugang zu dem Fall.

O Die Fallstudie vermittelt Managementwissen.

O Die Fallstudie stellt die Lésung eines Managementproblems dar.

O Die Geschichte des Problems wird in die Fallstudie aufgenommen.
0 Die Fallstudie enthélt Zitate.

O Die Fallstudie erlaubt eine Identifikation mit den zentralen Charakteren.
0 Die Fallstudie ist aktuell.

0 Bei der Darlegung von Fallstudien sind Interpretationen durch den Autor zu ver-

meiden.

Die zentralen Aspekte einer Fallstudien kdnnen durch Abbildungen, Tabellen und Charts
herausgestellt werden (vgl. HARLING UND MISSER 1998, S. 122f. und S. 131f.; vgl. FLICK
1995, S. 262).
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4. ,\WELTHIERARCHIE" DES LEBENSMITTELRECHTS

Das Gebilde staatlicher Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit ist komplex: Auf internati-
onaler Ebene gewinnen die Codex Standards durch die World Trade Organisation (WTQO) und
das SPS-Abkommen zunehmend rechtsverbindlichen Charakter und damit nehmen die Codex
Standards wesentlichen Einflul auf das europdaische Lebensmittelrecht. Da innerhalb der EU
das Lebensmittelrecht weitgehend harmonisiert ist, wirken sich die Codex Standards direkt auf
das nationale Lebensmittelrecht der Mitgliedsstaaten der EU aus. In Bereichen, die noch nicht
harmonisiert sind, kommt in der EU im Moment noch das Prinzip der gegenseitigen Anerken-

nung zur Anwendung (BOCKER ET AL. 2002, S. 85).

Die Nationalstaaten befinden sich vor dem Hintergrund dieser Entwicklungen einerseits und ei-
ner Reihe von Lebensmittelskandalen andererseits zunehmend im Spannungsfeld der Anforde-
rungen internationaler Handelsabkommen und der steigenden Verunsicherung und des ver-
starkten Misstrauens der Birger hinsichtlich der Sicherheit von Agrarerzeugnissen und Lebens-
mitteln. Nachfolgend wird die ,Welthierarchie* des Lebensmittelrechts vorgestellt, um daraus
den Status Quo und die Tendenzen der staatlichen Anforderungen bez. Lebensmittelsicherheit
zu erfassen und daraus die Konsequenzen fir die Unternehmen der Agrar- und Erndhrungswirt-

schaft abzuleiten.

4.1. INSTITUTIONELLE RAHMENBEDINGUNGEN AUF INTERNATIONALER EBENE

Organisationen, die internationale Standards fur den globalen Warenaustausch mit Agrarer-

zeugnissen und Lebensmitteln entwickeln, sind umfangreich. Ausgewéhlte Beispiele sind:

0 die Codex Alimentarius Kommission (CAK);

0 das Internationales Tierseuchenamt (World Organisation for Animal Health);

O die Internationale Pflanzenschutzkonvention (International Plant Protection Con-
vention, IPPC);

O die Internationale Organisation flir Standardisierung (International Organization
for Standardization, 1SO);

O die Organisation fur wirtschaftliche Zusammenarbeit und Entwicklung (Organisa-

tion for Economic Co-operation and Development, OECD);

67



O die Weltgesundheitsorganisation (World Health Organization, WHO) und
die Welthandelsorganisation (World Trade Organization, WTO).

Im folgenden werden die CAK und die WTO naher erlautert, da weitgehend diese beiden Institu-

tionen das internationale Lebensmittelrecht beeinflussen.

4.1.1. CoDEX ALIMENTARIUS KOMMISSION

Die CAK wurde 1963 gemeinsam von den UN-Sonderorganisationen FAO und WHO eingerich-
tet. Ziele der CAK sind es, internationale Lebensmittelstandards auf wissenschaftlicher Basis zu
entwickeln, die den Lebensmittelhandel erleichtern und gleichzeitig das Niveau des gesundheit-
lichen Verbraucherschutzes erhéhen (Bocker et al. 2002, S. 85). An sich verfolgt die CAK in
diesem Bereich die gleichen Ziele wie die EU — jedoch mit einer anderen Gewichtung (MERKLE
1994, S. 13 und S. 15ff.). Die CAK setzt folgende rechtliche Instrumente ein, um ihre Ziele zu

erreichen:

0 Codex Standards. Sie beschreiben die Anforderungen an die Zusammensetzung,
Behandlung und Kennzeichnung von Lebensmitteln, die an Verbraucher abgege-
ben werden (Endproduktspezifikationen). Hier gilt das Prinzip der zweistufigen
Rechtssetzung - vergleichbar den EU-Richtlinien. Allerdings haben Codex Stan-
dards nur Empfehlungscharakter, wohingegen EU-Richtlinien in den Mitglieds-

staaten der EU umgesetzt werden miissen.

O Verfahrenskodizes (,Codes of Practice"). Sie erganzen die Codex Standards und
enthalten Richtlinien zur hygienisch einwandfreien Herstellung von Lebensmitteln
sowie zur Kontrolle (z. B. HACCP). Sie haben ebenfalls nur Empfehlungscharak-

ter.

0 Codex-Leitfaden (,Guidelines"). Sie beinhalten Grundséatze fiur die Erarbeitung der
Codex Standards. AulRerdem greift die CAK auf Leitfaden zurtick, wenn sie z. B.
regulatorisch bei der Nahrwertkennzeichnung eingreifen soll, ein verbindlicher

Standard aber verfriht ware.

O sonstige Regelungen wie z. B. den "Verhaltenskodex fur den internationalen
Handel mit Lebensmitteln" (MERKLE 1994, S. 27-30).
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Die Standards, Leidfaden, Verfahrens- und Verhaltenskodizes sowie sonstigen Regelungen der
CAK sind im Codex Alimentarius, einer 27-bandigen Sammlung von Standards und weiteren
Regelungen, dokumentiert (MERKLE 1994, S. 13).

Die Annahme der Codex Standards erfolgt im Konsensverfahren. Jeder Mitgliedstaat der CAK
verflgt Gber eine Stimme und kann einen Vertreter sowie weitere Stellvertreter und Berater ent-
senden. Das Meinungsbildungsverfahren innerhalb der Codex Komitees gestaltet sich wie folgt:
Die Codex Komitees erarbeiten Entwirfe. Diese Entwirfe werden der CAK, den Mitgliedstaaten
und sonstigen interessierten internationalen Organisationen vorgelegt, die wiederum Stellung-
nahmen zu den vom Codex Komitee erstellten Entwirfen verfassen (CAK 2002, o. S.). Ein Ent-
wurf tritt dann in Kraft, wenn er von der CAK angenommen wurde. Konflikte bei Annahme eines
Standards entstehen, wenn bestehende nationale Regulierungen, die i. d. R. nur in den Indust-
rielandern hoher entwickelt sind, von den Entwirfen abweichen. Die EU fordert auf der Basis
des Vorsorgeprinzipes haufig hohere Standards als der Rest der Welt. Dahingegen beruhen
Konflikte mit den USA meist auf der Inkompatibilitat der Standards. US-amerikanische Regelun-
gen basieren meist auf Spezifikationsstandards, wohingegen Codex Standards meist als Per-
formancestandards entwickelt werden (BOCKER ET AL. 2002, S. 86).

Haufig kritisiert wird das Ungleichgewicht, das innerhalb der Codex Komitees zwischen Indust-
rievertretern und Vertretern von Verbraucherorganisationen vorliegt (SANDER 2001, S. 10). So
wurde im Evaluationsbericht der CAK angegeben, dass von den 151 Vertretern von Nichtregie-
rungsorganisationen 71 % Industrievertreter, 22 % Vertreter von Berufsvertretungen und nur
8 % Vertreter von Verbraucherinteressen oder anderen 6ffentlichen Interessen sind (vzev 2005,
S. 6ff.). Vertreter von Verbraucherorganisationen haben im CAK zudem lediglich Horerstatus
(SANDER 2000, S. 12). Dartber hinaus wird haufig die mangelnde Transparenz der CAK ange-
klagt. Sitzungen der Expertenkomitees wie z. B. des Joint Expert Committee on Food Additives
(IECFA) oder das Joint Meeting on Pesticide Residues (JMPR) beispielsweise finden unter Aus-
schluss der Offentlichkeit statt und die Sitzungsprotokolle werden erst sehr viel spater veroffent-
licht. Die Standards werden zudem in geheimer Abstimmung beschlossen — die Abstimmungs-

ergebnisse sind somit nicht zuzuordnen (vzBv 2005, S. 6ff.).

Der Codex Alimentarius ist fir Staaten rechtsverbindlich, die sich dem SPS-Abkommen unter-
worfen haben (MEYER 1998, S. 130). So tragt der Codex Alimentarius starker als vor dem Ab-
schluss des SPS-Abkommens dazu bei, das weltweite Lebensmittelrecht zu harmonisieren (vgl.
Tabelle 4.1). Da innerhalb der EU das Lebensmittelrecht bereits weitgehend harmonisiert ist,

wirkt sich der Codex Alimentarius Uber entsprechende EU-Richtlinien direkt auf die nationalen
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Gesetzgebungen in den Mitgliedstaaten der EU aus (RITTER 1997, S. 135; MERKLE 1994,
S. 47ff.).

Verhandlungsrunde Durchschnittliche Zollsenkung (in %)
Genf (1947) 19
Annecy (1949) 2
Torquay (1951/52) 3
Genf (1955/56) 2
Dillon-Runde (1961/62) 7
Kennedy-Runde (1964-1967) 35
Tokio-Runde (1973-1979) 34
Uruguay-Runde (1986-1994) 40
Doha-Runde (2001-2005) -

Tabelle 4.1: Verhandlungsrunden des GATT bzw. der WTO (0. V. 2005a, S. 1)

4.1.2. WORLD TRADE ORGANIZATION (WTO)

Das GATT (General Agreement on Tariffs and Trade, Allgemeines Zoll- und Handelsabkommen)
ist ein im Rahmen der Vereinten Nationen vereinbarter multilateraler Vertrag mit dem Ziel, die
Hemmnisse im internationalen Handel abzubauen und den Welthandel zu liberalisieren. Das
GATT mit Sitz in Genf wurde seit 1947 angewendet. Die WTO ist 1994 aus der GATT-Uruguay-
Runde hervorgegangen und hat derzeit 142 Mitgliedsstaaten. Mit der Errichtung der WTO wurde
das GATT - lediglich ein internationales Abkommen — in eine permanente internationale Orga-
nisation umgewandelt (0. V 2004a, S. 1). Im Gegensatz zum GATT bildet die WTO ,den ge-
meinsamen institutionellen Rahmen der neuen Welthandelsordnung” (Ritter 1997, S. 133). Sie
ist eine durch vdlkerrechtlichen Vertrag errichtete internationale Organisation mit eigener
Rechtspersonlichkeit und eigenen Organen (RITTER 1997, S. 133). Integraler Bestandteil der

WTO sind die folgenden Handelsabkommen:

O das GATT-Abkommen,

0 das SPS-Abkommen (Agreement on the Application of Sanitary and Phytosanita-
ry Measures; Ubereinkommen iiber die Anwendung gesundheitspolizeilicher und

pflanzenschutzrechtlicher MaRnahmen),

O das TBT-Abkommen (Agreement on Technical Barriers and Trade; Ubereinkom-

men Uber technische Handelshemmnisse),

O das GATS-Abkommen (General Agreement on Trade in Services; Allgemeines
Ubereinkommen (iber den Handel mit Dienstleistungen),
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0 das TRIPS-Abkommen (Agreement on Trade-Related Aspects of Intellectual Pro-
perty Rights; Ubereinkommen tber handelsbezogene Aspekte der Rechte des

geistigen Eigentums) sowie

O das auf diese Abkommen anwendbare “Unterstanding on Rules and Procedures

Governing the Settlement of Disputes”.

Diese multilateralen Handelsabkommen sind fir alle WTO-Mitglieder verbindlich und sind da-
durch gekennzeichnet, dass sie spezifische Grundsétze erfilllen missen (RITTER 1997, S. 133).

Zu diesen Grundsatzen gehoren (GREENPEACE 2002, S. 6):

Das Prinzip der Meistbeginstigung oder der Gleichbehandlung der Handelspart-
ner verpflichtet ein WTO-Mitglied dazu alle handelspolitischen Vorteile insbeson-
dere ZollerméaRigungen, die er einem WTO-Mitglied gewéhrt, auch allen anderen
Mitgliedern einzurdumen (GATT Artikel I).

Das Prinzip der Inlanderbehandlung oder der Gleichbehandlung der Waren (z. B.
hinsichtlich steuerlicher oder anderer Standards) verbietet, dass importierte Wa-

ren schlechter als einheimische Waren behandelt werden (GATT Artikel 111).

0 Nach dem Prinzip der Voraussehbarkeit und der Transparenz der Ma3nahmen
sind abgesehen von Zéllen alle Einfuhrbeschrankungen verboten. Die maximale
Zollhohe fur jedes eingefuhrte Produkt muss im Voraus verbindlich festgelegt

werden und darf nicht einseitig angehoben werden (GATT Artikel XI).

Die fur das Lebensmittelrecht relevanten Aspekte der WTO befinden sich im SPS- und im TBT-
Abkommen. SPS- und TBT-Abkommen wurden im Rahmen der Uruguay-Runde der GATT-
Verhandlungen verabschiedet, um die negativen Einflisse von Gesundheitsstandards auf den

internationalen Handel mit Agrarerzeugnissen und Lebensmitteln zu reduzieren.

4.1.3. INTERNATIONALE HANDELSABKOMMEN

4.1.3.1. SPS-ABKOMMEN

Das SPS-Abkommen ist ein Ubereinkommen iiber die Anwendung gesundheitspolizeilicher und
pflanzenschutzrechtlicher Malinahmen zum Schutz von Menschen, Tieren und Pflanzen. Darun-
ter fallen alle Malinahmen ,zum Schutz des Lebens oder der Gesundheit von Tieren oder Pflan-
zen im Gebiet des Mitglieds vor Gefahren, die durch Zusatze, Verunreinigungen, Toxine oder

krankheitsverursachende Organismen in Nahrungsmitteln, Getranken oder Futtermitteln entste-

71



hen“ (Anhang A Nr. 1 lit. SPS-Ubereinkommen). Der Begriff Verunreinigungen schlief3t auch
Ruckstande von Pestiziden und Tierarzneimittel sowie Fremdstoffe ein (RITTER 1997, S. 133).
Die vage Definition des Begriffs Malinahmen stellt sicher, dass alle im weitesten Sinne der Ge-
sundheitsvorsorge dienenden lebensmittelrechtlichen Vorschriften auf den Prifstand der Vor-
schriften des SPS-Abkommens gestellt werden kénnen (RABE 1998, S. 131).

Ziel des Abkommens ist es, eine gréRere Transparenz der SPS-MalRhahmen zu erreichen. Dazu
bedient es sich eines Notifikationssystems (“notification system”) in Form nationaler Auskunfts-
stellen. Sie informieren die Handelspartner Uber neue oder verdnderte MaRnahmen und beant-

worten Fragen zu diesen Veranderungen. Weitere Ziele des SPS-Abkommens sind:

O die Harmonisierung von Standards,

O die Einfihrung wissensbasierter Bewertungssysteme (Risikoanalyse),

0 die Starkung der Regionalisierung (als Vorstufe eines globalen Freihandels) und
0 die Beibehaltung nationaler Souveranitat (IATRC o. J., S. 17-21).

Das SPS-Abkommen legt keinerlei Standards fest, sondern lediglich Verfahrensregeln. WTO-
Mitgliedslander missen nach dem SPS-Abkommen ihre lebensmittelrechtlichen Normen und
verfahrenstechnischen Regelungen weitgehend den Standards der CAK, des Internationalen
Tierseuchenamtes und der IPPC anpassen. Hohere Schutzniveaus missen durch wissenschaft-
liche Befunde gerechtfertigt werden, die im Rahmen von Risikoanalysen generiert wurden. Die
Verfahrensschritte zur Risikoanalyse sind genau definiert und umfassen die Schritte Risikobe-
wertung, Risikomanagement und Risikokommunikation (MERKLE 1994, S. 64ff.). Durch die Ver-
knupfung mit dem SPS-Abkommen werden die Standards der CAK zu Maximalstandards flr
WTO-Mitgliedslander. Fir strengere, handelsbeschrankende Maflihahmen muss die gesundheit-
liche Notwendigkeit wissenschaftlich belegt werden. Die Beweislast liegt bei dem Land, das die
héheren Verbraucherschutzstandards hat. Dies ist bedenklich, da Codex Standards im Kon-
sensverfahren auf internationaler Ebene ausgehandelt werden und haufig Kompromisse darstel-
len. Die europaischen und deutschen Regelungen kdnnen dabei erheblich unterschritten wer-
den. Beispielsweise liegen die Hochstmengen fir Pestizidriickstéande, die im Codex Alimentarius
festgelegt sind, haufig oberhalb der in Deutschland zugelassenen Hochstmengen. Es stellt sich
die Frage, ob sich diese Unterschiede auf Dauer aufrechterhalten lassen. China hat z. B. auf der
SPS-Ausschuss-Sitzung am 22./23.06.2004 kritisiert, dass einige Pestizid-Hochstwerte der EU
Uber die entsprechenden Codex-Hochstmengen hinausgehen (vzBv 2005, S. 3f. und S. 7). Dies
birgt die Gefahr von Handelsstreitigkeiten, die den internationalen Warenaustausch entschei-

dend beeinflussen kénnen.
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4.1.3.2. TBT-ABKOMMEN

Das TBT-Abkommen, das im Rahmen der Tokio-Runde abgeschlossen wurde, verpflichtet die
WTO-Staaten dazu, importierte Guter (Industrieprodukte und landwirtschaftliche Erzeugnisse) in
Bezug auf technische Vorschriften nicht weniger ginstig zu behandeln als gleichartige Guter
inlandischen Ursprungs oder gleichartige Giter aus einem anderen Land. Analog zum SPS-
Abkommen durfen technische Vorschriften und Normen nicht als Handelshemmnisse verwendet
werden (RITTER 1997, S. 134). Das TBT-Abkommen soll sicherstellen, ,dass technische Vor-
schriften und Normen einschliel3lich Erfordernissen der Verpackung, Kennzeichnung und Be-
schriftung sowie Verfahren zur Bewertung der Ubereinstimmung mit technischen Vorschriften
und Normen keine unnétigen Hemmnisse fur den internationalen Handel schaffen® (TBT-
Abkommen). Dazu werden die nationalen Normungsorganisationen der WTO-Mitgliedstaaten
(wie z. B. das Deutsche Institut fur Normung e. V., DIN) aufgefordert einen im Abkommen fest-
gelegten Verhaltenskodex zu beachten.

Im Vergleich zum SPS-Abkommen kann vom TBT-Abkommen sehr viel leichter abgewichen
werden, weil dafir keine wissenschaftliche Begriindung notwendig ist. Allerdings gilt, dass diese
Abweichungen keine ungerechtfertigten Handelshemmnisse darstellen dirfen (RITTER 1997,
S. 134f.). Abweichende Regelungen mussen daher einer Verhaltnismafigkeitsprifung unterzo-
gen werden, d. h. dass das einseitige Abweichen vom TBT-Abkommen durch die Verhinderung
irrefihrender Praktiken, den Schutz der Gesundheit und der Sicherheit von Menschen, des Le-
bens oder der Gesundheit von Tieren und Pflanzen oder den Schutz der Umwelt begriindet wer-
den kann (Art. 2 1l 3 TBT-Abkommen). Ebenso besteht beim TBT-Abkommen die Mdglichkeit
nationale Standards zu implementieren, wenn sich die internationalen Standards als unwirksa-
me oder ungeeignete Mittel zur Zielerreichung erweisen (WTO 1998, S. 1). Insgesamt kann man
feststellen, dass das TBT-Abkommen einen wesentlich geringeren Einfluss auf das europdaische

bzw. nationale Lebensmittelrecht ausibt als das SPS-Abkommen (RITTER 1997, S. 135).

4.1.3.3. STREITSCHLICHTUNGSVERFAHREN DER WTO

Um die WTO-Abkommen durchzusetzen, das WTO-Streitschlichtungsverfahren zu automatisie-
ren und zu verrechtlichen, wurde im Rahmen der GATT-Reform im Jahr 1994 ein neues Streit-
schlichtungsverfahren implementiert. Dadurch erhielten juristisch nachvollziehbare Entscheidun-
gen Vorrang vor politisch motivierten Verhandlungsldsungen, die im Rahmen des GATT ublich

waren. Dies schrankt zukunftig die Souveranitat der Mitgliedsstaaten ein.
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Die allgemeinen Verfahrensregeln zur Beseitigung von Streitfallen sind im sog. ,Understanding
on Rules and Procedures Governing the Settlement of Disputes” bzw. “Dispute Settlement Un-
derstanding” (DSU) festgelegt. Der allgemeine WTO-Rat stellt das Streitschlichtungsgremium,
den ,Dispute Settlement Body* (DSB). Zu Beginn eines Verfahrens wird ein WTO-Panel (beste-
hend aus drei Handelsexperten) mit der Aufgabe eingesetzt, innerhalb von sechs bis nheun Mo-
naten einen Bericht zur Sach- und Rechtslage zu erstellen. Wenn keine Partei Berufung einlegt,
muss das DSB innerhalb von sechzig Tagen diesem Bericht folgen. Im Berufungsfall prift die
Berufungsinstanz, der ,Appellate Body“ (AB), die Rechtmafigkeit der Entscheidung. Dazu ist
keine erneute Beweisaufnahme und Verhandlung nétig. Der DSB schreitet bei Vertragsverlet-
zung jedoch nicht automatisch ein, sondern nur dann wenn ein Mitglied der WTO einem ande-
ren eine Zuwiderhandlung gegen einen multilateralen Vertrag vorwirft und deshalb anklagt. Die

Uberwachung der Vertrage obliegt den Mitgliedern.

Streitschlichtungsverfahren der WTO sind kostenintensiv und somit nicht fur alle Mitgliedslander
zu finanzieren (KRAMB 2001, S. 15ff., S. 25 und S. 29). Dies fuhrt dazu, dass Entwicklungslan-
dern dieser Weg aufgrund von fehlendem Wissen und Ressourcen fir die wissenschaftliche
Risikoanalyse oder auch aufgrund der Angst vor Gegenmal3nahmen der Handelspartner meist
verwehrt ist (WTO 2004, S. 51). Wenn ein Mitglied die Empfehlungen und Entscheidungen des
DSB nicht innerhalb eines angemessenen Zeitraums umsetzt, kann das geschadigte Mitglied
durch den DSB erméachtigt werden, als ultima ratio Vergeltungsmalnahmen zu ergreifen. Diese
sollen v. a. in den Handelsbereichen erfolgen, in denen die Vertragsverletzung nachgewiesen
wurde. Wenn diese VergeltungsmalRnahmen sich aber als unpraktikabel bzw. als unwirksam
erweisen, kdnnen entsprechende Vergeltungsmaflnahmen auch in anderen Bereichen erfolgen
(,cross-retaliation®, ,Prinzip der Uberkreuzvergeltung®). Die Nichtbeachtung einer Sachentschei-
dung des DSB hinsichtlich des SPS-Ubereinkommens von Seiten eines Mitglieds kann sich da-
mit nicht nur negativ auf den Bereich Agrarerzeugnisse und Lebensmittel, sondern auch auf an-

dere Handelsbereiche auswirken (RITTER 1997, S. 135).

4.1.3.4. HORMONSTREIT

Von 1995 bis 2000 wurden auf der Grundlage des SPS-Abkommens 18 Falle vor die WTO ge-
bracht. Nur drei davon erreichten ,a panel ruling and the appellate body*, die anderen wurden
auf Verhandlungsbasis geldst oder befinden sich noch in Verhandlung. Im ersten Fall forderten
die USA und Kanada die EU heraus, den wissenschaftliche Nachweis fur das Importverbot von

hormonbehandeltem Rindfleisch zu liefern. Im zweiten Fall forderten die USA die japanischen
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Anforderungen an Testmethoden beim Import von Lebensmitteln heraus. Im dritten Fall klagte
Kanada das Lachsimportverbot Australiens an. Alle drei Félle zeigten, wie wichtig eine wissen-
schaftlich fundierte Risikoanalyse in Verbindung mit SPS-Maflinahmen ist (IATRC o. J., S. 21ff.).
Dies wird im folgenden anhand des Importverbotes fir hormonbehandeltes Rindfleisch, das zu

einem Handelsstreit zwischen den USA und der EU fiihrte, veranschaulicht (vgl. Abbildung 4.1).

Gemal dem SPS-Abkommen bilden die Regelungen der CAK den Mal3stab aller bestehenden
und zukinftigen gesundheitspolizeilichen und pflanzenschutzrechtlichen Malnahmen der WTO-
Mitglieder. Strengere MaRnahmen als die den Codex-Regelungen entsprechenden missen
deshalb wissenschaftlich gerechtfertigt werden. Das Mitglied kann sich laut Art. 3 1l SPS-
Abkommen entweder auf die wissenschaftliche Begriindung oder auf die von ihm durchgefiihrte
Risikoanalyse gemaR dem Art. 5 SPS-Ubereinkommen berufen, um ein héheres Schutzniveau
als das von den Codex-Regelungen geforderte beizubehalten oder einzufiihren. Der Rechtsbeg-
riff ,wissenschaftliche Begrindung® ist sehr unbestimmt und wird durch weitere unbestimmte
Rechtsbegriffe erlautert, so dass die Auslegung relativ ist. Der DSB legte die Rechtfertigungs-
grinde in vergangenen Streitfallen sehr restriktiv aus, um sein Ziel, einen liberalisierten Welt-
handel, durchzusetzen (RITTER 1997, S. 134). Auf dieser Rechtsgrundlage verurteilte der AB
das Importverbot der EU fur hormonbehandeltes Rindfleisch als eine rechtswidrige Einschran-
kung des Warenaustausches laut SPS-Abkommen und billigte den USA und Kanada Vergel-
tungsmalBnahmen in Hoéhe von 128 Mio. US-$ zu — entgegen den Forderungen von
253 Mio. US-$ (KrRAMB 2001, S. 26). Betroffen von diesen Vergeltungsmafnahmen sind hoch-
wertige EU-Produkte wie Roquefort-Kése, Fleischprodukte, Gemise und Senf. Die EU-
Kommission beantragte im Jahr 2004 vor der WTO Konsultationen, um die Aufhebung der Sank-
tionen zu erreichen. Die EU legte mit einer neuen Richtlinie wissenschaftliche Belege fir das
Importverbot der sechs strittigen Hormone (Ostradiol, Testosteron, Progesteron, Trenbolonace-
tat, Zernaol und Melengestrolacetat) vor. Die neue Richtlinie konnte die amerikanischen Vertre-
ter aber nicht Uberzeugen (0. V. 2004b, S. 24).
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20.09.1980: Verbot von Ostrogen Thyreostatik in der

EG

31.07.1981: Harmonisierung der

innergemeinschaftlichen Verwendung bestimmter

Steroide
03.1987: Bilaterale Gesprache innerhalb des DSU

16.03.1988: Verbot der Verwendung von

Wachstumsférdern

01.01.1989: Etablierung des Importverbotes 01.01.1989: VergeltungsmaRnahmen der USA
(Strafzélle), Teileinstellung der
VergeltungsmaRnahmen (EU kompensiert die USA
mit einem Zollkontigent fur Rindfleisch)
15.04.1994: Unterzeichnung des Marrakesch-
Abkommens
26.01.1996: Bilaterale Gesprache in neuem DSU

23.04.1996: Bestatigung des Importverbots 20.05./15.07.1996: Etablierung des Panel-
Verfahrens, Panel-Entscheidung
16.01.1998: AB-Entscheidung
26.07.1999: Genehmigung von
VergeltungsmaRnahmen

2000: Das Importverbot ist noch in Kraft v

Abbildung 4.1: Chronologie des Hormonstreits (eigene Abbildung)

4.2. EUROPAISCHES LEBENSMITTELRECHT

4.2.1. RECHTLICHE RAHMENBEDINGUNGEN AUF EUROPAISCHER EBENE

Die Chronologie der Lebensmittelskandale in Tabelle 4.2 zeigt, dass die Kontrollmechanismen
der europaischen Staatengemeinschaft nicht funktionieren. Insbesondere beeinflusst durch die
BSE-Krise veroffentlichte die europdische Kommission deshalb im Jahr 1997 das ,Grinbuch
Uber die allgemeinen Grundsatze des Lebensmittelrechts in der Européischen Union“. Der
Zweck des Grunbuchs zum Lebensmittelrecht besteht darin zu Uberprifen, inwieweit die beste-
henden Rechtsvorschriften den derzeitigen Anforderungen gerecht werden. Aul3erdem soll un-
tersucht werden, in welchem Umfang die Bestimmungen bez. der amtlichen Uberwachungs- und
Inspektionssysteme dazu beitragen, die Versorgung mit unbedenklichen Lebensmitteln zu si-
chern und den Schutz der sonstigen Interessen der Verbraucher zu gewdahrleisten. ,Die Ge-
meinschatft richtet ihr Handeln dabei an den folgenden Zielen aus:
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O ein hohes Mal3 an Schutz der Volksgesundheit sowie der Sicherheit und der Inte-

ressen der Verbraucher zu gewahrleisten,
O den freien Warenverkehr innerhalb des Binnenmarkts zu sichern,

O zu gewahrleisten, dass die Rechtsvorschriften auf wissenschaftlichen Erkenntnis-

sen und Risikobewertungen beruhen,

O die Wettbewerbsfahigkeit der européischen Industrie zu sichern und ihre Export-

chancen zu verbessern,

0 die Primarverantwortung fir die Lebensmittelsicherheit den Erzeugern, Verarbei-

tern und Lieferanten zuzuweisen“ (0. V. 2004c, S. 1).

Jahr Skandal, Krise, Absatzverluste

1981 Motorendl im Olivendl (Spanien)

1985 Glycol im Wein (Osterreich und Deutschland), spater nochmals

1988 unerlaubte Hormone in der Kélbermast (Deutschland)

1994 Lindan in Babynahrung (Deutschland)

1996 giftiges Desinfektionsmittel in der Hihnermast (Deutschland)

1999 Dioxin in der Hihnermast (Belgien)

2000 BSE-kranke Rinder (Deutschland)

2002 Nitrofen im Oko-Weizen (Deutschland)

2002 Antibiotika im Huhnerfleisch (Deutschland)

2002 MPA-Hormon im Futtermittel (Deutschland)

2003 Dioxin in Grinmehlpellets (Deutschland)

2004/5 illegale Beschaftigung osteuropdaischer Arbeitnehmer in Schlacht- und
Zerlegbetrieben (Deutschland)

2005 Umverpackung und Verkauf von abgelaufenem Hackfleisch bei Real
(Deutschland)

Tabelle 4.2: Chronologie ausgewahlter Lebensmittelskandale (eigene Tabelle, in Anlehnung an
NIENHOFF 2005, S. 5; 0. V. 2005b, S. 1; ROHWETTER 2004, S. 1ff.)

Das ,Weil3buch der Europaischen Kommission zur Lebensmittelsicherheit* aus dem Jahr 2000
stellt ein zentrales Element dieser Strategie dar. Die Kommission schlagt darin ein Mal3nahmen-
paket vor, das sich an der Maxime orientiert, ein umfassendes, inhaltlich schlissiges und ein-
heitliches Konzept der Lebensmittelkette gemall dem Grundsatz ,vom Erzeuger zum Verbrau-

cher” zu schaffen. Dabei sind insbesondere geplant:

die Einrichtung einer unabhéngigen Europaischen Lebensmittelbehérde (Europe-
an Food Safety Authority, EFSA),
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O ein verbesserter Rechtsrahmen fiir sémtliche lebensmittelbezogenen Aspekte,

O starker harmonisierte Inspektions- und Uberwachungssysteme auf europaischer

Ebene sowie

O ein intensiverer Dialog mit den Verbrauchern und den Ubrigen Akteuren der Le-
bensmittelkette (0. V. 2004d, S. 1).

Als erste unmittelbare Konsequenz des Weil3buches wurde am 28.01.2002 die Lebensmittelba-
sisverordnung 2002/178/EU verabschiedet. Sie legt die allgemeinen Anforderungen des Le-
bensmittelrechts (u. a. das Prinzip der wissenschaftlichen Risikobewertung, das Vorsorgeprin-
zip, das Irrefiihrungs- und Verféalschungsverbot) und Verfahren zur Gewahrleistung von Le-
bensmittel- und Futtermittelsicherheit (Artikel 14 und 15) fest. Daruber hinaus schafft sie die
Voraussetzungen fur die Errichtung der EFSA und des européaischen Schnellwarnsystems.
Wichtige Regelungen dieser Verordnung wie z. B. die Pflicht zur Rickverfolgbarkeit (Artikel 18)
traten am 01.01.2005 in Kraft. Die Mitgliedstaaten missen die Lebensmittelbasisverordnung bis
zum 31. Dezember 2006 vollstandig in nationales Recht umsetzen. Die Bundesregierung hat
hierzu ein neues Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch vorgelegt, das gleichzeitig das natio-
nale Lebensmittel- und Futtermittelrecht zusammenfihren und das Lebensmittelbedarfsgegen-
standegesetz (LMBG) ablésen wird (GREENPEACE 2003, S. 17; BVL 2004, S. 1)

In Bezug auf Lebensmittelliberwachung und Rickstande existieren zahlreiche Richtlinien (RL)
der EU, wie z. B.:

O RL 89/397/EG Allgemeine Bestimmungen fiir die amtliche Lebensmitteliiberwa-

chung und

O RL 93/99/EG Zusatzliche MalRnahmen fir die amtliche Lebensmitteliberwachung.

In diesen Richtlinien sind die Prinzipien festgelegt, denen die Kontrolldienste der Mitgliedstaaten
folgen mussen. AuRerdem werden in ihnen auch die Regeln fiir die Organisation der amtlichen

Kontrollprogramme, der Probennahme und Analyse niedergeschrieben:

0 RL 89/662/EWG Regelung der veterinarrechtlichen Kontrollen im innergemein-

schaftlichen Handel im Hinblick auf den gemeinsamen Binnenmarkt,

0 RL 97/78/EG Festlegung von Grundregeln fur die Veterinarkontrollen von aus

Drittlandern in die Gemeinschaft eingefiihrten Erzeugnissen (0. V. 2004e, S. 1),

O RL 85/591/EG Einfiihrung gemeinschaftlicher Probennahmeverfahren und Analy-

semethoden,
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O RL 2002/63/EG Festlegung zur gemeinschaftlichen Probennahmemethoden zur
amtlichen Kontrolle von Pestizidriickstdnden in und auf Erzeugnissen pflanzlichen

und tierischen Ursprungs,

O RL 86/362/EG Uber die Festsetzung von Hochstgehalten an Rickstadnden von

Schadlingsbekampfungsmitteln auf und in Getreide,

O RL 86/363/EG Uber die Festsetzung von Hochstgehalten an Rickstadnden von

Schadlingsbekampfungsmitteln auf und in Lebensmitteln tierischen Ursprungs,

O RL 90/642/EG uber die Festsetzung von Hochstgehalten an Rickstanden von
Schadlingsbekdmpfungsmitteln auf und in bestimmten Erzeugnissen pflanzlichen

Ursprungs, einschlief3lich Obst und Gemiise und

0 zwei weitere RL regulieren die Hochstmengen in Lebensmitteln fiir Babys und

Kleinkinder.

AulRerdem bestehen Berichtspflichten zwischen den Mitgliedsstaaten und der EU. Es werden
sowohl Informationen tber das voraussichtliche Kontrollprogramm fir das folgende Kalenderjahr
als auch Informationen (iber die Durchfilhrung des Uberwachungsprogramms im vorangegan-
genen Jahr und die Analyseergebnisse der Stichprobenkontrollen ausgetauscht (GREENPEACE
2003, S. 19).

Weitere aktuelle Herausforderungen fiir Unternehmen der Lebensmittelkette bringen Entwirfe
zu Gesetzesanderungen in den Bereichen Lebensmittelhygiene und Lebensmittelkennzeich-
nung mit sich. Das Konzept ,vom Stall bis zum Tisch* wird mit dem EU-Hygienepaket erstmals
auch in den Hygieneregelungen fir Lebensmittel europaweit einheitlich umgesetzt (BVL 2005,
S. 2). Infolge der neuen Hygieneregelungen wird es fir alle Stufen der Lebensmittelkette (ein-
schlieBlich der Primarproduktion) eine gemeinsame allgemeine Basishygienevorschrift geben.
Das EU-Hygienepaket, das ab dem 01. Januar 2006 gelten wird, fasst die zahllosen eigenstan-
digen, spezifischen und detaillierten Vorschriften zusammen, um das gemeinschaftliche Hygie-
nerecht einfacher, Ubersichtlicher und schlissiger zu gestalten. Das Hygienepaket umfasst fol-
gende Verschriften:

0 die VO 2004/852/EU uber Lebensmittelhygiene,

O die VO 2004/853/EU spezifische Hygienevorschriften flir Lebensmittel tierischen

Ursprungs und

O die VO 2004/854/EU amtliche Uberwachung von zum menschlichen Verzehr be-

stimmten Erzeugnissen tierischen Ursprungs.

79



Parallel dazu wurde eine Aufhebungsrichtlinie verabschiedet, die die abzulésenden Hygiene-
Richtlinien aufgehoben hat (STAHLE 2004, S. 1f.).

Die RL 2003/89/EG, die am 25. November 2005 verpflichtend in Kraft getreten ist, beinhaltet die

Verpflichtung zur Kennzeichnung ,allergener Zutaten“!’

in der Zutatenliste und die Streichung
der sog. ,25 %-Regel“. Die sog. ,25 %-Regel“ rAumte in der Vergangenheit die Moglichkeit ein,
zusammengesetzte Zutaten (z. B. Fruchtzubereitungen), die einem anderen Lebensmittel (z. B.
Joghurt) zugesetzt werden, ausschlief3lich mit ihrer Verkehrsbezeichnung und unter Verzicht auf
die Aufzahlung der verwendeten Zutaten aufzuftihren, wenn der Anteil dieser zusammengesetz-
ten Zutaten weniger als 25 % des Endproduktes ausmachte. In Zukunft missen die Zutaten ei-
ner zusammengesetzten Zutat vollstandig deklariert werden (LOOSEN 2004, S.1). Die RL
2003/89/EU wurde in der Bundesrepublik Deutschland mit der ,Dritten Anderungsverordnung
der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung® umgesetzt. Der ,Entwurf der Vierten Anderungs-
verordnung der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung® sieht dartiber hinaus vor, die Vorga-
ben zur Zutatenkennzeichnung fur verpackte Ware auch auf lose Ware zu Ubertragen (BVL

2005, S. 1).

Etwa 15 % des Einzelhandelsumsatzes entfallt jedoch auf Bedienthekenware (Fleisch und
Wourst, Kase, Fisch und Feinkost). Allein Wursttheken weisen je nach BetriebsgréR3e und Jah-
reszeit eine Sortimentstiefe von 120 bis 220 Artikeln auf. Die Kosten fur die Pflege der Kenn-
zeichnung und der Kommunikation mit den Zulieferern bei der Kennzeichnung allergener Zuta-
ten waren erheblich (HDE 2004c, S. 2). Bei nationalen Alleingangen muss der Vertrieb auslan-
discher Produkte, die die héheren nationalen Anforderungen nicht erfillen, beantragt und per
Allgemeinverfiigung™® zugelassen werden. Prinzipiell liegt hier eine sog. Inlanderdiskriminierung
vor, die Wettbewerbsnachteile fur heimische Lebensmittelhersteller der betroffenen Produkte
verursacht. Wettbewerbsnachteile schlagen sich wiederum in héheren Produktionskosten und in

einer verringerten Anpassung- und Innovationsfahigkeit nieder (BOCKER ET AL. 2002, S. 105).

4.2.2. INSTITUTIONELLE RAHMENBEDINGUNGEN AUF EUROPAISCHER EBENE

Die Generaldirektion fir Gesundheit und Verbraucherschutz der Europdischen Kommission legt
die allgemeinen Prinzipien der Lebensmittelkontrolle fest. Ihr zugeordnet sind die EFSA und die
europaische Behorde fir Lebensmittel- und Futtermittelkontrolle (Food and Veterinary Office,
FVO). Die EFSA nahm ihre Arbeit Ende 2002 auf. Das Ziel ihrer Tatigkeit ist die Starkung des

7 Zutaten, die allergische Reaktionen auslésen konnen.
'8 Allgemeinverfiigungen sind Ausnahmegenehmigungen, um sich (iber Grenzwerte hinwegzusetzen.
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Verbrauchervertrauens in die Lebensmittelsicherheit durch die unabhangige wissenschaftliche
Bewertung von Lebensmitteln (Risikobewertung). In ihren Zustandigkeitsbereich fallt auRerdem
das européaische Schnellwarnsystem und die Risikokommunikation. Sitz der EFSA sind Parma
und Brissel. Zusammen mit externen Wissenschaftlern haben die derzeit 130 Mitarbeiter bis
November 2004 rund 130 Gutachten veroffentlicht.

Das europdische Schnellwarnsystem dient dem Informationsaustausch zwischen den EU-
Mitgliedstaaten Uber potenzielle Gesundheitsrisiken bei Lebens- und Futtermitteln (Wilhelm
2004, S. 12-14). Das europaische Schnellwarnsystems unterscheidet zwischen Warnmeldun-
gen (LAlert Notifications®) und Informationsmeldungen (,Information Notifications"). Warnmel-
dungen erfordern, dass sofort Malinahmen eingeleitet werden. Bei Informationsmeldungen kann
der Verbraucher sicher sein, dass die Produkte nicht auf den Markt gekommen sind. Die Euro-
paische Kommission veréffentlicht wéchentlich einen Bericht aus dem Schnellwarnsystem im
Internet. Allerdings werden im Internet keine Handelsnamen und auch nicht die Identitat einzel-
ner Firmen genannt. Dadurch wird verhindert, dass Verbraucher durch bewusste Kaufentschei-
dungen Unternehmen zu einem ,verbraucherschitzenden* Handeln zwingen kénnten (WALLNER
2003, S. 1f).

Die FVO kontrolliert die Umsetzung der Richtlinien in den Bereichen Lebensmittelsicherheit,
Tiergesundheit, Tierwohlbefinden und Pflanzengesundheit. Es Ubt seine Aufgaben mittels In-
spektionen in den Mitglied- und Beitrittsstaaten sowie in Drittlandern aus, die in die EU exportie-
ren. Die Inspektionsberichte der FVO werden auf der Internetseite der Generaldirektion fur Ge-
sundheit und Verbraucherschutz der Européischen Kommission veréffentlicht. Die Berichte ent-
halten erstens Empfehlungen fir die zustandigen Ministerien bzw. Behérden des jeweiligen
Landes. Zweitens werden die Berichte von der Europaischen Kommission als Informationsquelle
bei der Entwicklung oder bei der Verbesserung von Gesetzen und Verordnungen genutzt. Infol-
ge des FVO-Berichtes muss das betroffene Land Handlungsplane vorlegen. Die FVO evaluiert
die Handlungsplane und kontrolliert durch Folgeinspektionen die Umsetzung. Das FVO befindet
sich in Dublin (Irland) und beschéftigt 97 Inspektoren sowie 56 Personen, die die Inspektoren

unterstitzen. Man unterscheidet drei Inspektionsarten:

O die Kontrolle der Lebensmitteliiberwachungssysteme in den Mitgliedsstaaten der
EU (Binnenmarkt),

0 die Kontrolle der Grenzkontrollstellen (Kontrolle von Importen aus Drittlandern)

und

0 die Zulassung von Drittlandern und Exporteuren aus Drittlandern.
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Die Organisation der staatlichen Lebensmitteliiberwachung ist von Mitgliedsstaat zu Mitglieds-
staat sehr unterschiedlich. Sie muss aber die Anforderungen der Richtlinien und Verordnungen
der EU erflllen. Im Jahr 2002 fihrte das FVO insgesamt 186 Inspektionen durch; 57 % der In-
spektionen fanden in Mitgliedsstaaten, 27 % in den Beitrittsstaaten der EU und 16 % in Drittlan-
dern statt. Am haufigsten wurden 2002 die Mitgliedslander Griechenland, Vereinigtes Konig-
reich, Italien, Portugal, Frankreich und Spanien besucht. Das Inspektionsprogramm wird nicht
allein, aber hauptséachlich auf der Grundlage einer Risikoanalyse geplant. Weitere Faktoren, die
in die Planung miteinbezogen werden, sind z. B. die Relevanz bestimmter Sektoren und Produk-
te flr die Landwirtschaft eines Landes oder die Haufigkeit spezieller Probleme. Griechenland
beispielsweise wurde im Jahr 2002 sehr oft besucht, weil bei vorangegangenen Besuchen Ver-
saumnisse im Fleischbereich aufgedeckt worden waren. Die Ausstattung, die hygienischen Be-
dingungen und die Verfahren des zentralen Fleischmarktes in Athen erfillten nicht die Anforde-
rungen der FVO-Inspekteure (FVO 2003, S. 3ff., S. 7f. und S. 16). Hauptproblem der Lebensmit-
teluberwachung in der EU sind die unvollstandige oder nicht ordnungsgeméafie Umsetzung von
EU-Vorschriften oder das Fehlen detaillierter nationaler Leitlinien und Anweisungen in den Mit-
gliedstaaten.

4.3. NATIONALES LEBENSMITTELRECHT

4.3.1. RECHTLICHE RAHMENBEDINGUNGEN AUF NATIONALER EBENE

Das LMBG stellt das zentrale Dach- und Rahmengesetz des deutschen Lebensmittelrechts dar.
Das LMBG soll die Verbraucher auf nationaler Ebene vor gesundheitlichen Gefahren schitzen,
die mit dem Verzehr von Lebensmitteln verbunden sein kdnnen. Es enthélt nur allgemeine Re-

gelungen; von besonderer Bedeutung sind die folgenden Paragraphen:

O Nach § 8 des LMBG ist es verboten, Lebensmittel fir andere derart herzustellen
oder zu behandeln, dass ihr Verzehr geeignet ist, die Gesundheit zu schadigen

oder gesundheitsgefahrdende Stoffe als Lebensmittel in den Verkehr zu bringen.

O Nach § 14 LMBG ist es grundsatzlich verboten, Lebensmittel gewerbsmaRig in
den Verkehr zu bringen, wenn in oder auf ihnen Spritzmittel bzw. deren Abbau-
oder Reaktionsprodukte vorhanden sind, die die in der Rickstands-
Hdchstmengen-VO festgelegten Hochstmengen Uberschreiten oder die in

Deutschland nicht zugelassen sind.
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O Die 88 40-46 des LMBG regeln die Grundlagen der Lebensmitteliberwachung
und fur das Lebensmittel-Monitoring. Aus diesen Paragraphen gehen spezielle

Rechtsverordnungen (wie z. B. die Lebensmittelkontrolleur-Verordnung) hervor.

Neben der Lebensmittelkontrolleur-VO existieren zahlreiche weitere Verordnungen wie z. B. die
Lebensmittelhygiene-VO (LMHV), die Rickstands-Héchstmengen-VO, die Fleischhygiene-VO,
die Milch-VO oder die Geflugelfleischmindestanforderungen-VO. Spezifische Bestimmungen der

Bundeslander regeln jeweils die Durchfiihrung der Lebensmitteliiberwachung.

4.3.2. INSTITUTIONELLE RAHMENBEDINGUNGEN AUF NATIONALER EBENE

Das Pendant zur EFSA auf deutscher Ebene sind das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR)
und das Bundesamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL). Beide Behdrden
gingen im Jahr 2000 aus dem friheren Bundesinstitut fur gesundheitlichen Verbraucherschutz
und Veterindrmedizin hervor. 600 Mitarbeiter, darunter 200 Wissenschatftler, sind im Berliner BfR
damit beschaftigt Lebensmittelrisiken zu erkennen und zu bewerten. Sie erarbeiten Handlungs-
optionen und kommunizieren Risiken durch Offentlichkeitsarbeit. Etwa 360 Angestellte sind im

Bonner BVL zustandig fur:
0 die Vorbereitung der Rechtssetzung bez. Lebensmittelsicherheit,
O ein einheitliches Risikomanagement bei Lebensmittelskandalen,

O die Bund-Lander-Koordination (Referenzlabore, EU-Schnellwarnsystem, das In-

formations- und Datenmanagement),
O die Koordination der Kontrollen sowie

O die Zulassungen von Tierarzneimitteln, von Futtermittelzusatzstoffe und von

Pflanzenschutzmittel.

Nur bei den eigentlichen Lebensmittelkontrollen hat sich nichts ge&ndert; die amtliche Lebens-
mitteliiberwachung ist und bleibt LAndersache (JAEGER 2004, S. 46, vgl. BMVEL 2001). Die amt-

liche LebensmitteliUberwachung ist weiterhin dreistufig aufgebaut (vgl. Abbildung 4.2):

O Die oberste Landesbehérden (Ministerien und Senatsverwaltungen) koordinieren

die Uberwachung.

O Regierungsprasidien oder Bezirksregierungen haben die Fachaufsicht tber die

einzelnen Uberwachungsbehorden.
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0 Die Uberwachungsbehérden der Kreise und kreisfreien Stadte, fuhren die Kontrol-
len und Probennahmen vor Ort durch. Die Probennahme ist z. T. von der analyti-
schen Untersuchung getrennt (Vier-Augen-Prinzip durch Trennung in Untersu-
chungs- und Uberwachungsbereich) (Dr. Scherm, Veterinaramt Giessen, person-
liches Gesprach, 02.12.2003).

BMVEL

A

BVL |

.|. BfR |

16 oberste Landesbehdérden

\ 4
Mittelbehorde

Grenzkontrollstellen

\ 4

untere Verwaltungsbehdérden:
Landratsamter oder
Burgermeisterémter der
Stadtkreise

Abbildung 4.2: Organigramm der Institutionen der Lebensmittelsicherheit der Bundesrepublik

Deutschland (eigene Abbildung)

4.4. RECHTLICHE UND INSTITUTIONELLE DEFIZITE HINSICHTLICH LEBENSMITTEL-

SICHERHEIT

Zahlreiche Lebensmittelskandale, die ihren Hohepunkt in der BSE-Krise fanden, sind auf Licken
im Lebensmittelrecht und auf institutionelle Defizite im Lebesmitteliberwachungssystem zurtick-
zufihren. Exemplarisch werden in den nachfolgenden Abschnitten rechtliche und institutionelle

Schwachstellen dargestellt, die zur Z&sur im européischen Lebensmittelrecht und Lebensmittel-
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kontrolle beitrugen. Die Z&asur im europaischen Lebensmittelrecht manifestiert sich insbesondere
in der Lebensmittelbasis-VO. Die Konsequenzen fir die Unternehmen der Lebensmittelkette im

Anschluf3 an die Schwachstellenanalyse erlautert.

4.4.1. DEFIZITARE RECHTLICHE RAHMENBEDINGUNGEN

4.4.1.1. KRITIKPUNKT 1: LUCKENHAFTE, FEHLERHAFTE GESETZGEBUNG

Dem EU-Gesetzgeber stehen prinzipiell zwei Gestaltungsoptionen zur Verfigung: Richtlinien
und Verordnungen. Richtlinien legen ein Ziel fest, das die Mitgliedstaaten erreichen missen. Es
werden keine konkreten MaflRnahmen vorgeschrieben. Verordnungen formulieren konkrete Vor-
gaben, wie ein bestimmtes Ziel zu erreichen ist. Im Fall der Vorschriften zur Salmonellenbe-
kadmpfung wurden die Anforderungen an das Monitoring der Zoonosen in einer Richtlinie
2003/99/EG festgelegt. Die dazugehotrigen MalRnahmen zur Festlegung und Bekampfung der
Zoonosen auf allen relevanten Herstellungs-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen (einschlief3lich
Priméarproduktion) wurden hingegen in der Verordnung 2003/2160/EU festgehalten. Somit wurde
die Uberwachung der Zoonosen lediglich als Ziel formuliert, wahrend prazise Vorgaben regeln,

wie Zoonosen zu bekampfen sind.

Fur den ungehinderten Datenaustausch und als Grundlage wissenschaftlicher Risikoanalysen in
der EU sind einheitliche Daten und Datenformate jedoch eine zwingende Voraussetzung. Wis-
senschaftliche Risikoanalysen gewinnen im Rahmen des SPS-Abkommens der WTO an Bedeu-
tung (vgl. Hormonstreit) und entwickeln sich zunehmend zum Wettbewerbsvorteil im internatio-
nalen Warenaustausch. Dahingegen ware bez. der Malinahmen zur Zoonosenbekampfung eine

groRRere Flexibilitat angemessen.

Ein ahnlicher Gesetzgebungsfehler unterlief der Europaischen Kommission bei der Konzeption
und Umsetzung des Systems zur Kennzeichnung und Registrierung von Rindern. Die Europai-
sche Kommission versaumte es eine Durchfiihrungsverordnung zu erlassen, die die Modalitaten
fur die Datenbanken zur Herkunftssicherung der Rinder festlegt. Durch unterschiedliche Daten-
formate in den Mitgliedstaaten wurde ein Datenaustausch zwischen den einzelnen Mitgliedstaa-
ten technisch vereitelt. Folglich sind drei Mio. Rinder®®, die jahrlich inner- und auRerhalb der EU
verbracht werden, nicht rickverfolgbar. Dies stellte der Européische Rechnungshof im Jahr
2004 fest, als er die vier Mitgliedstaaten mit den gré3ten Rinderbestanden Deutschland, Frank-
reich, Italien und Grof3britannien tUberprifte (EUROPAISCHER RECHNUNGSHOF 2004, S. 1f.).

19 (4 % des europaischen Rinderbestandes)
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4.4.1.2. KRITIKPUNKT 2: UNZUREICHENDE SANKTIONSMECHANISMEN

Die Schwachen gesetzlicher Regelierungen auf nationaler Ebene (vgl. LMBG) betreffen insbe-
sondere die beschrankten Interventions- und Sanktionsmdglichkeiten bei GesetzesverstéfRen.
Verscharfte Mallnahmen wie z. B. offentliche Warenrickruf sind nur bei einem Verstol3 gegen
8§ 8 LMBG. Das heil3t, es mul3 eine konkrete, nachgewiesene Gesundheitsgefahrdung vorliegen.
Bei einem bloRem Verdacht des VerstoRRes ist die MalRnahme des dffentlichen Warenrickrufs
nicht erlaubt. Vorsorgendes Handeln im Falle des Verdachtes ist dadurch nicht mdglich. Hinzu
kommt, dass Verstdl3e gegen das LMBG in den wenigsten Fallen einen Straftatbestand darstel-
len. Es handelt sich lediglich um eine Ordnungswidrigkeit, bei der es der Verwaltungsbehorde

obliegt, das Vergehn zu verfolgen oder nicht (GREENPEACE 2003, S. 19ff.).

4.4.2. DEFIZITARE INSTITUTIONELLE RAHMENBEDINGUNGEN

44.2.1. KRITIKPUNKT 3: SCHWACHER VERBRAUCHERSCHUTZ

Sowohl auf internationaler als auch auf nationaler Ebene sind die Einflussmdglichkeiten der
Verbraucherorganisationen gering. Im CAK haben Vertreter der Verbraucherorganisationen nur
Horerstatus und im deutschen Verbraucherrecht herrschen zivilrechtliche Regelungen vor. Dies
bedeutet, dass es keine behdrdlichen Zustéandigkeiten und Verwaltungseinrichtungen gibt, um
das Verbraucherrecht durchzusetzen. Diese Aufgabe fallt in den Zustandigkeitsbereich der Ge-
richte. Verbandsklagen durch Verbraucherorganisationen sind zwar mdoglich; sie sind jedoch
wegen der geringen personellen und finanziellen Ausstattung der Interessenvertretungen der
Verbraucher und des Prozesskostenrisikos begrenzt. Hinzukommt der organisatorische Auf-
wand entsprechende Falle zu sammeln und die eingeklagten Entschadigungen an die betroffe-
nen Verbraucher zu verteilen. Im Gegensatz dazu existieren in den skandinavischen und angel-
séchsischen Landern Schiedsstellen, die dem Verbraucher zu seinem Recht verhelfen ohne
eine Gericht einzuschalten (MULLER 2004, S. 12f.).

Neben verschérften Sanktionsmechanismen kdnnten Informationsrechte der Verbraucher und
Informationspflichten der Unternehmen die Informationsasymmetrie am Markt fir Lebensmittel-
sicherheit reduzieren und die Position der Verbraucher stérken. Soziale Sanktionen, d. h. die
Veroffentlichung der Namen von Unternehmen, die gegen die gesetzlichen Normen verstol3en
haben, wirken sich bei grol3en, umsatzstarken Unternehmen tendenziell jedoch starker als bei

kleinen und mittelstandischen Unternehmen ohne Marken. Denn grof3e Unternehmen beflirch-
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ten starker negative Abstrahlungseffekte eines Skandals auf andere Produkte und die Vernich-
tung ihres Markenkapitals. Daraus lasst sich schliel3en, dass in grof3en Unternehmen die ge-
setzlichen Lebensmittelsicherheitsstandards eher eingehalten werden als in kleinen und mittel-
sténdischen Unternehmen ohne Marken (LIPPERT 2002, S. 154).

4.4.2.2. KRITIKPUNKT 4: , DSCHUNGEL" DER INSTITUTIONEN UND BUROKRATIE

Die Trennung von Risikobewertung und Risikomanagement in die beiden Institutionen BVL und
BfR wirkt sich nachteilig auf Verbraucher und Unternehmen am Standort Deutschland aus. Ins-

besondere entstehen dadurch:
Organisations- und Kommunikationsprobleme,
0 mangelnde Transparenz der Zustdndigkeiten sowie
0 Wettbewerbsnachteile durch eine starkere Burokratisierung.

Letzteres betrifft z. B. das Zulassungsverfahren fir Pflanzenschutzmittel. Mit dem BfR entstand
neben der Biologischen Bundesanstalt eine zusatzliche Behorde im Zulassungsprozess, was
héhere Kosten bei der Pflanzenschutzmittelzulassung verursacht. Dies fihrte u. a. dazu, dass
im Ubernahmefall von Aventis durch Bayer Arbeitsplatze im Bereich Forschung und Produktion
nach Frankreich abwanderten. In Frankreich wie auch in den USA und GrofRbritannien dahinge-
gen sind Risikobewertung und Risikomanagement nicht getrennt (DEUTSCHER BUNDESTAG 2002,
S. 18 und S. 46).

4.4.2.3. KRITIKPUNKT 5: KONTROLLDEFIZITE DER LEBENSMITTELUBERWACHUNG

Zu wenig Kontrollen: Solange die Lebensmittelkontrolle Landersache ist, variiert die Anzahl der
Lebensmittelkontrolleure pro Betrieb und damit die Anzahl der jahrlich kontrollierten Betriebe
zwischen den Bundeslandern. 2003 war im Bundesland Rheinland-Pfalz ein Kontrolleur fir 767
Betriebe verantwortlich, in Baden-Wirttemberg flr 482 Betriebe und in Sachsen-Anhalt fir 251
Betriebe. In Rheinland-Pfalz wurden 2003 28,9 % aller Betriebe kontrolliert, in Baden Wrttem-
berg 41,9 % und in Sachsen-Anhalt 90,8 % (MULLER 2004, S. 15). Eine konsequente Kontrolle
senkt jedoch nachweislich die Belastung der Lebensmittel mit unerwiinschten Stoffen. Die Er-
gebnisse mikrobiologischer Untersuchungen von Speiseeis im Rahmen der amtlichen Lebens-
mitteliiberwachung in Schleswig-Holstein zeigten, dass sich aufgrund einer konsequenten U-

berwachung die mikrobiologische Belastung von Speiseeis im Zeitraum von zehn Jahren ver-
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bessert hat. Wahrend 1992 noch 35,8 % der untersuchten Speiseeisproben beanstandet wur-
den, waren es 2002 nur noch 7,7 % (vgl. Tabelle 4.3) (STENGEL 2003, S. 3f.).

Jahr Untersuchte Proben (absolut) Beanstandete Proben (%)

1992 759 35,8
1993 1053 315
1994 1110 27,8
1995 1104 30,9
1996 1572 24,8
1997 1465 20,8
1998 1574 25,6
1999 1725 20,6
2000 1162 22,3
2001 857 16,1
2002 801 7,7

Tabelle 4.3: Verbesserung der Lebensmittelsicherheit durch Erhéhung der Kontrolldichte (STEN-
GEL 2003, S. 4)

Zu wenig potentielle Kontaminanten untersucht: Weltweit werden ca. 1.000 Pestizidwirkstoffe
eingesetzt; davon sind rund 800 Pestizidwirkstoffe in Europa zugelassen. In der Bundesrepublik
Deutschland werden jedoch nur etwa 90 der 800 zugelassenen Wirkstoffe von den Lebensmit-
teluntersuchungsédmtern untersucht. Damit liegt die Bundesrepbulik Deutschland jedoch weit
unter dem européischen Durchschnitt (vgl. Abbildung 4.3). Dariiber hinaus existiert innerhalb
der Bundesrepublik Deutschland eine sehr heterogene Leistungsfahigkeit der Labore. Stuttgart
als Spitzenreiter der staatlichen Untersuchungsamter tberprift ca. 300 Wirkstoffe, wohingegen
das bayerische Landesamt fir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit nur 200 Wirkstoffe unter-
sucht. Die Ursachen hierfir sind v. a. in einer zersplitterten und ineffizienten Laborlandschaft zu
sehen (GREENPEACE 2003, S. 27f1.).
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Untersuchte Pestizide 2001 - die Mitgliedsstaaten der
EU im Vergleich
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Abbildung 4.3: Anzahl analysierter Pestizide nach Mitgliedsstaaten der EU (GREENPEACE 2003,
S. 29)

Zu langsame Kontrolle: Eines der gréf3ten Probleme bei der Lebensmitteliberwachung ist die
Zeitdauer, die fur die Analytik einer Probe gebraucht wird. Wird auf einem Gemisegrof3markt
morgens eine Probe gezogen, kann man davon ausgehen, dass die Ware schon wenige Stun-
den spater verkauft ist. Die Analyse einer Probe auf einen Wirkstoff dauert mindestens 20 Stun-
den; eine Probe mittels Multi-Methode auf eine Vielzahl von Stoffen zu untersuchen dauert meh-
rere Tage. In der Praxis vergehen meist aber mehrere Woche bis Endergebnisse vorliegen. Im
Fall des Nitrofenskanals brauchte die Bundesanstalt fur Fleischforschung (BAFF) sechs Wo-
chen, um zu validierten Ergebnissen zu kommen. Erstens war Nitrofen als Referenzchemikalie
nicht vorhanden und zweitens hatten die Lebensmittelchemiker in der BAFF keine Analyseme-
thode fir den Nachweis von Nitrofen in Fleisch verfligbar. Der Babynahrungshersteller Hipp da-

gegen hatte Nitrofen bei der tblichen Routineuntersuchung in Putenfleisch entdeckt.

4.4.2.4. KRITIKPUNKT 6: KOMMUNIKATIONSPROBLEME

Kommunikationsprobleme bestehen:
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0 zwischen der EU und den Mitgliedstaaten (z. B. im Fall chloramphenicolbehan-

delter Garnelen in Fischmehl),
O zwischen dem Bund und den Landern,
O zwischen dem Staat und den Verbrauchern und
O zwischen dem Staat und Unternehmen (z. B. im Fall des Nitrofenskandals).

Die Chronologie des Skandals um chloramphenicolbehandelte Garnelen in Fischmehl zeigt (vgl.
Tabelle 4.4), dass die europaischen Informationswege in besonderen Gefahrensituationen —
trotz Schnellwarnsystemen - immer noch Schwachstellen aufweisen. Insbesondere ist zu for-
dern, dass die beiden Schnellwarnsysteme im Lebensmittel- und Futtermittelbereich zusam-
mengelegt werden. Dartber hinaus wurden aber auch im Bundesministerium fir Verbraucher-
schutz, Erndhrung und Landwirtschaft (BMVEL) Informationen verzdgert an die zustandigen

Landesbehdrden weitergeleitet.

Eklatante Kommunikationsprobleme zwischen den staatlichen Kontrollbehérden und den Le-
bensmitteherstellern legte der Nitrofenskandal offen. Durch Eigenkontrolluntersuchungen des
Babynahrungsherstellers Hipp im Januar 2002 wurden in einer Lieferung Putenfleisch Nitrofen-
rickstande gefunden, die Uber der zulassigen Hochstmenge lagen. Die Wirtschaftsbeteiligten
informierten die zustandigen Behdrden nicht. Das BMVEL erhielt davon durch einen Anruf im
Mai 2002 Kenntnis. Die zustandigen Landerbehdrden wurden vom BMVEL erst zwei Tage spa-
ter Uber die Nitrofenriickstande in 6kologisch erzeugten Futtermitteln und Lebensmitteln infor-
miert. Intensive Recherchen der Behdrden haben zu dem Ergebnis gefiihrt, dass als einzige
Kontaminationsquelle eine Lagerhalle der Firma Norddeutsche Saat- und Pflanzgut GmbH in
Mecklenburg-Vorpommern in Frage kommt. Sie diente in der ehemaligen DDR als Lager u. a.
fur nitrofenhaltige Pflanzenschutzmittel. In dieser Lagerhalle waren zunachst in vorhandenem
Staub Nitrofengehalte von 2 g pro kg nachgewiesen worden. Weitere Untersuchungen des Hal-
lenbodens haben bis zu 77,9 g Nitrofen pro kg Probe des Ful3bodenmaterials ergeben. Es gab
keine Hinweise auf eine weitere Kontaminationsquelle fiir die gefundenen Ruckstande. Weitere
festgestellte Sekundarkontaminationen z. B. in Futtermittelwerken, Reinigungs- und Trock-
nungsanlagen fir Getreide, Transportmitteln oder Getreidepartien anderer Erzeuger erfolgten
durch Waren aus dieser Lagerhalle. Dies fihrte dazu, dass Nitrofen tber die Futtermittelkette in
die Lebensmittelkette verschleppt wurde. Schlie8lich wurden am 13. Juni 2002 der Futtermittel-
herstellungsbetrieb und ca. 450 belieferte landwirtschaftliche Betriebe in Mecklenburg-
Vorpommern und neun weiteren Bundeslandern vortibergehend gesperrt. Infolge des Nitrofen-

Skandals wurde das LMBG um eine Meldeverpflichtung fir Lebensmittelunternehmen erganzt.
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In Zukunft gibt es keinen ,stillen Riickruf* mehr, von dem die zustandigen Uberwachungsbehor-
den nichts erfahren (BMVEL 2003, S. 3ff. und S. 6).

Datum

Vorfall

08.08.2001

Meldung des BMVEL uber positive deutsche Chloamphenicol-Befunde in
Garnelen aus Fernost (EU-Schnellwarnsystem-Lebensmittel)

19./27.12.2001

Erlass von zwei Schutzmal3inahmen gegentber China, Vietham und Indone-
sien, wonach alle Sendungen von Garnelen aus Drittlandern einer lickenlo-
sen Einfuhrkontrolle unterzogen werden missen und eine Einfuhrgenehmi-

gung nur erteilt wird, sofern die analytische Untersuchung einen Negativbe-

fund ergibt

06.12.2001

Information der niederlandischen Behdrde durch den regionalen Veterinar-
dienst Uber folgenden Vorfall: 27.536 kg Garnelen, bei denen Riickstédnde an
Chloramphenicol (in der EU verboten) festgestellt wurden und die deshalb
von den niederlandischen Behorden als spezifiziertes Risikomaterial einge-
stuft wurden, wurden zusammen mit anderen Fischabfallen mit sieben Liefe-
rungen (insgesamt 188.060 kg) nach Deutschland verbracht.

20.12.2001

Schreiben des niederlandischen Veterinardienstes zur Information des
BMVEL

27.12.2001

Posteingang des Schreibens im BMVEL

08.01.2002

Weiterleitung der Mitteilung aus den Niederlanden vom BMVEL an das zu-
standige Niedersachsische Ministerium fur Ernahrung, Landwirtschaft und
Forsten

11.01.2002

Die niedersachsische Futtermittel- und Lebensmitteliberwachungsbehdrde
erldsst MalRnahmen und informiert BMVEL iiber MaRnahmenfestlegung

15.01.2002

BMVEL informiert die zustédndigen obersten Behdrden der anderen Bundes-
lander und die Leiter der Delegationen im Standigen Futtermittelausschuss
der EU aus Dénemark und Osterreich (EU-Schnellwarnsystem-Futtermittel)

16.01.2002

Die EU informiert alle Mitgliedsstaaten tber die Feststellungen in Deutschland
und fordert die niederlandische Behorde auf, den festgestellten Gehalt an
Chloramphenicol in den kontaminierten Garnelenpartien mitzuteilen und zu
garantieren, dass Garnelenpartien, die als kontaminiert gekennzeichnet sind,
vernichtet werden und nicht in die Futter- und Lebensmittelkette gelangen.

Tabelle 4.4: Chronologie des Skandals um chloramphenicolbehandelte Garnelen im Tiermehl

(eigene Tabelle, in Anlehnung an 0. V. 2004f, 0. S.)

4.5. KONSEQUENZEN FUR DIE UNTERNEHMEN DER LEBENSMITTELKETTE

Wie die vorangegangenen Ausfiihrungen zur ,Welthierarchie* der Lebensmittelssicherheitsstan-

dards gezeigt haben, wird der nationale Gestaltungsspielraum im Bereich der Lebensmittelsi-

cherheit stark durch europaische Vorschriften und internationale Handelsabkommen (SPS- und

TBT-Abkommen) eingeschrankt. Nationalstaaten befinden sich vor dem Hintergrund dieser Ent-

wicklungen einerseits und einer Reihe von Lebensmittelskandalen andererseits zunehmend im

Spannungsfeld der Anforderungen internationaler Handelsabkommen und der steigenden Ver-

91




unsicherung und des verstarkten Misstrauens der Burger hinsichtlich der Sicherheit von Agrar-

erzeugnissen und Lebensmitteln (vgl. Hormonstreit).

Zahlreiche Lebensmittelskandale, die ihren Hohepunkt in der BSE-Krise fanden, legten jedoch
eklatante Kontroll-, Organisations- und Kommunikationsdefizite der Institutionen, die Lebensmit-
telsicherheit gewahrleisten sollten, offen. Diese Schwachstellen wirkten in der EU als Zasur im
Bereich des Lebensmittelrechts und der Lebensmittelkontrolle. Der Gesetzgeber verabschiedete
eine Reihe von MalRnahmen, um die Lebensmittelsicherheit zu verbessern und das Konsumen-
tenvertrauen wiederzugewinnen (das Grinbuch und WeiRbuch der EU sowie die Lebensmittel-
basis-VO). Wie das Hygienepaket und die Kennzeichnungs-VO der EU zeigen sind diese Mal3-

nahmen noch nicht abgeschlossen.?

Fur die Unternehmen der der Lebensmittelkette bedeutet dies, dass die staatlichen Anforderun-
gen bez. Lebensmittelsicherheit steigen. Der Staat Ubertragt aufgrund zahlreicher Lebensmittel-
skandale, leerer 6ffentlicher Kassen und Personalabbau die Priméarverantwortung fur Lebensmit-
telsicherheit zunehmend den Unternehmen der Agrar- und Ernéhrungswirtschatft. Die staatliche
Lebensmittelkontrolleure werden nach und nach von Endproduktkontrollen zu stichprobenhaf-
ten, risikobasierten Kontrollen der betrieblichen Eigenkontrollsysteme (wie z. B. HACCP) Uber-
gehen (vgl. Tabelle 4.5). Nicht nur die privatwirtschaftliche Verantwortung fir Lebensmittelsi-
cherheit steigt infolge dieser Entwicklung, sondern auch das unternehmerische Risiko bez. Haf-
tungs- und Schadensersatzforderungen. Dies |6ste in den vergangenen Jahren die Entwicklung
eines ,Dschungels” privatwirtschaftlicher Qualitatssicherungssysteme aus, die die Rickverfolg-
barkeit gewéahrleisten und im Schadensfall die Unternehmen der Lebensmittelkette entlasten
sollen. Die wichtigsten privatwirtschaftlichen Qualitatssicherungssysteme der deutschen und
europaischen Agrar- und Ernahrungswirtschaft werden im nachsten Kapitel naher erlautert. An-
schlieBend werden Kosten und Nutzen der Qualitatssicherungssysteme QS-System, GQ Hes-

sen und IFS vertieft.

% Die Schwachstellenanalyse zeigte dariiber hinaus, dass Risiken der Lebensmittelsicherheit schneller erkannt werden, wenn die
Méglichkeiten der wissenschaftlichen Risikoanalyse stéarker ausgeschopft, das Lebensmittel- und Verbraucherrecht angepasst, die
Lebensmittelkontrolle verbessert und schnellere Kommunikationswege geschaffen werden. Gleichsam kdnnten so Korrekturen
schneller eingeleitet und das Konsumentenvertrauen nachhaltig gestarkt werden.
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Verteilung der Primarverantwortung

staatliche Primarverantwortung

privatwirtschaftliche Priméarverantwortung

Offentlichkeit nimmt den Staat in die Verant-
wortung

Hohe Regelungsdichte
Binnenmarktorientierung dominiert
Ern&hrungswirtschaft verlasst sich auf den
Staat

Geringe Eigenmotivation der Erndhrungswirt-
schaft

Offentlichkeit nimmt die Unternehmen in die
Verantwortung

Eigenkontrollsysteme der Unternehmen
Exportmarktorientierung dominiert

Niedrige Kontrolldichte, aber hohe Sanktio-
nen

Staatliche Kontrolle der Eigenkontrolle

Tabelle 4.5: Verantwortungszuschreibung fir
2002, S.7)
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5. PRIVATE QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME DER AGRAR- UND ER-

NAHRUNGSWIRTSCHAFT

In den nachfolgenden Kapiteln werden ausgewahlte privatwirtschaftliche Qualitatssicherungs-
systeme der Primarerzeugung, Verarbeitung und Distribution von Produkten tierischer Herkunft
(Fleisch, Milch, Eier) anhand definierter Dimensionen dargestellt. Die Dimensionen wurden in
Anlehnung an eine Publikation von BREDAHL ET AL. (2001) ausgewahlt. Im einzelnen werden

verwendet;

O die Triebkrafte, die die Entwicklung des jeweiligen Qualitatssicherungssystems

auslosten;
O die Ziele, die das jeweilige Qualitatssicherungssystem verfolgt;

O die Organisationsstruktur des Qualitatssicherungssystems (wie z. B. Systemtra-

ger, Gremien, Working Groups, etc.);

0 die Reichweite des Qualitatssicherungssystems in der Lebensmittelkette (horizon-
tal oder vertikal), nach geografischer Verbreitung (regional, national, europdisch,

international) und/oder nach Anzahl der Systemteilnehmer;

O die Prinzipien, auf denen das Qualitatssicherungssystem basiert (wie z. B. die
Gute Herstellungspraxis, HACCP, DIN EN ISO 9000ff.)

O die Kernelemente des Qualitatssicherungssystems (wie z. B. Checklisten, Leitfa-

den, Handbulcher oder Datenbanken);

O die Qualitatsdimensionen, die aus der allgemeingultigen Qualitatsdefinition abge-

leitet wurden;

0 die Kontroll- und Sanktionssysteme sowie

0 Kosten und Nutzen des Qualitatssicherungssystems (soweit verflgbar!).

Anhand der vorgegebenen Dimensionen werden die ausgewahlten Qualitatssicherungssysteme
miteinander verglichen, Ubereinstimmungen und Unterschiede sowie kritische Erfolgsfaktoren
identifiziert und analysiert. Nach einer Darstellung der Qualitatssicherungssysteme auf nationa-
ler Ebene werden europdische Qualitatssicherungssysteme, die fur die deutsche Lebensmittel-

kette Fleisch bedeutsam sind, illustriert und zum Benchmarking herangezogen (vgl. Tabelle 5.1).
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Das Benchmarking wurde dadurch erschwert, dass sich nicht alle Systemtrager zu einem per-
sonlichen Interview bereit erklarten und dass der Umfang und der Inhalt der Dokumente, die zu

den jeweiligen Qualitatssicherungssystemen verfligbar waren, sehr stark voneinander abwichen.

| D | NL | B | DK | GB

Primarproduktion

Fleisch Qs IKB Certus DQG ABM
GQ Hessen FAWL
EurepGAP

Milch QM Milch - - - -
EurepGAP

Eier KAT

Verarbeitungsstufe

alle Produkte |QS BRC - - BRC
GQ Hessen
IFS

Tabelle 5.1: Uberblick tiber die ausgewahlten private Qualitatssicherungssysteme (eigene Ab-
bildung)

Vor der systematischen Darstellung der ausgewahlten Qualitatssicherungssysteme werden die-
se klassifiziert in horizontale und vertikale Qualitatssicherungssysteme sowie in Qualitatssiche-
rungssysteme und Qualitatsmanagementsysteme. Horizontale Qualitdtssicherungssysteme sind
auf eine Stufe der Lebensmittelkette begrenzt, wohingegen vertikale Qualitdtssicherungssyste-
me stufentbergreifend agieren. Qualitatssicherung und damit Qualitéatssicherungssysteme sind
gemal den Begriffsdefinitionen der Normenreihe DIN EN ISO 9000ff. als Bestandteil des Quali-
tatsmanagements und damit von Qualititsmanagementsystemen zu sehen. Qualitdtsmanage-
ment ist definiert als ,aufeinander abgestimmte Tatigkeiten zum Leiten und Lenken einer Orga-
nisation beziglich Qualitat. [..] Leiten und Lenken bezuglich Qualitat umfassen ublicherweise
das Festlegen der Qualitatspolitik und der Qualitatsziele, die Qualitatsplanung, die Qualitatslen-
kung, die Qualitatssicherung und die Qualitatsverbesserung® (vgl. Tabelle 5.2)
(DIN EN 1SO 9000 2000, S. 21). Qualitatsplanung ist auf das ,Festlegen der Qualitatsziele und
der notwendigen Ausfiihrungsprozesse sowie der zugehdrigen Ressourcen zur Erfullung der
Qualitatsziele gerichtet* (DIN EN ISO 9000 2000, S. 21). Qualitatslenkung ist auf die ,Erfullung
der Qualitatsanforderungen gerichtet* (DIN EN 1SO 9000 2000, S. 21). Qualitatssicherung ist auf
das ,Erzeugen von Vertrauen gerichtet [..], dass Qualitatsforderungen erflllt werden®
(DIN EN 1SO 9000 2000, S. 21). ,Qualitatsverbesserung ist auf die Erhéhung der Fahigkeit zur
Erflllung der Qualitdtsanforderungen gerichtet (DIN EN ISO 9000 2000, S. 21).
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Qualitatsmanagement Qualitatssicherung
Ziel Optimierung, stetige Verbes- | Dokumentation, reine Nach-
serung und Anpassung weisflihrung
Ansatz dynamisch statisch
Beispiele ISO 9000ff., HACCP QS-System, EUREPGAP

Tabelle 5.2: Qualitatssicherung versus Qualitdtsmanagement (eigene Tabelle, in Anlehnung an
LLM 2003, S. 1).

5.1. VERTIKALE QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME

5.1.1. ,, GEPRUFTE QUALITATSSICHERUNG" (QS-SYSTEM)

Triebkréfte: AngestoRen durch die BSE-Krise? und die Regierungserkldarung der Bundesminis-
terin fir Verbraucherschutz, Erndhrung und Landwirtschaft, Renate Kiinast, am 08.02.2001%,
grindete die deutsche Fleischwirtschaft am 12.10.2001 die Qualitdt und Sicherheit GmbH. Die
Gesellschaft hat den Auftrag, ein Qualitatssicherungssystem, das QS-System, in der Fleischket-
te zu implementieren (QS 2005a, S. 7).

Organisation: Am QS-System beteiligt sind der Deutsche Raiffeisenverband e. V. (DRV) und der
Deutsche Verband Tiernahrung (DVT) fur die Futtermittelindustrie, der Deutsche Bauernverband
e. V. (DBV) fiur die Landwirtschaft, der Verband der Fleischwirtschaft e. V. (VDF) fur Schlach-
tung und Zerlegung, der Bundesverband der Deutschen Fleischwarenindustrie e. V. (BVDF) fur
die Fleischindustrie, der Zentralverband der deutschen Geflugelwirtschaft e. V. (ZDG) fir
Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung, die Handelsvereinigung fir Marktwirtschaft (HFM) fur
den Lebensmittelhandel und die Zentrale Marketinggesellschaft der deutschen Agrarwirtschaft
mbH (CMA) fir die Zeichennutzung und die Kommunikation (QS 2005b, S. 1).

Das QS-System ist in sechs Organen organisiert:

O der Gesellschafterversammiung,
0 den produktspezifischen Fachbeiréte,
O dem Kuratorium,

O dem Sanktionsbeirat,

2 Am 26.11.2000 gab es den ersten BSE-Fall in Deutschland.
2 Renate Kiinast kundigte in dieser Regierungserklarung zwei neue Qualitatszeichen (das Bio-Siegel und ein Label fir die Fleisch-
wirtschaft) an.
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O der QS GmbH und
der CMA.

Die Gesellschafterversammlung fasst Beschlisse und ist fir die Inhalte des QS-Systems ver-
antwortlich. Produktspezifische Fachbeirate erarbeiten die Kontrollkriterien fiir die einzelnen Stu-
fen der Lebensmittelkette, die Bestimmungen fir die Zulassung von Priifinstituten und Auditoren
sowie die Richtlinien fiir die Zeichenvergabe und den Sanktionskatalog. Das Kuratorium berat
die Fachbeirate. Der Sanktionsbeirat empfiehlt bestimmte Sanktionen bei VerstoRen gegen die
Bestimmungen. Die Umsetzung der Sanktionen obliegt der QS GmbH (QS 2004a, S. 9f.). Die
QS GmbH wurde auf3erdem mit allen administrativen und organisatorischen Aufgaben (wie z. B.
der Kundenbetreuung und der Auditorenschulung) sowie mit der Weiterentwicklung des QS-
Systems in Kooperation mit den teilnehmenden Akteuren der Lebensmittelkette beauftragt. Die
Arbeit der QS GmbH wird aus den Systemteilnahmegebihren der QS-Teilnehmer finanziert
(Herr Dr. Nienhoff, QS GmbH, persdnliches Gesprach, 19.04.2005; QS 2004, S. 11).

In den vergangenen zwei Jahren wurde zudem ein operatives und ein kommunikatives Krisen-
management mit uber 100 definierten Fallen aufgebaut. Das operative Krisenmanagement be-
trifft die Ablaufplanung. Das kommunikative Krisenmanagement umfasst sowohl die interne
Kommunikation als auch die externe Kommunikation mit der Offentlichkeit, Verbraucherorgani-
sationen, Medien und Behdrden. Beispiele fur Krisen im QS-System sind Versté3e gegen Tier-
schutzbestimmungen, Schadstoffe in QS-Futtermitteln oder Todesfélle verursacht durch QS-
Fleisch, das mit Salmonellen kontaminiert war. Keine Krise im Sinne des QS-Systems sind be-
triigerische Delikte wie im Fall von Real®® (Herr Dr. Nienhoff, QS GmbH, personliches Gespréch,
19.04.2005; QS 2004, S. 11; vgl. QS 2005b). Das letzte Beispiel zeigt die Grenzen von privaten
Qualitatssicherungssystemen auf: Kriminelle Delikte kénnen auch durch private Qualitatssiche-

rungssysteme nur unter bestimmten Bedingungen verhindert werden.

Ziele: Das QS-System hat sich zum Ziel gesetzt, stufenibergreifend ein Basisniveau an Le-
bensmittelsicherheit abzusichern, das Konsumentenvertrauen wieder zu gewinnen und zu star-
ken (QS 2005a, S. 3; QS 2004b, S. 4).

Reichweite: Das QS-System ist ein stufentbergreifendes Qualitatssicherungssystem von der
Futtermittelindustrie Uber die Landwirtschaft, die Schlachtung und Zerlegung, Fleischverarbei-
tung, den FleischgroBhandel, das Metzgerhandwerk bis hin zum LEH (QS 2005a, S. 3). Im ers-
ten Schritt wurde QS fir Fleisch und Fleischwaren (vgl. Tabelle 5.3) entwickelt, inzwischen sind

% Mitarbeiter der real-SB-Warenhaus GmbH manipulierten Verpackungen von Fleisch, dessen Mindesthaltbarkeitsdatum bereits
abgelaufen war (NDR 2005, S. 1).
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die Bereiche Obst und Gemise, Kartoffeln sowie Feldfriichte hinzugekommen. Das QS-System
auRerhalb Deutschlands in den Niederlanden, Belgien, Luxemburg, Osterreich, Polen, Ungarn
und Italien eingesetzt (NIENHOFF 2005, S. 10).

Unternehmen/Blndler Standorte/Betriebe (zertifiziert)
(zertifiziert)

Einzelfuttermittel 223 323
Mischfuttermittel 400 517
Landwirtschaftliche 78 47.896
Bindler
Schlachtung/ Zerlegung |210 310
Verarbeitung 148 203
FleischgrofZhandel 14 22
LEH 27 9.327
Gesamt 1.100 58.598

Tabelle 5.3: Anzahl der Systemteilnehmer im QS-System Fleisch und Fleischwaren (Stand:
01.04.2005) (eigene Tabelle, in Anlehnung an NIENHOFF 2005, S. 7)

Prinzipien: Das QS-System entspricht den gesetzlichen Anforderungen und ist auf Kettenrick-

verfolgbarkeit beschrankt.

Qualitatsdimensionen: Die Kontrollkriterien des QS-Systems in der Schweineproduktion bezie-

hen sich auf folgende Qualitatsdimensionen:

Tierschutz (Haltungsbedingungen),

O Futtermittel (Herkunft, Tiermehl- und Antibiotikaverbot, Monitoring) und Fitterung,
Herkunft, Kennzeichnung und Rickverfolgbarkeit,

Lebensmittelsicherheit: mikrobiologische Gefahren (Betreuungsvertrag, Salmonel-

lenmonitoring, Schadnagerbekdmpfung, Organbefundung),
Lebensmittelsicherheit: chemische Gefahren (Dokumentation und Wartezeit) und

Umweltschutz.

Die Objektivitat der Kontrollkriterien wird durch Stakeholderkonsultation sichergestellt. Der Ge-
sellschafterversammlung entscheidet Uber die Annahme oder Ablehnung von Kontrollkriterien.
Diese Entscheidungen werden auf Basis des Fachbeirates und zusatzlich eingeholter Gutachten
und wissenschaftlicher Beratungen getroffen. Die Rolle des Kuratoriums besteht darin gesell-

schaftliche und wissenschaftliche Empfehlungen in den Fachbeirat zu tragen. Das Kuratorium
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bezieht Politiker mit ein, um auch in der Politik Rickhalt fir das QS-System zu gewinnen. ,Hatte
das QS-System den Rickhalt der Politik, dann ware es einfacher” (Herr Dr. Nienhoff, QS GmbH,
personliches Gesprach, 19.04.2005).

Kontrollsystem: Die Priifhaufigkeit®* hangt davon ab, zu welcher Stufe der Lebensmittelkette ein
Unternehmen gehort und wie es beim Erstaudit in den QS-Standard (I, II, Ill) eingestuft wurde
(vgl. Tabelle 5.4). Die Einstufung hat Gultigkeit fur die Dauer eines Zeitintervalls (QS 2004a,
S. 28). Neben reguldren Systemaudits finden Stichprobenaudits statt, die von der QS GmbH
nach dem Zufallsprinzip festgelegt werden. Hierflr tragt auch die QS GmbH die Kosten (QS
2005a, S. 1).

Gruppierung Bewer- Haufigkeit
tung Land- Futtermittel/ Fleischer- LEH (gebiln-
wirt- Schlachtung/ handwerk delt)
schaft Verarbeitung/
Fleischgrol3-
handel/
LEH (ungebiin-
delt)

QS-Standard I |90-100 % |3 Jahre | 2 Jahre jahrlich 10 % pro Jahr
QS-Standard 1l | 80-89 % 2 Jahre | jahrlich alle 9 Monate |15 % pro Jahr
QS-Standard Ill | 70-79 % jahrlich | 2 x jahrlich alle 6 Monate |20 % pro Jahr

Tabelle 5.4: Priffrequenz im QS-System (eigene Tabelle, in Anlehnung an QS 2004a, S. 28f.)

Nutzen:

,Den Nutzen (des QS-Systems) muss jeder fir sich selbst definieren. Ob jemand einen
Nutzen im QS-System sieht oder nicht, hangt von der eigenen Uberzeugung ab. Aber
wenn ich die Auswertungen des QS-Systems nehme, kann ich sehen, dass wir im letzten
Jahr (2004) ca. 42.000 KorrekturmafRnahmen veranlasst haben. Dann kann man schon
die Frage stellen, ob die amtliche Uberwachung wirklich alles im Griff hat* (Nienhoff, QS
GmbH, personliches Gesprach, 19.04.2005).
Die genannten ca. 42.000 Korrekturmal3nahmen entsprechen 4,6 % der insgesamt anndhernd
925.000 uberpriften Kontrollkriterien (vgl. Tabelle 5.5). Mit fast 32.500 Audits wurden die meis-
ten QS-Audits auf der Stufe der Landwirtschaft durchgefiihrt, gefolgt vom LEH mit knapp 3.500
Audits. Eine K.O.-Bewertung und damit einen Ausschluss aus dem QS-System gab es 2004 bei

insgesamt 914 Betrieben (2,4 % aller teilnehmenden Betriebe). Ausgeschlossen wurden 531

24 d. h. das Zeitintervall zwischen zwei Audits
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landwirtschaftliche Betriebe, 374 Verkaufsstellen des LEH, sieben Unternehmen der Futtermit-
telwirtschaft und 2 Schlachtbetriebe (QS 2005g, S. 1).

In der Landwirtschaft wurden die meisten Abweichungen in den Bereichen Eigenkontrolle, Nahr-
stoffvergleiche und Haltungsbedingungen festgestellt. In Zukunft wird der Bereich Hygiene auf-

grund des EU-Hygienepakets auch bei Kontrollen in der Landwirtschaft an Bedeutung gewin-

nen.
Stufe Anzahl Gesamt- Sehr gut Gut (B) Aus- Mangelhaft
Audits zahl der (A) reichend (D/ K.O.)
bewerteten )
Kriterien je
Stufe
Futtermit- | 500 13.943 92,3 4,7 2,4 0,6
telwirtschaft
Landwirt- 32.485 735.883 86,9 8,7 2,9 15
schaft Rind
und
Schwein
Landwirt- 963 23.647 87,6 8,3 2,5 1,6
schaft Ge-
flugel
Schlach- 213 24.630 84,2 12,8 2,2 0,8
tung/ Zerle-
gung Rind
und
Schwein
Schlach- 23 2.376 86,5 10,2 2,8 0,5
tung/ Zerle-
gung Ge-
fligel
Verarbei- 109 15.930 88,6 9,0 1,9 0,5
tung
Fleisch- 9 714 98,0 1,8 0,1 0,1
groBhandel
LEH 3.465 108.108 80,40 12,8 4,4 2,4
Gesamt 37.767 924.449 86,1 9.3 3,0 1,6

Tabelle 5.5: Prufergebnisse des QS-Systems Fleisch im Jahr 2004, in Prozent bezogen auf die
Gesamtzahl der bewerteten Kontrollkriterien pro Stufe (Stand: 1. Marz 2005) (eigene Tabelle in
Anlehnung an NIENHOFF 2005, o. S.)
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Insgesamt nehmen etwa 9.300 Verkaufsstellen des LEH am QS-System teil. Die grof3te Gruppe
davon sind Outlets der REWE gefolgt von Outlets der EDEKA?®. Bei der EDEKA sind jedoch
nicht alle Regionen am QS-System beteiligt. Beispielsweise nehmen EDEKA Nord, EDEKA
Minden-Hannover und EDEKA Sudwest (Baden-Wirttemberg) teil, EDEKA Sid (Bayern) dahin-
gegen nicht.
.Die EDEKA Sid kann nicht teilnehmen. Denn sie haben viele selbstandige Einzelhand-
lern, die so kleinstrukturiert sind, dass jeder erst einmal 15.000,- Euro in die Hand neh-
men muss, um Uberhaupt QS-fahig zu werden. Das gilt auch flr viele andere* (Herr Dr.
Nienhoff, QS GmbH, personliches Gespréach, 19.04.2005).
Im Vergleich zu den durchschnittlichen Bewertungen der Unternehmen uber alle Stufen der Le-
bensmittelkette Fleisch hinweg, schnitt der LEH im Rahmen der QS-Audits unterdurchschnittlich
ab, d. h. der LEH erhielt Gberdurchschnittlich viele K.O.-, Ausreichend- und Gut-Bewertungen

und wurde seltener mit ,Sehr gut“ bewertet (vgl. Tabelle 5.5).

Schwachen: Sie bestehen sowohl hinsichtlich der Kontrollkriterien als auch hinsichtlich des Kon-
trollsystems. Bei den Kontrollen stellten die Auditoren eine insgesamt sehr hohe Konformitét zu
den festgelegten Kontrollkriterien fest. Uber alle Stufen der Lebensmittelkette Fleisch hinweg
erreichten 86,5 % der auditierten Betriebe QS-Standard I, 8,8 % QS-Standard Il, 0,7 % QS-
Standard Il und nur 4 % der auditierten Betriebe wurden vom QS-System ausgeschlossen (vgl.
Tabelle 5.6). Die Kontrollkriterien kbnnen somit nur als sehr weich charakterisiert werden. Die
Aussagekraft eines QS-Zertifikats ist deshalb gering und Anreize fir einen kontinuierlichen Ver-
besserungsprozess - wie ihn beispielsweise die DIN EN ISO 9000ff. vorsieht - werden durch das
QS-System kaum gegeben.

% Bei der REWE sind allerdings auch nur weniger als 50 % der Outlets (ca. 4.000 von 9.000 Outlets) QS-zugelassen. Bei der EDE-
KA besteht ein noch gréRerer Unterschied zwischen Gesamtzahl der Outlets und zugelassener Outlets.
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Unternehmensart QS| QS I QS 1l K.O. Ges.
Futtermittelwirtschaft 534 25 7 8 574
(93 %) (4,4%) [(1,2%) |(1,4%) |(100 %)
Landwirtschaft Rind- und Schweine- |32.026 3.365 265 1.378 37.034
fleisch (86,5%) |(7,9%) [(0,7%) [(3,7%) [(100 %)
Landwirtschaft Geflugelfleisch 692 16 0 5 713
(97 %) (2,2 %) (0,01%) | (2100 %)
Schlachtung/ Zerlegung Rotfleisch 295 10 1 2 308
(95,8 %) |(3,2%) [(0,3%) [(0,7%) [(100 %)
Schlachtung/ Zerlegung Gefliigel- 39 1 1 0 41
fleisch (95,1 %) [(2,3%) [(2,3%) (100 %)
Verarbeitung 236 9 0 3 248
(95,2 %) | (3,6 %) (1,2 %) (100 %)
FleischgrofZhandel 20 0 0 1 21
(95,2 %) (4,8 %) | (100 %)
Lebensmitteleinzelhandel 3.105 327 5 323 3.760
(82,6 %) |(8,7%) [(0,1%) [(8,6%) [(100 %)
Gesamt 36.947 3.753 279 1.720 42.699
(86,5 %) |(8,8%) |(0,7) (4,0 %) | (100 %)

Tabelle 5.6: Prifergebnisse des QS-Systems, bezogen auf die QS-Standards I, 1l und Il (Stand:
April 2004) (eigene Tabelle, in Anlehnung an VDF 2005, S. 5)

Auf landwirtschaftlicher Ebene kommt hinzu, dass landwirtschaftliche Betriebe - solange die Do-
kumentation in Ordnung ist - immer ein QS-Zertifikat erhalten. Gebaude, technische Ausstat-
tung, Tierschutz, usw. sind keine K.O.-Kriterien und eine Gewichtung der Kontrollkriterien wird
nicht vorgenommen. So absolvieren Betriebe, die eigentlich wegen eklatanter Méangel aus dem
QS-System ausgeschlossen werden missten, das QS-Audit erfolgreich. Bindler kritisieren,
dass die Verantwortung fur die Umsetzung des QS-Systems auf landwirtschaftlicher Ebene bei

den Bundlern und nicht bei den Landwirten liegt.

AuBerdem werden inlandische Landwirte im QS-System gegeniber ausléndischen Landwirten
benachteiligt, da auslandischen Landwirten tierische Fette futtern durfen, wahrend deutschen
Landwirten dies verboten ist. So kdnnen ausléndische Landwirte ,billig Energie in ihre Schweine
bringen“ (anonym) und ihre Produktionskosten senken. Das QS-System benachteiligt die deut-
schen Schweinemaster damit im européischen Wettbewerb.

Dartber hinaus ist festzuhalten, dass die Kommunikation fiir das QS-Prufzeichen Uber den Ab-
satzfonds der deutschen Landwirtschaft und damit von allen deutschen Landwirten bezahlt wird
— unabhangig davon, ob sie QS-Systemteilnehmer sind oder nicht. QS ist zudem fur auslandi-
sche Lieferanten offen und auch sie kdnnen das QS-Prifzeichen benutzen. So ist es system-

immanent, dass auslandische Systemteilnehmer das Image und die Glaubwurdigkeit des QS-
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Prufzeichens verwenden konnen, aber als Trittbrettfahrer einen Teil der mit dem System ver-
bundenen Kosten (Marketingkosten) vermeiden kénnen. Hier liegt sowohl hinsichtlich der Pro-

duktions- als auch der Marketingkosten eine sog. Inlanderbenachteiligung vor.

5.1.2. REGIONALE HERKUNFTSPROGRAMME AM BEISPIEL VON GQ HESSEN

Triebkrafte: Die Gesamtheit und Vielfalt existierender Regionalinitiativen ist schwer zu tberbli-
cken. Der Deutsche Verband fir Landschaftspflege e. V. (DVL) z&hlte 2001 343 Regionallinitia-
tiven; 1996 waren es erst 123. Viele dieser Projekte wurden ,bottom-up“ von Erzeuger- und/
oder Verbraucherzusammenschliissen infolge der Agenda 21 zur Starkung okologischer Aspek-
te ins Leben gerufen. Seit langerem initiieren aber auch die Bundeslénder ,top-down* regionale
Herkunftsprogramme, um neue unternehmerische Losungen fir die Landwirtschaft zu schaffen
und den Absatz landwirtschaftlicher Produkte zu sichern (SAUTER UND MEYER 2004, S. 36; HEN-
SCHE UND ULRICH 2000, S. 59).

Aufgrund einer neuen EU-Gemeinschaftsleitlinie fir staatliche Beihilfen zur Werbung mussten
im Jahr 2001 diejenigen Bundeslander, die an ihren Qualitats- und Herkunftszeichen festhalten
wollten, die Richtlinien Uberarbeiten, damit das Zeichen — zumindest theoretisch — auch anderen
europaischen Anbietern offen steht (vgl. Tabelle 5.7) (MEYER 2004, S.75). Regionale Her-
kunftsprogramme existieren im Moment in acht Bundeslandern. Exemplarisch dargestellt und
ausgewertet werden die Organisation, die Ziele und Inhalte regionaler Qualitats- und Herkunfts-

programme am Beispiel der Qualitatsmarke ,Geprtfte Qualitat Hessen” (GQ Hessen).

Organisation: Die Qualitditsmarke GQ Hessen wurde gemeinsam vom Land Hessen, vertreten
durch das Hessische Ministerium fur Umwelt, l&ndlicher Raum und Verbraucherschutz, und
durch die Marketinggesellschaft GUTES AUS HESSEN e. V. entwickelt. Bei der Marketingge-
sellschaft GUTES AUS HESSEN e. V. handelt es sich um einen Zusammenschluss von Unter-
nehmen und Verbanden der hessischen Agrarwirtschaft, Erndhrungshandwerk und Erndh-
rungswirtschaft. Verantwortlich fir das Qualitatssicherungssystem im Auftrag der Marketingge-
sellschaft GUTES AUS HESSEN e. V. ist der Beauftragte fir Qualitats-, Herkunfts- und Umwelt-
sicherung des Hessischen Dienstleistungszentrums fir Landwirtschaft, Gartenbau und Natur-
schutz (HDLGN) (GUTES AUS HESSEN 2003, S. 4 und S. 18f., Kapitel 1).

Ziele: Das regionale Herkunftsprogramm GQ Hessen zielt erstens darauf ab, die Lebensmittel-
qualitat in den Bereichen der landwirtschaftlichen Produktion, der Verarbeitung und der Ver-
marktung zu sichern. Gleichzeitig soll den Absatz landwirtschaftlicher Produkte aus Hessen for-
dern (GUTES AUS HESSEN 2003, S. 1f., Kapitel 1).
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Reichweite: GQ Hessen umfasst die gesamte Lebensmittelkette vom Erzeuger tber den Verar-
beiter bis zum Vermarkter. Bis jetzt gibt es GQ Hessen fir die Produktgruppen: Fleisch- und
Wourstwaren (Schweine-, Rind- und Lammfleisch), Getreide und Kartoffeln, Obst und Gemiuse,
Brot, Brotchen und Backwaren, Fruchtsaft, Most und Wein aus Kernobst sowie Bier und Spiritu-
osen. Andere Produktbereiche, wie etwa Milch, Milchprodukte oder Geflligel werden vorbereitet
(vgl. GUTES AUS HESSEN 2005).

Prinzipien: GQ Hessen basiert auf den gesetzlichen Anforderungen und geht z. T. Uber diese
hinaus (vgl. GUTES AUS HESSEN 2005).

Qualitatsdimensionen: Die Kontrollkriterien von GQ Hessen in der Schweinefleischerzeugung

beziehen sich auf die folgenden Qualitatsdimensionen:
O Tierschutz (Haltungsbedingungen, Transport),

O Futtermittel (Herkunft ,50 % wirtschaftseigenes Futter”, Einzelfuttermittel aus der

Positivliste, Tiermehl-, Speisereste- und Antibiotikaverbot, Monitoring),
O Herkunft, Kennzeichnung und Riickverfolgbarkeit,

0 Lebensmittelsicherheit: mikrobiologische Gefahren (Salmonellenmonitoring,

Schadnagerbekampfung, Organbefundung),

O Lebensmittelsicherheit : chemische Gefahren (Dokumentation und doppelte War-

tezeit) und

O Produktqualitat wie Fleischstruktur, Farbe, Geruch, Saftigkeit, Konsistenz, keine
PSE-% oder DFD-Eigenschaften®’ (pH-Wert-Messung oder Leitfahigkeitsmes-

sung).

Im Gegensatz zum QS-System zielen die Kontrollkriterien des ,GQ Hessen® nicht nur auf Eigen-
schaften der Prozessqualitat, sondern auch auf Produkteigenschaften (wie z. B. sensorische

Eigenschaften) ab.

% Das sog. PSE (pale, soft, exudative = blaB, weich, wassrig)-Syndrom findet man haufig bei Schweinen, die aufgrund ihrer geneti-
schen Disposition eine hohe Stressempfindlichkeit zeigen. Meist sind Schweine mit einem sehr hohen Muskelfleisch- und geringem
Fettanteil stressanféllig. Sie reagieren deshalb GberméaRig empfindlich auf Belastungssituationen wie z. B. Transport, Aufenthalt in
der Wartebucht vor dem Schlachten, Betaubung und Entblutung. Ausgelést durch Stresssituationen kommt es, verbunden mit hor-
monellen Fehlsteuerungen, zu einem komplizierten anaeroben biochemischen Prozess, der als Endprodukt Milchs&ure produziert.
Dadurch fallt der pH-Wert in der Muskulatur rasch ab und durch die erhdhte Stoffwechselaktivitat steigt die Kérpertemperatur des
Schweines auf 40 bis 41 Grad C an (Normaltemperatur = 38 Grad C). Das Zusammenspiel von niedrigem pH-Wert und hoher Tem-
peratur fuhrt zu einer partiellen Denaturierung der Muskelproteine. Fleisch mit PSE-Eigenschaften weist ein vermindertes Wasser-
bindungsvermégen auf. PSE-Fleisch ist aufgrund seiner blassen Farbe, dem weichen und wassrigen Geschmack und seiner ver-
minderten Haltbarkeit unerwiinscht (Branscheid et al. 1998, S. 603f.).

%" Die negativen Eigenschaften von DFD (dark, firm, dry = dunkel, fest, trocken)-Fleisch riihren von einem hohen End-pH-Wert her.
DFD-Fleisch entsteht, wenn die in Form von Glykogen im Muskel vorliegenden Energiereserven vor dem Schlachten bereits durch
langere Nuchterung oder Stresssituationen in Verbindung mit Erschépfungszustanden verbraucht sind. Denn dann wird nach dem
Schlachten keine Milchséure gebildet und der pH-Wert sinkt nur geringfligig ab. DFD-Fleisch ist aufgrund seiner dunklen Farbe, dem
faden Geschmack und seiner verminderten Haltbarkeit unerwiinscht (Branscheid et al. 1998, S. 604).
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Kontrollsystem: Durch ein mehrstufiges Kontrollsystem wird sichergestellt, ob die Kontrollkrite-
rien von GQ Hessen eingehalten werden oder nicht. Es besteht aus den folgenden Teilkompo-

nenten:
O Eigenkontrolle und Beratung,
O Erstzulassung,
O Wiederholungsprifung (mindestens alle 12 Monate),
O Stichprobenkontrollen (bei 10 % der Betriebe) sowie
0 die Kontrolle der Kontrolle (vgl. GUTES AUS HESSEN 2005).

Auf der Vermarktungsebene werden bei Filialbetrieben mit weniger als sechs Filialen jahrlich
eine Filiale und ab sechs Filialen jahrlich 20 % aller Filialen kontrolliert. Die Auswahl der Betrie-
be der Stichprobenkontrolle erfolgt zufallig und orientiert sich an begriindeten Verdachtsmomen-
ten (GUTES AUS HESSEN 2003, S. 23). Zur Kontrolle des GQ Hessen zugelassen sind private,
moglichst nach DIN EN 45.011 akkreditierte Kontrollstellen. Die privaten Kontrollstellen werden
durch den Qualitatsbeauftragten des Landes Hessen Uberwacht (GUTES AUS HESSEN 2003,
S. 19).

Sanktionssystem: Bei leichten VerstéRen kénnen die Kontrollstellen SanktionsmalRhahmen wie
z. B. einen schriftlichen Hinweis, eine verstarkte Aufzeichnungs- und Meldepflicht oder im Wie-
derholungsfall kostenpflichtige Nachaudits verhdngen. Schwere und zwei- bis mehrfache Ver-
stoRe mussen der Marketinggesellschaft . GUTES AUS HESSEN" e. V. und dem Qualitatsbeauf-
tragten des Landes Hessen gemeldet werden. Sie werden durch den Qualitdtsbeauftragten des
Landes Hessen durch Abmahnung, durch Vertragsstrafen in der Hohe bis 25.000,- Euro oder
durch Ausschluss aus dem System geahndet (GUTES AUS HESSEN 2003, S. 13f., Kapitel 2.1;
S. 7, Kapitel 3.1; S. 6, Kapitel 3.2 und S. 6, Kapitel 3.3).

Nutzen: Eine Studie der Bayerischen Landesanstalt fir Landwirtschaft zeigte, dass viele der
befragten Systemteilnehmer im regionalen Herkunftsprogramm ,Geprifte Qualitdt — Bayern®
(GQ Bayern) nur einen erheblichen birokratischen Aufwand durch die steigenden Dokumentati-
onsanforderungen (83 % der befragten Landwirte, n=110) und eine Mehrbelastung ohne Nutzen
(40 %) sahen. Durch GQ Bayern lie3en sich langfristig weder Mehrerldse (45 %) erzielen noch
verbesserte sich die Kooperation zwischen Landwirten und Schlachtunternehmen. Allerdings
gaben 70 % der befragten Landwirte an, dass GQ Bayern bei den Systemteilnehmern ein erhéh-
tes Qualitatsbewusstsein fordete und der Marktsicherung diente (60 %) (KRATZMAIR ET AL. 2003,
S. 4f).
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Eine Studie von HERRMANN ET AL. kam zu dem Ergebnis, dass das Preisniveau fir Rindfleisch
aus dem regionalen Herkunftsprogramm GQ Bayern um 3,6 % bis 10,8 % tber dem Niveau von
unbeworbenem Rindfleisch lag. Allerdings wurden hierzu lediglich Zeitreihendaten fur Bayern
untersucht ohne die Erkenntnisse anhand der Preisentwicklung in einer Vergleichsregion zu
verifizieren. Die Daten beziehen sich zudem auf den Zeitraum von 1995 bis 1998. Effekte der
BSE-Krise wie z. B. steigende Verbraucherpraferenzen fiir eine bekannte, regionale Herkunft
oder Auswirkungen der MallBnahmen der EU zur Einddmmung der Folgen der BSE-Krise (z. B.
Entscheidung der EU-Kommission 96/239/EG Uber ein generelles Ausfuhrverbot fir Rindfleisch
aus dem Vereinigten Konigreich) wurden nicht berticksichtigt. AuBerdem wurden die Kosten des

Programms nicht beriicksichtigt (vgl. HERRMANN ET AL. 2000, S. 166 und S. 175).

Schwachen: Die Marktdurchdringung der einzelnen regionalen Herkunftsprogramme weicht
stark voneinander ab. Als erfolgreichstes Zeichen ist GQ Bayern im Rindfleischbereich einzu-
schétzen. Relativ hohe Marktanteile fir Schweinefleisch mit regionalem Herkunftszeichen wer-
den in Schleswig-Holstein erzielt. Alle anderen Programme zeigen geringere Erfolge (MEYER
2004, S. 76). Dies legt die Frage nahe, welche Einflussfaktoren den wirtschaftlichen Erfolg eines

regionalen Herkunftsprogramms bestimmen.

HAUSLADEN leitete aus der Theorie nationaler Wettbewerbsvorteile nach PORTER ein Rahmen-
konzept zur Beurteilung lokaler Wettbewerbsvorteile ab. Es wurden vier Determinanten identifi-

ziert, die fur den Erfolg regionaler Lebensmittelproduktion und Vermarktung bestimmend sind:
O Faktorpotenzial,
O Kooperationspotenzial,

O Konsumentenpotenzial und

O Imagepotenzial (HAUSLADEN 2000, S. 444f. und S. 447).

Das Faktorpotential beinhaltet u. a. die natiirlichen Bedingungen, die Infrastruktur, das Human-
vermogen und das verflgbare Kapital. MalR3geblich fir den Erfolg regionaler Produkte ist die
geographische Lage der Region. Zur Finanzierung regionaler Herkunftsprogramme stehen v. a.
Fordermittel der EU (LEADER) und der Bundeslander zur Verfigung (HAUSLADEN 2000,
S. 447f.). Das regionale Herkunftsprogramm GQ Hessen wird zu 50 % aus dem hessischen Ag-
rarmarketingfonds und zu 50 % durch die EU finanziert (Herr Schafer, Marketinggesellschaft
.GUTES AUS HESSEN", Doktorandenseminar, 20.06.2005). Die Einfihrung eines Herkunfts-

programms in Hessen ist polittkonomisch zu begrinden: ,Man investiert eine bestimmte Sum-
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me in ein Programm und bekommt noch etwas von der EU dazu und transferiert so Einkommen
in die Region*“ (Prof. Dr. Herrmann, JLU, Doktorandenseminar, 20.06.2005).

Das Kooperationspotential betrifft die Mdglichkeiten des Zusammenschlusses von Erzeugern,
Verarbeitungs- und Vermarktungsunternehmen in horizontalen und vertikalen Verbinden, um
die Transaktionskosten zu reduzieren und Synergieeffekte zu realisieren. Griinde fir den mafi-
gen Erfolg vieler regionaler Herkunftsprogramme sind darin zu sehen, dass die Hauptformen der
Regionalvermarktung (Direktvermarktung, Erndhrungshandwerk) von den Haupteinkaufsstatten
der Konsumenten (Gastronomie, LEH) abweichen (SAUTER UND MEYER 2004, S. 33ff.). Im LEH
hangt der Anteil der regionalen Produkte v. a. von der Warengruppe und vom Betriebstyp des
LEH ab. Tendenziell gilt die regionale Herkunft als besonders wichtig bei Frischeprodukten mit
geringem Verarbeitungsgrad (Fleisch, Milch, Eier, Obst und Gemduse), bei Produkten des Ernéh-
rungshandwerks, bei Spezialitaten, bei 6kologischen Produkten und bei ,sensiblen* Produkten
(z. B. Fleisch durch zahlreiche Lebensmittelskandale) (vgl. Abbildung 5.1). Dem entgegen wirkt
die zunehmende Convenience-Orientierung der Konsumenten (SAUTER UND MEYER 2004,
S. 128f.).

Bei den Betriebstypen dominieren im Absatz regionaler Produkte grof3e SB-Warenh&user, um
sich durch das Angebot regionaler Produkte gegenliber ihren Konkurrenten (z. B. den Discoun-
tern) zu differenzieren und zu profilieren. Doch die Regionalitat alleine reicht fir eine Listung im
LEH nicht aus. Aus Sicht des Handels bestehen bei den Anbietern regionaler Produkte groR3e
Defizite hinsichtlich der Mengen- und Logistikanforderungen des LEH (elektronische Bestell-
und Rechnungssysteme, Strichcodes, usw.) sowie bei der Vertriebs- und Marketingkompetenz
(SAUTER UND MEYER 2004, S. 84ff.). Eine Professionalisierung der regionalen Vermarktungspro-
jekte (umfassendere Formen horizontaler und vertikaler Koordination, konsistenter und kosten-
gunstiger Marketingmix) sind fuir den Erfolg einer regionalen Lebensmittelversorgung von Uber-

ragender Bedeutung.
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Bedeutung der regionalen Herkunft nach

Produktgruppen

Fleisch 49 N SN 10_T514
Eier | 54 I 5 516

Wurst | 45 10 [5W7

Milch | 43 G 12 [ 7 W7

Kartoffeln | 48 OB 1099

Bier | 39 I 9 7513

Obst & Gemiise |19 N SEN 25 T 15 W9
Lebesmittel allgemein 7:16:-25- 33 [ 13" W10

Kase [E23I N2 NN 20T 15 WIS

0%  20%  40%  60%  80%  100%

@ Achte sehr auf bayerische Herkunft B Achte
O Achte teils O Achte selten
W Achte nicht

Abbildung 5.1: Bedeutung der regionalen Herkunft nach Produktgruppen (eigene Abbildung, in
Anlehnung an BALLING 2004, S. 70)

Unter Konsumentenpotential wird das Absatzpotential fir regionale Produkte verstanden (HAUS-
LADEN 2000, S. 448f.). Der positive Einfluss des Herkunftsaspekts auf die Produktbeurteilung
und Kaufentscheidung der Konsumenten wird als statistisch bewiesen angesehen. Die bisher in
Deutschland durchgefiihrten Studien zur Marktpotentialabschatzung von Lebensmitteln mit regi-
onaler Herkunft wurden in Tabelle 5.7 zusammengefasst. Ein Vergleich der Ergebnisse gestaltet
sich jedoch schwierig, da sich die Studien hinsichtlich mehrerer Dimensionen (Untersuchungs-
zeitpunkt, Untersuchugnsregion, Produkt, Fragestellung, Methode) unterscheiden. Der fiktive
Charakter der Erhebungsmethoden, d. h. fehlende Auswahlalternativen und die fehlende Ver-
knUpfung der Antworten mit tatsachlichen finanziellen Konsequenzen, verursachen eine syste-
matische Uberschatzung des tatsachlichen Marktpotentials (SCHRODER ET AL. 2005, S. 245f. und

S. 254f.)). Die bei Konsumentenbefragungen signalisierten Mehrzahlungsbereitschaften fir Le-
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bensmittel regionaler Herkunft bestétigen sich im Kaufverhalten am Point of Sale bisher aber

nicht (SAUTER UND MEYER 2004, S. 130).

Anteil der Befragten in %, die S
& | = = , s s
g |8 .| Belecs s 5 |E
> o £ + 2 | =a 8 D0 0 o @
| ST |22 |88% 3o |2wER | =
Quelle Region n 82 3_5_9 g'§8 2T 05 Sc5s =
_ =0 © N i = c = O o c ©
°55 (285|222 35%% |2228 |8
3= |laxrS |25 |oadoE D5%a ¢ o
Henscheet |NRW 1400 |- 30 48 - - alle
al. (1993)
Wolffram NRW k.A. |15 45 - - - alle
(1997)
Hamm et al. | Nordost- |405 21 - 25 - - alle
(1997) deutsch-
land
Richter Siidbaden | 2500 |- - 28 (18) |- - alle
(2001) (ElsaR)
Besch und Freising 164 80 - - - - alle
Hausladen
(1998)
Dorandt u. Osna- 486 60 - - - 50 alle
Leonh&duser | briick
(2001, 2002) | Minster
Dortmund
Wirthgen et | Hessen 328 24 - - - 40 10
al. (1999) Tharin-
genSach-
sen-
Anhalt
Wirthgen u. | Hamburg | 600 48 - - 60 - 8
Schmidt Lineburg
(2000) Elbetal
Alvensleben |Rostock |250 - 60-80 - - - 14
u. Gertken Munche-
(1993) berg Leip-
Zig
Alvensleben |Kiel Ros- |[k. A. |- 61-74 - - - 14
(1999) tock
Branden-
burg Leip-
zig
ZMP/CMA alle Bun- |3000 |- 14-90 - - - 16
des-
lander
Tabelle 5.7: Empirische Marktpotentialabschétzungen zur regionalen Herkunft von Lebensmit-

teln (eigene Tabelle, in Anlehnung an SCHRODER ET AL. 2005, S. 246)

109




Als vierter und letzter Erfolgsfaktor fiir regionale Herkunftsprogramme spielt das Image einer
Region eine entscheidende Rolle. Ziel regionaler Herkunftsprogramme ist es die positive Veran-
kerung einer Region im Bewul3tsein der Zielgruppe auf die regionalen Lebensmittel zu transfe-
rieren (HAUSLADEN 2000, S. 449f.). VON ALVENSLEBEN (2000) konnte mittels einer Untersuchung
in vier deutschen Regionen (Stadten) nachweisen, dass ein grof3er Zusammenhang zwischen
dem Regionsimage und dem Image der Lebensmittel einer Region besteht (vgl. Tabellen 5.8
und 5.9). Die htéchsten Sympathiewerte erzielte an allen Befragungsorten die eigene Region
gefolgt von benachbarten Regionen oder beliebten Urlaubsregionen (z. B. Bayern und der
Schwarzwald) (vON ALVENSLEBEN 2000, S. 8ff.). Ein wichtige Einflussgréf3e fur die Bedeutung
einer bestimmten Herkunft ist die personliche Identifikation mit dieser Herkunft. Die Verbrau-
cherpréaferenzen fir Produkte der eigenen Region werden durch die emotionalen Beziehungen
der Verbraucher zu ihrer Heimatregion gepragt (BALLING 2000, S. 25f.; BALLING 2004, S. 69 und
S. 73).

Kiel Rostock Brandenburg Leipzig
Platz Region Rang- Region Rang- Region Rang- Region Rang-
platz platz platz platz
1 Schleswig - 1,8 Mecklenburg | 1,4 Mark 3,6 Sachsen 41
Holstein Branden-
burg
2 Lineburger (4,5 Schleswig - |5,0 Thiringen | 4,2 Thiringen |[4,7
Heide Holstein
3 Schwarz- 54 Thiringen 5,4 Spreewald | 4,7 Bayern 5,0
wald
4 Bayern 5,7 Lineburger |5,7 Mecklen- |5,2 Schwarz- |5,1
Heide burg wald
5 Mecklen- 6,2 Spreewald 6,2 Schwar- 5,4 Mecklen- 6,0
burg zwald burg

Tabelle 5.8: Praferenz der Verbraucher fur bestimmte Regionen in Deutschland (eigene Tabelle,

in Anlehnung an VON ALVENSLEBEN 2000, S. 9)
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Kiel Rostock Brandenburg Leipzig
Platz Region Rang- | Region | Rang- Region Rang- Region Rang-
platz platz platz platz
1 Schleswig - |2,9 Meck- 15 Mark 1,9 Sachsen 2,9
Holstein lenburg Branden-
burg
2 Lineburger (5,4 Schles- (4,4 Spreewald |4,1 Thiringen 3,9
Heide wig-
Holstein
3 Bayern 6,2 Thrin- 51 Thiringen (4,1 Mecklenburg | 4,7
gen
4 Oldenburg 7,0 Mark 5,8 Mecklen- |4,2 Spreewald 5,6
Bran- burg
denburg
5 Schwarz- 7,1 Spree- 6,1 Sachsen 5,8 Mark Bran- |6,1
wald wald den-burg

Tabelle 5.9: Praferenz der Verbraucher fur die Lebensmittelherkunft aus bestimmten Regionen

in Deutschland (eigene Tabelle, in Anlehnung an VON ALVENSLEBEN 2000, S. 9)

5.1.3. KONTROLLIERTE ALTERNATIVE TIERHALTUNGSFORMEN E. V. (KAT)

Triebkrafte: KAT wurde 1995 von Unternehmen der Eierwirtschaft initiiert, nachdem ein Etiket-
tenschwindel?®® umfangreiche negative Medienberichte tber die Eierwirtschaft verursacht hatte,

die wiederum zu hohen Umsatzeinbuf3en fuhrten.

Organisation: Bei der Entwicklung von KAT wurden von Anfang an Vertreter des LEH, des Tier-
schutzes und auslandischer Packstellen einbezogen, um eine breite Akzeptanz des Systems zu
erreichen. Foglich setzt sich der KAT-Vorstand satzungsgemaR zusammen, aus einem Tier-
schutzvertreter, drei LEH-Vertretern, einem Vertreter aus der Futtermittelindustrie, finf Vertre-
tern deutscher Packstellen und drei Vertretern ausléndischer Packstellen (z. B. Vertretern aus
den Niederlanden und Frankreich).

Ziele: KAT zielt ab auf die Herkunfts- und Qualitdtssicherung von Eiern aus alternativen Hal-
tungsformen, um weitere Skandale in der Eierwirtschaft zu verhindern, das Konsumentenver-

trauen wiederzugewinnen und den Markt zu stabilisieren.

Reichweite: Es umfasst die gesamte Eierkette von der Futtermittelindustrie tber die Legebetrie-

be und die Packstellen bis zum LEH. Inzwischen nehmen ca. 5.000 Legebetriebe, 300 Packstel-

%8 K afigeier wurden als Eier aus alternativen Haltungsformen verkauft. Der Betrug wurde anhand von Abrollspuren aufgedeckt.
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len und 100 Futtermittelbetriebe an KAT teil. KAT hat im LEH einen Marktanteil von 95 % er-
langt, d. h. es werden insgesamt ca. 4,5 Mrd. KAT-Eier verkauft.® KAT wurde in Deutschland
gegriindet, ist aber europaweit in Danemark, Frankreich, Italien, den Niederlanden, Osterreich,
Schweden, Belgien, Schweiz, Polen, Ungarn, Tschechische Republik, Vereinigtes Konigreich,

Slowakei und in den baltischen Lander aktiv (vgl. LANG 2004).

Prinzipien: Dem KAT-System zugrunde liegen die EG-Vermarktungsnormen fir Eier und die

Verordnung tber 6kologischen Landbau.

Qualitatsdimensionen: Im Rahmen des KAT-Systems werden die folgenden Kontrollkriterien

Uberprift:

O Tierschutz (Haltungsbedingungen),

O Futtermittel (Herkunft, Verbot von Antibiotika und tierischem Eiweil3 und Fetten),
0 Kennzeichnung und Rickverfolgbarkeit (Isotopenanalyse, UV-Kontrolle),

0 Lebensmittelsicherheit: mikrobiologische Gefahren (z. B. Salmonellen- und Was-

seruntersuchungen) sowie
0 Lebensmittelsicherheit: chemische Gefahren.

Kontrollsystem: Auf allen Stufen der Eiervermarktung finden administrative und physische Kon-
trollen statt. Legebetriebe werden mindestens einmal jahrlich, Packstellen viermal jahrlich kon-
trolliert. Die Prifhaufigkeit hangt von den Ergebnissen der vorangegangenen Audits ab. Zusétz-
lich zu den Audits werden in den Legebetrieben und Packstellen UV-Kontrollen und Isotopen-
analyse zur Herkunftssicherung sowie mikrobiologische Untersuchungen (Salmonellentests) zur
Bewertung des Hygienestatus durchgefuhrt. Fir Packstellen und die Eiproduktenindustrie, die
den LEH beliefert, gelten seit 2004 die Anforderungen des IFS. Eine Ausnahme stellt jedoch der
LEH dar. Dort werden lediglich Eierproben gezogen (Herr von der Crone, Verbande des Eier-,
Wild- und Gefligelhandels, persdnliches Gesprach, 22.06.2004).

Des weiteren veranlasst KAT zur Systemvalidierung sog. Cross-Audits. Cross-Audit bedeutet,
dass beispielsweise eine niederlandische Zertifizierungsgesellschaft Betriebe in Osterreich audi-
tiert und umgekehrt. Dies fand 2004 mit dem Ergebnis statt, dass die Auditergebnisse der Kon-
trollinstitute tatsachlich voneinander abwichen. Niederlandische Zertifizierer kontrollierten man-

54 9% der in Deutschland verkauften Eier stammen aus Kafighaltung und 46 % aus alternativen Haltungsformen (8 % aus Bio-,

24 % aus Freiland- und 14 % aus Bodenhaltung). Der Selbstversorgungsgrad mit Eiern betragt in Deutschland ca. 70 %. Der Im-
portanteil im LEH liegt bei ca. 50 % (die Direktvermarktung von Eiern ist in Deutschland sehr stark). Etwa 75 % der Importeier stam-
men aus den Niederlanden, gefolgt von Frankreich, Italien, Belgien und Osterreich (vgl. Lang 2004).
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che Kiriterien nicht so streng wie dies von KAT gefordert wird (Herr Dr. Lang, Globus, Vortrag im
Doktorandenseminar, 17.01.2005).

Sanktionssystem: Beanstandungen (wie z. B. ungeprintete Eier in der Packstelle) und Streitfélle
im KAT-System werden vor einem Schiedsgericht verhandelt. Bisher wurden Strafen von
20.000,- bis zu 30.000,- Euro verhangt (Herr Dr. Lang, Globus, Vortrag im Doktorandenseminar,
17.01.2005).

Im Gegensatz zum europdaischen Schnellwarnsystem ist KAT ein privatrechtliches System und
hat dadurch umfangreichere Mdglichkeiten gegen VerstdRe vorzugehen. Im Fall des Nitro-
fenskandals wurden die betroffenen Betriebe gesperrt und im Internet verdffentlicht (Herr von
der Crone, Verbande des Eier-, Wild- und Gefligelhandels, personliches Gesprach,
22.06.2004).

Kosten: KAT wird Uber eine Abgabe der Mitgliedsbetriebe von 0,002 Euro pro Ei finanziert (ca.
150,- bis 8.000,- Euro pro Legebetrieb und Jahr). Die Hauptkosten tragen jedoch die Packstel-
len. Sie Ubernehmen haufig die Kosten der Legebetriebe, da Packstellen und Legebetrieben
meist vertraglich gebunden sind oder die Packstellen eigene Legebetriebe bewirtschaften (Herr
von der Crone, Verbande des Eier-, Wild- und Gefligelhandels, personliches Gespréch,
22.06.2004).

5.1.4. MARKENFLEISCHPROGRAMM AM BEISPIEL DES ,, GUTFLEISCH" -PROGRAMMS DER E-
DEKA

Wie Tabelle 5.10 zeigt, stellt ein Qualitatsfleischprogramm die gehobene Qualitat in den Vorder-
grund, wéhrend Markenfleischprogramme eine definierte Marke mit einem Marketing-Konzept
hervorheben. Markenfleischprogramme sind deshalb von Qualitatsfleischprogrammen abzu-
grenzen. Markenfleisch und Qualitatsfleisch sind nur dann identisch, wenn Markenfleisch dem
gehobenen Niveau von Qualitatsfleisch entspricht (WAGNER UND BEIMDICK 1997, S. 174ff.). Der
Beitrag von Markenfleischprogrammen zur Lebensmittelsicherheit wird exemplarisch am Bei-

spiel des Markenfleischprogamms der EDEKA, dem ,Gutfleisch“-Programm, vorgestellit.
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Qualitatsfleisch Markenfleisch

(Prinizip der gehobenen Qualitat) (Prinzip der definierten Marke)
Kriterien im einzelnen und immer nachprtfbar | Marken in Form reiner Herkunftszeichen
Qualitat kontrolliert und deklariert Marken fur kontrolliertes Qualitétsfleisch (isolierte

Qualitatssortierung am Schlachtband, vertikal
integrierte Qualitatsfleischproduktion)

Marken flir besondere Produktionsmethoden
(Fiatterung, Haltung)

Tabelle 5.10: Markenfleisch versus Qualitatsfleisch (WAGNER UND BEIMDICK 1997, S. 175)

Triebkrafte: Das Markenfleischprogramm ,Gutfleisch* der EDEKA wurde Ende der 1980er Jahre
eingefuihrt, um der Uberziichtung von Schweinen und den damit verbundenen schlechten
Fleischqualitdten (PSE- und DFD-Fleisch von stressanfalligen Tieren) entgegenzuwirken (Herr

Hannemann, Bauerngut Fleisch- und Wurstwaren GmbH, persdnliches Gesprach, 23.03.2005).

Organisation: Mit 31,16 Mrd. Euro belegt die EDEKA-Gruppe nach Umsatz auf Platz sechs unter
den grofdten europaischen Handelsunternehmen. In Deutschland behauptet die EDEKA Platz
drei im LEH (METRO 2004, S. 13 und 34). Das Lebensmitteleinzelhandelsunternehmen ist mit
der Zentrale in Hamburg, den sieben Regionalgesellschaften und dem Einzelhandel vor Ort
dreistufig aufgebaut. Die Regionalgesellschaften beliefern die angeschlossenen 8.513 Markte
nicht nur mit Waren, sondern fihren auch eigene Produktionsbetriebe im Brot- und Backwaren-
sowie im Fleischbereich (EDEKA 2005, S. 1).

Ziele: Das Gutfleisch-Programm hat sich die folgenden Ziele gesetzt:

0 die direkte Einflussnahme auf die und Standardisierung der Produktionsbedin-

gungen,
0 Produktsicherheit und Riickverfolgbarkeit (Produkthaftung),
O direkter Dialog mit den Produzenten,
O die Einflussnahme auf die sensorischen Eigenschaften (Genusswert),
O die Profilierung und Differenzierung im Wettbewerb durch Marke,
O die Pflege von Image und Glaubwaurdigkeit beim Verbraucher und
O die schnelle Reaktion auf verdnderte Verbraucherwiinsche (SINN 2005, S. 6).

Reichweite: Das Markenfleischprogramm ,Gutfleisch” reicht von der Besamungsstation, tiber die

Ferkelerzeuger, Mastbetriebe, Schlachttiertransporteure, Schlacht- und Zerlegebetriebe,
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Fleischwerke bis zum LEH. Es existiert inzwischen — mit inhaltlichen und organisatorischen Ab-
weichungen — in den Verkaufsgebieten der Regionalgesellschaften EDEKA Minden-Hannover,
der EDEKA Nord und der EDEKA Sudwest. Bei EDEKA Minden-Hannover nehmen 760 Land-
wirte mit 280.000 Schweine und 54.000 Rindern pro Jahr am ,Gutfleisch“-Programm teil; bei der
EDEKA Sidwest bisher nur ca. 300 Landwirte (Herr Hannemann, Bauerngut Fleisch- und
Wurstwaren GmbH, personliches Gesprach, 23.03.2005; Herr Sinn, EDEKA Sidwest, personli-
ches Gesprach, 09.06.2005).

Qualitatsdimensionen: Auf der ersten Prozessstufe Besamungsstation werden mit den Zielen
Herkunftssicherung, Produktqualitat und Lizenzabrechnung die Anzahl der wéchentlich verkauf-
ten Spermaportionen und der sog. FQ-Index dokumentiert (vgl. Abbildung 5.5). Der FQ-Index
wird anhand diverser DNA-Marker ermittelt und beschreibt das genetische Potential eines Ebers
fur bestimmte Fleischqualitditsmerkmale wie z. B. intramuskulérer Fettgehalt (IMF), Tropfsaftver-
lust und Fleischfarbe. Nur Eber, die ein definiertes Niveau des FQ-Index Uberschreiten, werden
als EDEKA-Eber in das ,Gutfleisch“-Programm aufgenommen (SINN 2005, S. 9). Auf der Ebene
der Futtermittelhersteller anerkennt die EDEKA andere Qualitatssicherungssysteme (Herr

Margraf, Bauerngut Fleisch- und Wurstwaren GmbH, persdnliches Gesprach, 23.03.2005).

Um die Qualitaten auf der Stufe der Landwirtschaft zu garantieren, wurde mit den landwirtschaft-
lichen Betrieben ein Vertragssystem aufgebaut. Die landwirtschaftlichen Betriebe werden ers-
tens anhand der QS-Checklisten (20 % der Kriterien) und zweitens anhand der dariber hinaus-
gehenden ,Gutfleisch*-Checklisten (80 % der Kriterien) einmal jahrlich durch ein neutrales Kon-
trollinstitut auditiert (Herr Margraf, Bauerngut Fleisch- und Wurstwaren GmbH, personliches Ge-
sprach, 23.03.2005). Zur Gewaéhrleistung der Ziele Herkunftssicherung, Ruckverfolgbarkeit,
Mengenprognosen, Produkt- und Prozessqualitdit missen auf landwirtschaftlicher Stufe eine
amtliche Registriernummer, ein Bestandsregister, ein Medikamentenbuch, eine lickenlose Do-
kumentation der Herkunft aller Futtermittel, eine offene Deklaration der Mischfuttermittel und ein
innerbetriebliches Hygienekonzept nach HACCP vorhanden sein (vgl. Abbildung 5.2) (SINN
2005, S. 10f.).

Zudem mussen bestimmte Haltungsbedingungen (Teilspaltenbéden und Platzbedarf von 10 %
Uber dem gesetzlichen Niveau) und besondere Anforderungen an die Futterung (Verbot von
Fischmehl und Speiseresten, Positivliste fur Einzelfuttermittel, obligatorische Futtermittelbera-
tung) erflllt werden. Schliel3lich besteht zwischen Bauerngut, dem Landwirt und dem Tierarzt
ein Dreiecksvertrag. Im ,Gutfleisch“-Programm ist die Wartezeit nach der Medikamentierung
doppelt so lang wie gesetzlich vorgeschrieben und Leistungsforderer sind generell verboten
(Herr Margraf, Bauerngut Fleisch- und Wurstwaren GmbH, persdnliches Gesprach, 23.03.2005).
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Auf der Stufe der Schlachttiertransporte setzt das Markenfleischprogramm der EDEKA mit den
Zielen der Herkunftssicherung sowie der Gewahrleistung von Produkt- und Prozessqualitat ei-
nen Sachkundenachweis der Fahrer, die Dokumentation der Nichterungszeiten (mindestens 15
Stunden vor Schlachtung), die Einhaltung der gesetzlich vorgeschriebenen Transportbedingun-
gen und Transportzeiten (maximal sechs Stunden) sowie das Verbot elektrischer Treibhilfen
voraus (vgl. Abbildung 5.5) (SINN 2005, S. 12).

Auf den Stufen Schlachtung, Zerlegung, Verarbeitung und LEH werden von Seiten des ,Gut-
fleisch“-Programms ein innerbetriebliches Hygienekonzept nach HACCP und QS-System, die
kontinuierliche Aufzeichnung der Temperaturmessungen, eine eindeutige Kennzeichnung der
.Gutfleisch*-Ware, Nachweise Uber Gesundheitszeugnisse und jahrliche Hygieneschulungen
des Personals gefordert. In Schlachtung und Zerlegung und z. T. in der Verarbeitung werden mit
den Zielen der Verbesserung der Produkt- und Prozessqualitét sowie zur Bonifizierung folgende
Produktparameter untersucht und die entsprechenden Informationen erhoben, um sie an vor-

und nachgelagerte Stufen zu melden (vgl. Abbildung 5.5):

0 Klassifizierungsdaten, Organschaden und Magenfillung,

O Ruckstandskontrollen auf antibiotische Leistungsforderer,
O Salmonellenmonitoring,

O chemische und biologische Untersuchungen sowie

O das Monitoring des FQ-Index EDEKA.

Im LEH sind zusétzlich die Kontrolle der Kerntemperatur der angelieferten Ware, die sauber und
asthetisch gestaltete Angebotszone sowie die Dokumentation der Hygienekontrollen notwendig
(SINN 2005, S. 14ff.). Die Informationsfliisse up- und downstream in der Fleischkette sind im
»Gutfleisch*-Programm von groR3er Bedeutung, um einen kontinuierlichen Verbesserungsprozess
zu sichern und um sich schnell an veranderte Konsumentenanforderungen anpassen zu kon-
nen.

Das Markenfleischprogramm ,Gutfleisch” zielt primér auf die Produktqualititen Genusswert und
Gebrauchswert durch einen hoheren intramuskularen Fettgehalt ab. Deshalb wird das QS-
System als Instrument genutzt, um die Prozessqualitat (Futterung, Haltung, Medikamentierung,
Dokumentation, Herkunftssicherung, Umweltvertraglichkeit der Produktion) abzusichern. Bei der
Produktqualitat stehen die Produkteigenschaften Zartheit, Saftigkeit, Fleischaroma und Marmo-
rierung (sensorische Merkmale) im Vordergrund. Des weiteren ist die gesundheitliche Unbe-

denklichkeit (Lebensmittelsicherheit) wichtig. Aber auch die Verarbeitungseignung (wie z. B. ein
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hoher Anteil ungeséattigter Fettsauren®) ist aus Sicht der Fleischwerke ein nicht zu unterschét-
zender Faktor, um die Produktqualitdt zu beurteilen (BALLIERT 2004, S. 180f.; Herr Margraf,

Bauerngut Fleisch- und Wurstwaren GmbH, personliches Gesprach, 23.03.2005).

Kosten: Im Vergleich zur konventionellen Vermarktung muss der Landwirt im ,Gutfleisch®-
Programm neben hdheren Vorkosten (z. B. flr Ferkel) und langeren Wartezeiten beim Medika-
menteneinsatz auch strengere Haltungsbedingungen erfillen. Der Landwirt trdgt zudem die
Kosten der QS-Zertifizierung, die Kosten fir weitere Kontrollen und Untersuchungen Gbernimmt
jedoch die EDEKA (0. V. 2003a, S. S2; 0. V. 2003b, S. S2; Herr Sinn, EDEKA Sudwest, person-
liches Gesprach, 09.06.2005).

Nutzen: Dariiber hinaus zahlt die EDEKA den Landwirten einen Bonus. Die EDEKA Sudwest,
die das ,Gutfleisch“-Programm erst seit drei Jahren betreibt, schlachtet in Fremdregie. Der
Schlachthof zahlt nach ZMP-Notierung und die EDEKA Sidwest zahlt entsprechend der Klassi-
fizierungsdaten einen Extra-Bonus. Anfangs zahlte die EDEKA Sidwest den Vertragslandwirten
einen Bonus von funf Cent pro kg Schlachtgewicht (SG), um mdglichst viele Landwirte fir das
Programm zu gewinnen. Nach Ablauf der ersten Vertrage wurde der Bonus um 50 % reduziert,
da bei der EDEKA Sudwest keine 1:1-Weitergabe der Kosten des Mehraufwandes (Kosten der
Bonuszahlungen, Kontrollkosten) an die Endkonsumenten mdglich ist (Herr Sinn, EDEKA Sud-
west, personliches Gesprach, 09.06.2005; o. V. (2003a), S. S2).

Die EDEKA Minden-Hannover schlachtet dahingegen in Eigenregie und dementsprechend
weicht auch das Auszahlungssystem von dem der EDEKA Siudwest ab. Der Bonus der EDEKA
Minden-Hannover betragt 2,00 Euro pro ,Gutfleisch“-Schwein (anonym). Der Nutzen der Pro-
grammteilnahme liegt fur den Landwirt auRerdem in einer verbesserten Produktions- und Ab-
satzsicherung, besseren Investitionssicherheit, héheren Kreditwirdigkeit, in der Abnahme der
Schweine innerhalb von 10 Tagen sowie in einer Abschlagszahlung vor Rechnungsausstellung
zu sehen (Herr Hannemann, Bauerngut Fleisch- und Wurstwaren GmbH, persdnliches Ge-
sprach, 23.03.2005; Herr Sinn, EDEKA Sudwest, personliches Gesprach, 09.06.2005).

%0 Gesattigte Fettsauren sind in der Verarbeitung stabiler als ungesattigte Fettsauren. Sie oxidieren weniger schnell, d. h. sie werden
weniger schnell ranzig.
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Abbildung 5.2: Systemvalidierung und kontinuierlicher Verbesserungsprozess im "Gutfleisch"-

Programm der EDEKA (eigene Abbildung, in Anlehnung an SINN 2005)
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Fiur die EDEKA selbst besteht der Nutzen des Markenfleischprogramms in der Differenzierung
und Profilierung gegenuber Konkurrenten sowie in der Absatzstabilisierung im Fall von Lebens-
mittelskandalen (Herr Sinn, EDEKA Sidwest, personliches Gespréach, 09.06.2005). Im Vergleich
zur Standardprogrammkalkulation bringt das ,Gutfleisch“-Programm der gesamten Kette eine
héhere Wertschopfung (Herr Hannemann, Bauerngut Fleisch- und Wurstwaren GmbH, personli-
ches Gespréach, 23.03.2005). Die Voraussetzung hierfir liegt jedoch in einer entsprechend ho-
hen Kaufkraft im Verkaufsgebiet (Herr Sinn, EDEKA Sidwest, personliches Gespréach,
09.06.2005) In einer Expertenbefragung kamen WAGNER UND BEIMDICK zu dem Ergebnis, dass
Kommunikation und Markenbildung, um einen hohen Bekanntheitsgrad des Markenfleischpro-
gramms in der Offentlichkeit zu erreichen, die zentralen Erfolgsfaktoren eines Markenfleischpro-

gramms sind (WAGNER UND BEIMDICK 1997, S. 200-203).

5.2. HORIZONTALE QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME

5.2.1. QUALITATSMANAGEMENT MILCH (QM MiLCH)

Triebkrafte: Angestof3en wurde die Konzeption eines Qualitatssicherungssystems fur die Milch-
erzeugung, des QM Milch-Systems, durch die Implementierung des IFS*! auf der Stufe der Mol-
kereien sowie durch die Anforderungen, die mit dem neuen EU-Hygienepaket auf die landwirt-
schaftlichen Betriebe zukommen werden. In Nachbarldndern existieren bereits seit lAngerem
entsprechende Qualitatssicherungssysteme z. B. das KKM-System in den Niederlanden, das
IKM-System in Belgien oder das Quality Assured Milk Production System in D&nemark und
Schweden (Herr Betz, HVL, personliches Gesprach, 17.05.2005).

Organisation: Das QM Milch-System wurde vom Deutschen Bauernverband (DBV), dem Deut-

schen Raiffeisenverband (DRV) und dem Milchindustrieverband 2002 entwickelt.

Ziele: Es zielt darauf ab, die in Deutschland vorhandenen Qualitatssicherungsmaflnahmen im
Bereich der Milcherzeugung auf einen bundeseinheitlichen Standard zu stellen und transparent
zu machen. Das QM Milch-System soll in den Milchlieferordnungen und Vertragen verankert und
fur alle Milchlieferanten verbindlich werden (0. V. 2002, S. 1; Herr Vogt, Starmilch, personliches
Gesprach, 09.03.2004).

Reichweite: Zunachst bestanden v. a. in Stddeutschland gro3e Widerstande gegen QM Milch.

Die Schwierigkeiten waren im Zusammenhang mit dem niedrigen Milchpreis und der wirtschaftli-

% Der IFS fordert von den Molkereien die Rohstoffqualitat abzusichern.
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chen Situation der Milcherzeuger zu sehen. Hinzu kommt, dass QM Milch in Niedersachsen
entwickelt wurde und die Checklisten von QM Milch den stiddeutschen Betriebsstrukturen nicht
entsprechen. Beispielsweise hat die Bergader Privatkéserei keinen einzigen Milcherzeuger, der
ein separates Melkhaus besitzt (Herr Krautenbacher, Bergader Privatkdserei GmbH, personli-
ches Gesprach, 20.04.2004).

Im Gegensatz zu anderen siuddeutschen Molkereien filhrte die Weihenstephaner Molkerei
QM Milch widerstandslos ein, da ihre Vertrage mit den landwirtschaftlichen Milcherzeugern juris-
tisch offen gestaltet sind und sie deshalb jederzeit neue Produkt- und Prozessanforderungen
einfigen kann. Die Weihenstephaner Molkerei musste nicht auf die nachsten Vertragsverhand-
lungen warten, sondern konnte die Forderung nach QM Milch in die laufenden Vertrage einfu-

gen (Herr Dr. Krautenbacher, Weihenstephaner Molkerei, persdnliches Gespréch, 23.04.2004).

Nach Herrn Betz vom Hessischen Verband fur Leistungs- und Qualitatsprifungen e. V. (HVL)
steht und fallt QM Milch mit dem Druck, den die jeweilige Molkerei auf ihre Milcherzeuger aus-
Ubt. Campina beispielsweise hat eine Pramie ausgelobt, dass Landwirte, die sich im ersten Jahr
auditieren lassen, eine Pramie von 100,- Euro erhalten (zwei Gratiskontrollen). Landwirte, die
sich im zweiten Jahr auditieren lassen, erhalten nur noch eine Prdmie von 50,- Euro (eine Gra-
tiskontrolle). So setzt Campina fir die Landwirte einen Anreiz, sich auditieren zu lassen (Herr
Betz, HVL, perstnliches Gespréch, 17.05.2005).

Aufgrund unterschiedlicher Vorgehensweisen bei der Erstauditierung in den verschiedenen
Bundeslandern wurden beispielsweise in Mecklenburg-Vorpommern alle 700 Milcherzeuger be-
reits im ersten Jahr kontrolliert. Die Auditierung hessischer Milcherzeuger wurde kontinuierlich
uber drei Jahre verteilt, so dass die Erstauditierung aller hessischer Milcherzeuger erst Ende
2006 abgeschlossen sein wird (Herr Betz, HVL, personliches Gesprach, 17.05.2005).

Prinzipien: QM Milch entspricht den gesetzlichen Anforderungen an die Milcherzeuger und geht

nicht dariber hinaus.

Qualitatsdimensionen: Der Kriterienkatalog von QM Milch enthélt die folgenden Qualitatsdimen-

sionen:
O Tierschutz (Haltungsbedingungen),

O Futtermittel (Futtermittelrahmenvereinbarung, Futtermittelmonitoring) und Fitte-

rung,
0 Kennzeichnung und Rickverfolgbarkeit,
0 Lebensmittelsicherheit: mikrobiologische Gefahren (Rohmilchuntersuchungen),
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Lebensmittelsicherheit: chemische Gefahren und

Umweltschutz.

Kontrollsystem: QM Milch-Teilnehmer werden alle drei Jahre durch die Molkerei oder durch Drit-
te kontrolliert (wie z. B. durch den HVL, den Thiringischen Verband fur Leistungs- und Quali-
tatsprufungen e. V. (TVL) oder den Milchprifring Bayern). Durch die Integration des QM Milch-
Audits, das ca. 1,5 Stunden dauert, in routinemafige Milchleistungsprifungen wurde der Ar-
beitsaufwand reduziert. Durch die Anerkennung von auf den Betrieben durchgefuhrten, gleich-
wertigen amtlichen Kontrollen sollten Doppelkontrollen vermieden werden (0. V. 2002, S. 5f.;
Herr Betz, HVL, persdnliches Gesprach, 17.05.2005). Dies ist wurde bislang aufgrund der man-
gelnden Kooperationsbereitschaft staatlicher und privater Kontrollbehérden jedoch nicht erreicht
(Herr Vogt, Starmilch, personliches Gespréach, 09.03.2004).

Sanktionssystem: Besteht ein Betrieb das Erstaudit nicht, fihren der Kontrollangestellte des
HVL und ein Leistungsinspektor des Landesbetriebes Landwirtschaft Hessen (LLH) ein erstes
Nachaudit durch. Bei einem zweiten Nachaudit wird der Leistungsinspektor des LLH von einem
Molkereivertreter begleitet und dem landwirtschaftlichen Betrieb droht der Ausschluss aus dem
QM Milch-System und evt. aus der Molkerei. Bisher wurde bei 17 hessischen Betrieben (1,3 %)
ein erstes Nachaudit durchgefiihrt. Nur ein einziger Betrieb steht aufgrund eines Verstol3es ge-
gen die Viehverkehrsverordnung (VVVO) kurz vor der Sperrung. Verstdl3e gegen die MilchvVO
werden mit den gesetzlich festgeschriebenen SanktionsmafRnahmen geahndet (Herr Betz, HVL,
personliches Gesprach, 17.05.2005).

Kosten: Ein Audit durch den HVL kostet Mitgliedsbetriebe 47,- Euro und Nichtmitgliedsbetriebe
67,- Euro (incl. MwsSt). Der HVL stellt diese Kosten den Molkereien in Rechnung und diese
rechnen sie Uber die Milchgeldabrechnung mit den Landwirten ab. In Niedersachsen (18.000
Milcherzeuger) und Thiringen (nur wenige Milcherzeuger) Ubernehmen die Landeskontrollver-
bande die Auditkosten. Der niedersachsische Kontrollverband musste deshalb jedoch andere

Leistungen wie z. B. Futtermitteluntersuchungen einschranken.

Nutzen: Laut Herrn Dr. Kantenecker von der Weihenstephaner Molkerei wirkt sich das QM Milch

auf drei Ebenen aus:

QM Milch liefert dem Landwirt ein ,kleines HACCP-Konzept zum Eigenschutz*

und kann Landwirten im Produkthaftungsfall als Enlastungsbeweis dienen.
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O QM Milch rickt die Themen Qualitditsmanagement und Dokumentation starker in
das Bewusstsein landwirtschaftlicher Milcherzeuger und motiviert sie, sich mit

diesen Themen auseinanderzusetzen.

O Aufgrund mangelhafter staatlicher Uberwachung existierender Gesetze und Ver-
ordnungen entstand der Eindruck, dass derjenige, der die gesetzlichen Vorgaben
einhélt und héhere Kosten in Kauf nimmt, im Gegensatz zu Landwirten, die diese
nicht beachten, benachteiligt ist. Diese Kontrolllticke wird durch QM Milch ge-
schlossen (Herr Dr. Kantenecker, Weihenstephaner Molkerei, persénliches Ge-
sprach, 23.04.2004).

Ein weiterer Nutzen von QM Milch ist darin zu sehen, dass es dem Landwirt die Lieferantenbe-
wertung abnimmt und damit zur Absicherung in potentiellen Produkthaftungsfallen dient (insbe-
sondere durch die Futtermittelrahmenvereinbarung und die DLG-Reinigungsmittelliste) (Herr
Betz, HVL, personliches Gespréch, 17.05.2005).

5.2.2. EUREPGAP —, THE GLOBAL PARTNERSHIP FOR SAFE AND SUSTAINABLE AGRICUL-

TURE"

Triebkrafte: EurepGAP wurde 1997 von der European Retailer Producer Working Group (Eu-
rep), einer Gruppe von 20 fihrenden europaischen Lebensmitteleinzelhandelsunternehmen (wie
z. B. Tesco, Metro und AHOLD), als Reaktion auf Konsumentenverunsicherung, auf eine zu-
nehmende Globalisierung der Warenstréme und auf steigende staatliche Regulierungen ge-

grindet.
Ziele: EurepGAP dient dem Aufbau und der Wahrung von Konsumentenvertrauen durch:

die Anerkennung von realisierbaren landwirtschaftlichen Qualitatssicherungssystemen,
die den Pflanzenschutzmittel- und des Tierarzneimitteleinsatz innerhalb Europas und welt-

weit reduzieren sollen.

die Entwicklung eines Leitfadens fur die Gute landwirtschaftliche Praxis (Good Agricultu-
ral Practice, GAP). Dieser Leitfaden das Benchmarking und der Anerkennung bestehender

Qualitatssicherungssysteme) ermdglichen.

die Etablierung eines einheitlichen, anerkannten Rahmenkonzeptes fir die unabhéangige

Zertifizierung.
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die offene Kommunikation und Abstimmung mit Konsumenten und Hauptakteuren der

Branche (einschlief3lich Erzeugern, Exporteuren, Importeuren).

Mittel- und langfristig zielt EurepGAP darauf ab, einen global konsistenten, integrierten Standard
fur Lebensmittelsicherheits, Tierschutz, Umweltschutz und Soziales auf Erzeugerebene zu etab-
lieren (EUREPGAP 20044, S. 3).

Reichweite: EurepGAP wurde zunachst fir Obst und Gemuse entwickelt. Im Juni 2004 waren
18.474 Anbauer von Obst und Gemise (724.247 Hektar) in Uber 50 Landern EurepGAP-
zertifiziert (vgl. Abbildung 5.3) (EUREPGAP 2004b, S. 1). Inzwischen wurden auch Richtlininen
und Checklisten fir Blumen sowie Viehzucht und Ackerbau entwickelt (Méller 2003, S. 640).

[] O bis 1.000 Hektar
[ 1.001 bis 20.000 Hektar
I > 20.000 Hektar

Abbildung 5.3: Die geografische Reichweite von EurepGAP im Obst und Gemiseanbau (eigene
Abbildung, in Anlehnung an EUREPGAP 2004b, S. 1)

Prinzipien: Die Kontrollkriterien flr den Bereich Lebensmittelsicherheit wurden weitestgehend
mittels HACCP hergeleitet. Bei der Gestaltung der Umweltstandards orientierte man sich an
GAP (EUREPGAP 20044, S. 4).

123




Qualitatsdimensionen: Die Kontrollkriterien von EurepGAP in der Schweinefleischerzeugung

beinhalten sehr umfangreiche Anforderungen an die Prozessqualitat:

O Tierschutz (Haltungsbedingungen, Transport),
O Futtermittel (kein tierisches Eiweil3, keine Speisereste) und Fitterung,
O Herkunft, Kennzeichnung und Ruckverfolgbarkeit (in Stufe 3: Genetik),

O Umweltschutz (formelle Umweltpolitik und Umweltziele, Energieeffizienz, Abfall-

und Emmissionsmanagement, Biodiversitat, Gewasserschutz),
0 Arbeitnehmerschutz (formelle Arbeitnehmerpolitik und —ziele, Schulungen),

0 Lebensmittelsicherheit: mikrobiologische Gefahren (Hygiene, Salmonellenmonito-

ring, Schadnagerbekampfung),

O Lebensmittelsicherheit : chemische Gefahren (Monitoring) sowie

O Lebensmittelsicherheit: physikalische Risiken (vgl. EUREPGAP 2004c).

Die Objektivitat der Kontrollkriterien wird mittels Stakeholderkonsultation gewdahrleistet; der kon-
tinuierliche Verbesserungsprozess wird durch regelmafiige Revision der Kontrollkriterien alle
drei Jahre erreicht (Herr Moller, Foodplus GmbH, E-Mail, 28.02.2005).

Kontrollsystem: EurepGAP bietet erstens die Zertifizierung des Einzelerzeugers, zweitens die
Zertifizierung einer Erzeugergemeinschaft und drittens ein Benchmarkingverfahren an. Das
Benchmarking dient der Anerkennung anderer Qualitdtssicherungssysteme als gleichwertige
Systeme, um den globalen Handel zu erleichtern. Bei Option 1 fuhrt der Landwirt die Selbstkon-
trolle durch. Nach erfolgreicher Selbstkontrolle findet das externe Audit statt. Bei Option 2, der
Zertifizierung einer Erzeugergemeinschaft, ist die Existenz eines internen Management- und
Kontrollsystems Voraussetzung. Nach der Selbstkontrolle der Landwirte und der Erzeugerge-
meinschaft wird das externe Audit durchgefuhrt. EurepGAP verlangt eine Routinekontrolle pro
Jahr. Zudem werden jahrlich 10 % der Betriebe unangemeldet kontrolliert (EUREPGAP 2004a,
S. 9-13).

Kosten: Der Mitgliedsbeitrag bei EurepGAP kostet pro Jahr 5, €. Des weiteren fallen Zertifizie-
rungslizenzgebuhren fur jede Zertifizierung in Hohe von 20,- € an (EUREPGAP 20044, S. 9 und
S. 1, Annex 1).
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5.2.3. INTERNATIONAL FOOD STANDARD (IFS)

Triebkrafte: Die Entwicklung des IFS im Jahr 2002 geht auf die zunehmende Bedeutung von
Eigenmarken fur den LEH und auf die damit einhergehende Gefahr von Haftungs- und Scha-
densersatzansprichen (Produkthaftungsgesetz) zurtick. Weitere Triebkrafte waren die Globali-
sierung der Warenstréme und die verstarkte Nachfrage der Konsumenten nach Lebensmittelsi-
cherheit (MEHNERT 2004, S. 1).

Organisation: Die Initiative zur Grindung des IFS ging von den Mitgliedsunternehmen des
Hauptverbandes des deutschen Einzelhandels (HDE) aus (ROTHER 2004, S. 12). Ein wichtiger
Meilenstein wurde 2003 erreicht, als sich die deutschen Lebensmitteleinzelh&ndler mit den fran-
zosischen Einzelhandelsunternehmen einigten und der HDE gemeinsam mit dem franzdsischen
Einzelhandelsverband (Fédération des entreprises du Commerce et de la Distribution, FCD) die
IFS Version 4 konzipierte (HDE 20044, S. 1).

Fur die qualitative Weiterentwicklung des IFS wurde von den Ausschissen ,Lebensmittelrecht
und Qualitatssicherung” des HDE und des FCD eine IFS Working Group eingesetzt. Die IFS

Working Group setzt sich aus Experten des LEH zusammen und ist beauftragt mit:

O der inhaltlichen Ausgestaltung des Standards und seiner Werkzeuge (Internet,
Software),

O der Weiterentwicklung und Freigabe des Train-the-Trainer-Konzeptes,

O der Festlegung der Auswahlkriterien fir die Akkreditierung von Zertifizierungsge-

sellschaften und Auditoren,

O der Unterstltzung der Geschéftsfihrung bei der Entwicklung eines Qualitatssi-

cherungssystems fir die Zertifizierungsstellen und Auditoren sowie

0 der Bekanntmachung des Review-Komitees und Festlegung der Teilnehmer.

Das Review-Komitee besteht aus Mitgliedern der IFS Working Group, aus Vertretern der Indust-
rie und der Zertifizierungsgesellschaften. Es erarbeitet Empfehlungen fir die Verbesserung und
Weiterentwicklung des IFS. Der HDE Trade Services GmbH wurde die administrative Betreuung
des IFS Ubertragen (HDE 2004a, S. 1).

Ziele: Der LEH versucht mit dem IFS einen einheitlichen Standard zur Beurteilung von Eigen-
markenproduzenten zu etablieren, um Lieferantenaudits zu reduzieren und Mehrfachauditierun-
gen zu vermeiden. Mit dem IFS sollen Transparenz und Vergleichbarkeit innerhalb der gesam-

ten Lieferkette geschaffen werden. Der LEH erflllt mit der Einfihrung des IFS seine Sorgfalts-
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pflichten bez. der Bewertung seiner Lieferanten (MEHNERT 2004, S. 1; HDE uND FDC 2004,
S. 11).

Reichweite: IFS-zertifiziert sind inzwischen 2.500 Eigenmarkenlieferanten v. a. in Deutschland,
Frankreich, Spanien, Italien, Ostereich, Schweiz und Osteuropa (Frau Becker, HDE Trade Ser-
vices GmbH, Telefongesprach, 08.04.2005).

Prinzipien: Der IFS basiert auf den HACCP-Prinzipien, der DIN EN ISO 9000ff. und der Guten
Herstellungspraxis (Good Manufactoring Practice, GMP) wie z. B. der Verordnung 2002/178/EU
zur allgemeinen Ruckverfolgbarkeit, der Verordnung 2003/1829/EU zur Ruckverfolgbarkeit von
GVO'’s oder Richtlinie 2003/89/EU zu allergenen Risiken.

Qualitatsdimensionen: Der Anforderungskatalog des IFS ist auf folgende Qualitdtsdimensionen

ausgerichtet:

O allgemeine und spezifische Riickverfolgbarkeit®;

0 Lebensmittelsicherheit: mikrobiologische Gefahren (Personalschulungen, Stan-
dards fur das Betriebsgelénde, die Bodenbeschaffenheit, die Anlagengestaltung,
die Verfahrensablaufe, Mauern, Decken, Fenster, etc.),

O Lebensmittelsicherheit: chemische Gefahren (z. B. die Vermeidung von Allerge-
nen durch die Verhinderung von Kreuzkontaminationen, die Vermeidung von Kon-
tamination mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln durch eine sachgerechte La-

gerung, etc.) und

O Lebensmittelsicherheit: physikalische Gefahren (z. B. das Erkennen von Spezial-
pflastern mittels Metalldetektoren) (vgl. HDE uND FDC 2004, S. 27-66.).

Kontrollsystem: Beim IFS-Audit werden die einzelnen Kriterien des Anforderungskatalogs mit
Hinblick auf den Erfullungsgrad mit A, B, C oder D bewertet (vgl. Tabelle 5.11). Des weiteren
existieren sog. ,Major”. Ein ,Major* kann zu jedem Kriterium vergeben werden, wenn der Nicht-
erflllungsgrad Uber D hinausgeht oder eine Gesundheitsgefahrdung vorliegt. Beispielsweise
wird ein ,Major" vergeben, wenn in einem Unternehmen keine MalRhahmen zur Schéadlingsbe-
kampfung durchgefihrt werden (Frau Becker, HDE Trade Services GmbH, Telefongespréach,
08.04.2005). In letzter Konsequenz bedeutet ein ,Major* einen Abzug von 15 % von der mogli-
chen Gesamtpunktzahl auf Basisniveau. Erhalt ein Unternehmen mehr als einen ,Major* muss
ein erneutes Erstaudit vereinbart werden. ,Major* wurden eingefiihrt, da der IFS nur vier K.O.-

Kriterien (HACCP, Engagement der Geschéftsfihrung, Ruckverfolgbarkeit und Korrekturmalf3-

* Die spezifische Ruckverfolgbarkeit betrifft GVO's.
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nahmen) enthalt. Auch bei der Nichterflillung eines K.O.-Kriteriums muss ein zweites Erstaudit
vereinbart werden (HDE 2004b, S. 6-14; HDE unD FDC 2004, S. 14-17.).

Wertung Erlduterung Basisniveau Hoheres Niveau Empfehlung
D Kriterium wird 0 Punkte 0 0
nicht erfullt
C Nur ein kleiner 5 3 0

Teil des Kriteri-
ums wird erfullt

B Nahezu volle U- |15 7 0
bereinstimmung

A Volle Uberein- 20 10 5
stimmung

Tabelle 5.11: A, B, C, D-Bewertungsschema (in Anlehnung an HDE 2004b, S. 7; HDE und FDC
2004, S. 15)

Schlief3lich wird anhand der Gesamtpunktzahl ein Zertifikat auf Basisniveau (mindestens 75 %
der Gesamtpunktzahl auf Basisniveau) oder auf Hoherem Niveau (mindestens 90 % der Ge-
samtpunktzahl auf Basisniveau und mindestens 70 % auf Hoherem Niveau) erteilt. Empfehlun-
gen wie z. B. Reklamationsmanagement, Benchmarking oder Messung der Kundenzufriedenheit
gelten fur alle auditierten Unternehmen, die sich im betreffenden Bereich als Beispielunterneh-
men fur ,nachahmenswerte Praktiken profilieren méchten (vgl. Abbildung 5.4) (HDE 2004b,
S. 6-14; HDE unD FDC 2004, S. 14, S. 17, S. 31, S. 33, S. 35f.).

In Abhéangigkeit von der Betriebsgrof3e, der Art des Herstellungsprozesses, dem Erfassungsbe-
reich des Audits, der Anzahl der betroffenen Produktionslinien und der Anzahl der Nichtkonfor-
mitaten, die in einem friheren Audit festgestellt wurden, dauert ein IFS-Audit im Durchschnitt 1,5
Tage. Unternehmen missen nach erfolgtem Audit und vorlaufigem Bericht innerhalb von zwei
Wochen einen Malinahmenplan einsenden. Erst dann erhélt das Unternehmen den Abschluss-
bericht und das Zertifikat. Der Mal3hahmenplan ist Bestandteil des endgultigen Auditberichts.

Die Audithaufigkeit richtet sich nach der Klassifizierung der Betriebe:
Basisniveau: alle 12 Monate und

Hoheres Niveau: alle 12 Monate nach Erstaudit und alle 18 Monate nach Wie-
derholungsaudit (HDE unD FDC 2004, S. 13 und S 18.).
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Empfehlung
.Nachahmens-
werte
60 Praktiken“ in
Hoh Nveas 1L der Lebens-
o e Hochster mittelindustrie
Standard in
230 der Lebens-
Basisniveau | | mittelindustri
Mindest- e 336
anforderung
des IFS

JAufforderung” an das auditierte Unternehmen zur Verbesserung

>

Abbildung 5.4: Bewertungsniveaus des IFS (eigene Abbildung, in Anlehnung an HDE 2004b,
S.5)

Im IFS sind dartber hinaus sehr detaillierte Anforderungen an die Zertifizierungsgesellschaften
und Auditoren definiert. Zertifizierungsgesellschaften missen auf der Basis von EN 45011 akk-
reditiert sein und einen Vertrag mit den IFS-Eigentimern FCD und HDE abschliel3en. Auditoren
darfen nur fur eine Zertifizierungsgesellschaften arbeiten, die fir den IFS zugelassen ist, und sie
mussen entsprechend Tabelle 5.12 qualifiziert sein (HDE 2004b, S. 18; HDE uND FDC 2004,
S. 79ff.).

Ausbildung und Erfahrung IFS Auditor Anmerkung

Formelle Ausbildung X

Auditerfahrung X Mind. 10 Audits in den vergangenen 2 Jah-
ren

HACCP Grundsatze X HACCP Schulung

QM-Wissen X Mind. 1 Wochenkurs

Branchenspezifische Qualifi- | X Mind. 2 Jahre Berufserfahrung oder mind.

kation 10 Audits in der betreffenden Branche

Fachwissen zum IFS X Teilnahme an einer Inhouse Trainer Schu-

lung sowie bestandene schriftliche und
mindliche Prifung

Tabelle 5.12: Ubersicht tiber die Anforderungen fiir die Registrierung als IFS-Auditor (eigene
Tabelle, in Anlehnung an HDE UND FDC 2004, S. 81)
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5.3. QUALITATSMANAGEMENTSYSTEME

5.3.1. GOoD AGRICULTURAL PRACTICES (GAP)

Triebkrafte: Unter dem Begriff GMP gab die WHO bereits 1968 Grundregeln fiir die Herstellung
und Qualitatssicherung von Arzneimitteln bekannt. Die Bundesrepublik Deutschland setzte sie
1985 als PharmBetrV in geltendes Recht um (PICHARDT 1997, S. 127). Seitdem sind die Gute
Hygienepraxis (Good Hygiene Practice, GHP), die Gute Handelspraxis (Good Distribution Pra-
xis, GDP), die Gute Veterinarpraxis (Good Veterinary Practice, GVP) und die Gute landwirt-
schaftliche Praxis (Good Agricultural Practice, GAP) entstanden. Der entscheidende Impuls fur
GAP ging von der Konferenz der Vereinten Nationen fir Umwelt und Entwicklung im Juni 1992
in Rio de Janeiro aus (vgl. 14. Kapitel der Agenda 21 zur nachhaltigen Landwirtschaft und land-

lichen Entwicklung).

Organisation: Die FAO berat u. a. nationale Regierungen, wie sie die Implementierung von GAP
vorantreiben kénnen (,enabling policies®). Allerdings existiert kein international verbindliches
Regelwerk fur GAP (FAO 2003a, S. 1; FAO 2003b, S. 2f.). Auch Vorgaben zum Prozess der
Kriterienentwicklung (z. B. zur Beteiligung relevanter gesellschaftlicher Gruppen oder zum Pro-

zess der Konsensbildung) fehlen (MUNCHHAUSEN 2001, S. 25).

Ziele: GAP legt die Grundlagen fur eine 6konomisch effiziente Produktion von mengen- und
nahrstoffmafig ausreichenden sowie sicheren Lebensmitteln. GAP bericksichtigt dabei die fol-
genden Bedingungen: Erhalt und Verbesserung der natirlichen Ressourcen, Erhalt entwick-
lungsfahiger landwirtschaftlicher Betriebe und zukunftsfahiger landwirtschaftlicher Einkommen
sowie Erfullung kultureller und sozialer Anspriiche der Gesellschaft (FAO 2003b, S. 3). Im Rah-
men von GAP soll das verfiigbare Wissen so genutzt werden, dass eine mdglichst nachhaltige
landwirtschaftliche Produktion sicherer und gesunder Lebensmittel erreicht wird - nachhaltig aus
Okologischer, 6konomischer und sozialer Perspektive. Der GAP-Ansatz erganzt das FAO-
Konzept ,from farm to table“, das einen Beitrag zu Lebensmittelsicherheit und Lebensmittelquali-
tat leistet (FAO 2003a, S. 1; FAO 2003b, S. 2f.).

Reichweite: Eine Vielzahl von GAP-Anwendungen werden derzeit von Regierungen, Nichtregie-
rungsorganisationen und der Privatwirtschaft entwickelt. Dieser Entwicklungsprozess lauft je-
doch unkoordiniert und keinesfalls einheitlich ab. Die CAK entwickelte den “International Code of
Conduct on the Distribution and Use of Pesticides” sowie den ,Code of Practice* (FAO 2003b,

S. 3f.). Dariiber hinaus gibt es zahlreiche GAP-Initiativen der Privatwirtschaft wie z. B. Eurep-
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GAP oder ,The Sustainable Agriculture Initiative" von Unilever, Nestlé, Danone und anderen
Global Playern der Lebensmittelbranche. In der Bundesrepublik Deutschland (bzw. in Bayern)
werden im Moment zwei GAP-basierte Qualitatssicherungssysteme, die ,Kontrolliert-integrierte
Produktion* (KIP) und der ,Neutral kontrollierte Vertragsanbau“ (KVA), angewendet. KIP und
KVA zielen ab auf die kontrollierte Erzeugung landwirtschaftlicher und géartnerischer Produkte
nach den Grundsatzen des integrierten, umweltgerechten Pflanzenbaus ab. Im Gegensatz zu
KIP bindet KVA die erstaufnehmende Hand vertraglich in das System ein. KIP und KVA kdnnten
eine Grundlage fur den IFS darstellen. Der IFS enthalt die Forderung, dass die abnehmende
Hand sicherstellen muf3, dass die landwirtschaftliche Stufe GAP erfullt. Dies wirde durch KIP
und KVA gewabhrleistet (ROTHER 2004, S. 6f.).
GAP ,befolgt aus Sicht des World Wide Fund (WWF) ein Landwirt, der die relevanten
Gesetze einhdlt, den Empfehlungen der Beratung folgt und den wissenschatftlichen und
technischen Fortschritt in seinem Betrieb umsetzt. Darliber hinaus hat ein Landwirt die
natirlichen Standortbedingungen seines Betriebes mit Blick auf die 6kologischen Folgen
seines Wirtschaften zu kennen und [..] zu bertcksichtigen. [...] Die gute fachliche Praxis
skizziert damit einen Mindeststandard, den die Landwirtschaft mit Blick auf den Umwelt-
und Naturschutz einzuhalten hat* (MUNCHHAUSEN 2001, S. 22).
Prinzipien: Die wichtigsten Grundsatze von GAP sind eine standortangepasste Bewirtschaftung,
der Biotopschutz, die artgerechte Tierhaltung, der Schutz von Grunland, der Erhalt der natirli-
chen Ausstattung der Nutzflachen sowie die schlagspezifische Dokumentation des Einsatzes

von Diunge- und Pflanzenschutzmitteln (ROTHER 2004, S. 6).

Kontroll- und Sanktionssystem: Die Kontrolle der Einhaltung der GAP ist Sache der National-

staaten und in der Bundesrepublik Deutschland der Bundesldnder (ROTHER 2004, S. 6f.).

Kosten: GAP verursacht laut FAO héhere Produktions- und Marketingkosten (FAO 2003b, S. 7).
Der Landwirt muss die GAP-Kriterien einhalten, ohne dass sich daraus ein Anspruch auf finan-
zielle Kompensation ergibt. Erst dann, wenn die Gesellschaft vom Landwirt mehr verlangt als
das, was GAP festlegt, wird eine finanzielle Kompensation notwendig (MUNCHHAUSEN 2001,
S. 22f.). Diese Situation hat sich mit der Einfiihrung der Cross Compliance-Regelungen grundle-
gend verandert. Gemal der Verordnung 2003/1782/EG werden Direktzahlungen ab dem Jahr
2005 nur dann gewahrt, wenn die Vorschriften in den Bereichen Umwelt, Futtermittel- und Le-
bensmittelsicherheit sowie Tiergesundheit und Tierschutz erfillt werden. Verstdl3e gegen diese

Vorschriften flhren zu einer Kiirzung der Direktzahlungen.

Nutzen: GAP weist eine hohe Flexibilitdt und Dynamik auf und kann an die Vielfalt der Standort-
bedingungen und an den technischen Fortschritt deutschland-, europa- und weltweit angepasst

werden (MUNCHHAUSEN 2001, S. 23). Zwar existiert fir die diversen ,Codes of Practice” kein
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international verbindliches Regelwerk, trotzdem bilden sie die Grundlage vieler Qualitéatssiche-
rungssysteme. Das niederlandische GMP-System fir Tierfutter wurde Anfang der neunziger
Jahre durch den niederlandischen Marktverband Tierfutter (PDV) entwickelt. Es vereint die An-
forderungen an ein Qualitditsmanagementsystem nach der Normenreihe DIN EN ISO 9001 mit
spezifischen HygienemalRnahmen fur Produktion, Handel und Transport von Misch-, Einzelfut-
termittel und Zusatzstoffen. Ende der 1990er Jahre wurde das GMP-System um die HACCP-
Prinzipien erweitert (ROTHER 2004, S. 4f.).

5.3.2. HAZARD ANALYSIS OF CRITICAL CONTROL POINTS (HACCP)

Triebkrafte und Organisation: HACCP wurde 1959 von der National Aeronautic and Space Ad-
ministration (NASA) entwickelt, um bei bemannten Weltraumfliigen fiir sichere Lebensmittel zu
sorgen. Verdffentlicht wurde HACCP jedoch erst 1971. Erstmals Eingang in die Gesetzgebung
fand HACCP 1993 im Zuge der Harmonisierung des EU-Lebensmittelrechts und wurde mit der
Richtlinie 1993/43/EWG Uuber Lebensmittelhygiene fur lebensmittelverarbeitende Betriebe ver-
pflichtend eingefiihrt. In der Bundesrepublik Deutschland wurde diese Richtlinie mit § 4 der Le-
bensmittelhygieneverordnung (LMHV) umgesetzt. Zugrunde gelegt wurden die sieben HACCP-
Prinzipien, die die CAK zuvor erarbeitet hatte (WISSENSCHAFTSFORDERUNG DER DEUTSCHEN
BRAUWIRTSCHAFT 1998, S. 18).

Ziele: HACCP ist ein Eigenkontrollkonzept und dient dazu, die gesundheitliche Unbedenklichkeit
von Lebensmitteln sicherzustellen. Dafiir werden sowohl potenzielle mikrobiologische also auch
chemische und physikalische Gefahren in einer systematischen produkt- und prozessorientier-
ten Risikoanalyse identifiziert und durch MalRnahmen zur vorbeugenden Fehlervermeidung aus-
geschlossen (FAO 1997, S. 2; KRUSE UND EHNERT 2000, S. 429). Ein HACCP-System stellt ein
eigenstandiges Qualitatsmanagementsystem dar, das in ein Qualititsmanagementsystem ent-
sprechend den DIN EN 1SO 9000ff.-Normen integriert werden kann, wobei HACCP auf die Ver-
meidung von Gesundheitsgefahren beschrankt ist und nicht Lebensmittelqualitat im allgemeinen
behandelt (WISSENSCHAFTSFORDERUNG DER DEUTSCHEN BRAUWIRTSCHAFT 1998, S. 32f.; SCHIE-
FER 2003, S. 1).

Reichweite: Die HACCP-Anwendung ist bisher auf die Verarbeitungsstufe und den LEH be-
grenzt:
.hygienische Anforderungen an das gewerbsmafige Herstellen, Behandeln und Inver-

kehrbringen von Lebensmitteln, mit Ausnahme des Gewinnens von Lebensmitteln” (§ 1
Abs. 1 LMHV).
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Grundsatzlich ist HACCP aber auf allen Stufen der Lebensmittelkette anwendbar und das neue
EU-Hygienepaket fordert seit 01.01.2006 auch von der Landwirtschaft ein zusatzliches Enga-

gement im Bereich Lebensmittel- und Futtermittelhygiene (FAO 1997, S. 1).

HACCP ist weltweit anerkannt und verbreitet; es wurde von anderen Organisationen — auch
nicht-staatlichen Einrichtungen - weiterentwickelt, standardisiert und verdffentlicht. Darliber hin-
aus ist ein 1ISO-Standard fur HACCP, die DIN EN ISO 22.000, im Laufe des Jahres 2005 in Kraft
getreten (SCHIEFER 2003, S. 1). Da die HACCP-Zertifikate auf den HACCP-Prinzipien der CAK
basieren, fuhrt HACCP zur Harmonisierung des Lebensmittelrechts und entwickelt sich zu einem
obligatorischen Qualitatsmanagementsystem in der Lebensmittelindustrie (MORTIMORE UND
WALLACE 2001, S. 12).

Prinzipien: Als Grundsatze und Empfehlungen fur die HACCP-Anwendung kénnen die ,Guideli-
nes for Application of the Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) System*” der CAK an-
gesehen werden. Die Leitlinien der CAK haben empfehlenden Charakter und dienen nationalen
Institutionen (Normungsinstituten und Behodrden) als Orientierungshilfe. Sie umfassen sieben
Prinzipien:

0 Die Identifikation moglicher Gefahren auf allen Stufen der Herstellung und Schat-

zung der Eintrittswahrscheinlichkeit der Gefahr.

O Die Identifikation der ,kritischen Lenkungspunkte* (CCP’s), an denen sich die Ge-
fahren ausschalten oder die Eintrittswahrscheinlichkeit (Risiko) verringern lassen.
Ein ,kritischer Lenkungspunkt” ist dabei jeder Punkt in einem Prozess, wo ein
Kontrollverlust ein unakzeptierbares Gesundheitsrisiko zur Folge haben kann.
Man unterscheidet zwei Typen von ,kritischen Lenkungspunkten: CCP 1 ist ein
.Kritischer Lenkungspunkt®, an dem eine umfassende Gefahrenbeherrschung
maoglich ist, d. h. eine Gefahr umfassend beseitigt werden kann. CCP 2 ist ein kri-
tischer Lenkungspunkt, an dem eine Gefahrenbeherrschung nur teilweise moéglich
ist, d. h. eine Gefahr nicht ganz oder gar nicht beseitigt werden kann (AUER UND
SULZER 1997, S. 119).

O Die Festlegung der kritischen Grenz- bzw. Richtwerte fur die CCP’s. Unter einem
kritischen Grenzwert versteht man eine oder mehrere Toleranzen, die eingehalten
werden missen, um sicherzustellen, dass eine Gesundheitsgefahr effektiv Uiber-
wacht wird. Dabei kann es pro CCP mehrere kritische Grenzwerte geben wie z. B.

die maximal erlaubte Menge an Antibiotikartickstédnden, die Zeit- und Tempera-
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turbereiche fir die Pasteurisierung oder der pH-Bereich eines Produktes (KRUSE
UND EHNERT 2000, S. 430).

Die Einrichtung eines wirksamen Management- und Uberwachungssystems fiir
die CCP’s, d. h. Festlegung der Zustandigkeiten und Verantwortungsbereiche.
,Die Uberwachung muss in der Lage sein, jede Abweichung von der Spezifikation
(Verlust der Kontrolle) zu erkennen und diese Information zeitgerecht zur Verfi-
gung zu stellen, damit MalBhahmen zur Wiedergewinnung der Prozesskontrolle
greifen kénnen, bevor es notwendig wird, das Produkt zuriickzuweisen* (KRUSE
UND EHNERT 2000, S. 430).

Das Festlegen von KorrekturmaRnahmen, die zu ergreifen sind, sobald die Uber-
wachung anzeigt, dass ein bestimmter CCP nicht mehr unter Kontrolle ist (z. B.

durch entsprechende Verfahrensanweisungen).

Die Uberpriifung der Gefahrenanalyse, der ,kritischen Lenkungspunkte®, der Ma-
nagement- und UberwachungsmaRnahmen in regelmaRigen Abstanden sowie bei
jeder Anderung der Produktions- und Arbeitsablaufe beim Herstellen, Behandeln
und Inverkehrbringen von Lebensmitteln zur Verifikation und Revision des
HACCP-Systems (WISSENSCHAFTSFORDERUNG DER DEUTSCHEN BRAUWIRT-
SCHAFT, S. 30f.).

Das Einrichten eines Dokumentationssystems, das alle mit diesen Grundsatzen
und ihrer Anwendung zusammenhangenden Verfahren und Berichte umfassen,
um die Rickverfolgbarkeit und Nachweissicherung sicher zu stellen (KRUSE UND
EHNERT 2000, S. 431).

Die Umsetzung der HACCP-Prinzipien im Unternehmen fiihrt zu einem HACCP-System, das

den betriebsspezifischen Gegebenheiten entspricht.

Qualitatsdimensionen: HACCP ist auf nur eine Qualitatsdimension, die Lebensmittelsicherheit,

ausgerichtet. HACCP zielt darauf ab, mikrobiologische, chemische und physikalische Gefahren

Zu vermeiden.

Sanktionen: Vorsatzliche oder fahrlassige Versto3e gegen die 88 3 und 4 LMHV werden als
Ordnungswidrigkeiten nach 88 53 und 54 LMBG geahndet.

Kosten: In den USA wurden in den 1990er Jahren im Zusammenhang mit einer neuen HACCP-

Regulierung fur Schlacht-, Zerlege- und Fleischverarbeitungsbetriebe ex ante und ex post meh-
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rere Kosten-Nutzen-Studien angefertigt®*. Die beiden Studien des Food Safety and Inspection
Service (FSIS) des US-amerikanischen Landwirtschaftsministeriums (U. S. Department of Agri-
culture, USDA) und eine Studie des Institute for Food Science and Engineering (IFSE) der Te-
xas A&M Universitat wurden in der 6konomischen Literatur intensiv diskutiert (vgl. ROBERTS ET
AL. 1996; vgl. MACDONALD UND CRUTCHFIELD 1996; vgl. JENSEN ET AL. 1998). Die Implementie-
rungskosten der FSIS-Studien bleiben hinter den wahren Kosten weit zurlick, da sie auf ex ante
Schatzungen basierten und unerwartete Veranderungen im Produktionsprozess und den Pro-
duktionskosten nicht berilicksichtigt wurden (vgl. Tabelle 5.13). Der Wert von HOOKER ET AL. rep-
rasentiert nicht die gesamte US-amerikanische Fleischwirtschaft, da nur kleine und mittelstandi-
sche Unternehmen in Texas betrachtet wurden. Es ist anzunehmen, dass die Kosten einer
HACCP-Implementierung in der amerikanischen Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetrieben

zwischen 0,9 US-Cent und 1,39 US-Cent pro Pfund verarbeitetem Fleisch Iiegen34.

Studie HACCP-Kosten
(in US-$ pro Pfund Fleisch)
FSIS (1995, 1996) 0,0012
Hooker et al. (1999, 2002) 0,0500
Antle (2000) 0,0139
Ollinger und Mueller (2003) 0,0090

Tabelle 5.13: Kosten der HACCP-Implementierung (in US-$ pro Pfund Fleisch) (eigene Tabelle,
in Anlehnung an ANTLE 2000, S. 98; NAYGA UND MAzzocco 2000, HOOKER ET AL. 2002, S. 167;
OLLINGER UND MUELLER 2003, S. 58)

HENSON ET AL. (1997) betrachteten die Kosten und Nutzenaspekte von HACCP am Beispiel der
Milchwirtschaft des Vereinigten Kdnigreichs lediglich qualitativ, d. h. sie identifizierten zwar Kos-

ten und Nutzen quantifizierten sie jedoch nicht.

Nutzen: CRUTCHFIELD ET AL. schétzten die Kosten und den Nutzen der HACCP-Regulierung flr
einen Zeitraum von 20 Jahren. Selbst bei einer relativ gering angenommenen Effektivitat der
HACCP-Implementierung (nur eine 20%ige Pathogenreduktion) Ubersteigt der geschatzte Nut-
zen von 1,9 Mrd. US-$ aus eingesparten Krankheitskosten die geschéatzten Kosten von

1,3 Mrd. US-$. Je nach dem welche Annahmen fir die Krankheitskosten formuliert und mitein-

* Die Durchfiihrungsverordnung 12286 verpflichtet alle gesetzgebenden Institutionen zur 6konomischen Bewertung neuer Regelun-
%en vor deren Verabschiedung (Crutchfield et al. 1997, S. 8).

Die Untergrenze ist wahrscheinlich nach unten verzerrt, weil in der Studie von OLLINGER und MUELLER die HACCP-Kosten von
Kosten fur HygienemafRnahmen und Prozesskontrollen abgeleitet wurden. Die Obergrenze ist wahrscheinlich nach oben verzerrt,
weil ANTLE neben Lebensmittelsicherheit weitere Qualiltatsattribute in seine Betrachtung mit ein bezog.
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ander kombiniert wurden, schwankt der Nutzen zwischen 1,9 Mrd. US-$ und 171,8 Mrd. US-$
(CRUTCHFIELD ET AL. 1997, S. 11 und S. 15).

5.3.3. Die NORMENREIHE DIN EN I1SO 9000FF.

Triebkrafte: Die Normenreihe DIN EN ISO 9000ff. wurde erstmals 1987 veroffentlicht (EBEL UND
EscH 2000, S. 44). Bei der DIN EN ISO 9000-Implementierung war das Streben nach Zertifizie-
rung dominant, so dass sich die Unternehmen zu stark auf die Inhalte der Nachweisstufe kon-
zentrierten. Das Qualitdtsmanagementsystem und die dazugehoérige Dokumentation wurden
nicht entsprechend der Unternehmensprozesse gestaltet, sondern basierend auf den 20 Ele-
menten der Nachweisstufe. Infolgedessen entstanden umfangreiche, birokratische ,Papiersys-
teme’ sowie Akzeptanzprobleme des gesamten Qualitaitsmanagementsystems (PFITZINGER
2001, S. 11f., S. 17 und S. 20).

Im Jahr 1990 wurde ein Veranderungsprozess beschlossen. Die Kurzzeitrevision bis 1994 ergab
lediglich redaktionelle und inhaltliche Verbesserungen (PETERSEN ET AL. 1997, S. 181). Die
grofdte Neuerung der Langzeitrevision bis 2000 ist in der Prozessaorientierung zu sehen (EBEL
UND ESCH 2000, S. 44). Die uberarbeitete Normenreihe DIN EN ISO 9000ff. stellt eindeutig klar,
dass die Offenlegung und Verwendung der Prozessstruktur das Kernstick des Qualitditsmana-
gements ist (PFITZINGER 2001, S. 25).

Organisation: Die Internationale Organisation flr Standardisierung (International Organisation
for Standardization, 1SO) mit Sitz in Genf (Schweiz) wurde 1946 mit dem Ziel der freiwilligen
Standardisierung gegrindet. Sie ist eine private Organisation, deren Mitglieder sich aus 89 an-
erkannten, nationalen Normierungsorganisationen rekrutieren. Die ISO verflgt Uber mehr als
160 technische Komitees und ca. 600 Subkomitees. Der Entscheidungsfindungsprozess der
ISO erfolgt als Konsensverfahren, die Mitglieder des technischen Komitees und 75 % der
stimmberechtigten ISO-Mitglieder missen zustimmen. Seit ihrer Grindung hat sie ca. 6.700

Standards veroffentlicht (NATIONAL RESEARCH COUNCIL 1995, S. 48).

Ziele: Die Ziele der DIN EN ISO 9000ff. lassen sich aus der nachfolgenden Definiton ableiten.
L-unter einem Qualitdtsmanagementsystem nach DIN EN ISO 9000ff. ist ein integratives Fiuh-
rungs- und Managementkonzept eines Unternehmens zu verstehen, bei welchem die Qualitat
der Prozesse, Produkte und Dienstleistungen ein zentrales Unternehmensziel zur Erfullung der
Kundenerwartungen darstellt (PETERSEN ET AL. 1997, S. 18). DIN EN ISO 9000ff. bietet Hand-
lungsanleitung bei der Unternehmensfuhrung (PFITZINGER 2001, S. 13).

135



Reichweite: Die DIN EN ISO 9000ff. ist ein branchenubergreifender Standard, der unabhangig
vom Wirtschaftssektor weltweit Verbreitung gefunden hat (DIN EN ISO 9000-2000, S. 9).

Prinzipien: Die DIN EN ISO 9000ff. beruht auf den acht Qualitaitsmanagement-Grundsatzen
Kundenorientierung, Fuhrung, Einbeziehung der Personen, Prozessorientierung, Systemorien-
tierung, stéandige Verbesserung, dem sachbezogenen Ansatz zur Entscheidungsfindung und

den Lieferantenbeziehungen zum gegenseitigen Nutzen (DIN EN ISO 9000-2000, S. 7).
Kernelemente: Die Normenreihe DIN EN ISO 9000ff. besteht aus vier einzelnen Normen:

O ISO 9000:2000 Qualitatsmanagementsysteme - Grundlagen und Terminologie
ISO 9001:2000 Qualitatsmanagementsysteme - Anforderungen

ISO 9004:2000 Qualitatsmanagementsysteme - Leitfaden zur Leistungsverbesse-

rung

ISO 19011 Qualitdtsmanagementsysteme — Leitfaden zur Auditierung von Quali-
tats- und Umweltmanagementsystemen (DIN EN ISO 9000-2000, S. 6)

DIN EN ISO 9001 und DIN EN ISO 9004 sind ein strukturell konsistentes Paar komplementéarer
Normen zum Qualititsmanagement. Sie kdnnen jedoch unabhangig voneinander verwendet
werden (DIN EN ISO 9001-2000, S. 14). Die DIN EN ISO 9001 ist lediglich auf den unmittelba-
ren Leistungsempfanger (Kunden) ausgerichtet, wohingegen die DIN EN ISO 9004 auch die
Ubrigen Anspruchsgruppen eines Unternehmens (z. B. Lieferanten, Gesellschaft und Mitarbei-
ter) einbezieht (vgl. Tabelle 5.14). Die DIN EN ISO 9001 weist nach, dass eine Organisation
fahig ist, Produkte und/oder Dienstleistungen zu produzieren, die den Kundenanforderungen
entsprechen. Mit DIN EN 1SO 9001 demonstriert ein Unternehmen, dass es in der Lage ist Min-
destanforderungen zu erfillen. Dabei befasst sich die DIN EN ISO 9001 lediglich mit der Effekti-
vitat der Unternehmensprozesse, nicht aber mit deren Effizienz. Es ist unbedeutend, ob ein Un-
ternehmen beim Liefern von Produkten Gewinn erzielt oder nicht, entscheidend ist die Konformi-
tat der Produkte. Im Gegensatz dazu stellt die DIN EN ISO 9004 einen Leitfaden fur ein ganz-
heitliches Qualitatsmanagement dar und fuhrt zur kontinuierlichen Verbesserung der Unterneh-
mensleistung zu Gunsten aller Anspruchsgruppen (vgl. Abbildung 5.5). Die Norm
DIN EN ISO 9004 ist — im Anschluss an eine Zertifizierung nach 1SO 9001 — der nachste Schritt
in Richtung Business Excellence. Das EFQM-Modell (European Foundation for Quality Mana-
gement) dient als Basis des European Quality Award (EQA), bei welchem die leistungsstarksten
Unternehmen Europas miteinander konkurrieren (Moos 2000, S. 1237; CAMPBELL 2000, S. 20f.,
S. 27ff., S. 49f. und S. 97; vgl. MARASH 1993a und 1993b).
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DIN EN ISO 9001:2000 DIN EN ISO 9004:2000
Schwerpunkt auf Qualitatssicherung Schwerpunkt auf Qualitditsmanagement
Mindestanforderungen Ausrichtung auf eine ausgezeichnete Organi-
sation

Schwerpunkt auf Kunden Schwerpunkt auf allen interessierten Parteien
(Kunden, Beschaéftigte, Inhaber, ...)

Stichworte Stichworte

Vertrauen schaffen Vorsprung sichern

Anforderungen erfillen kontinuierliche Verbesserung

Anforderungen spezifizieren permanente Kundenzufriedenheit

Uberprift Fahigkeiten der Organisation fuhrt zu Total Qualiy Management

Tabelle 5.14: Vergleich DIN EN ISO 9001:2000 und DIN EN 1SO 9004:2000 (BECKER 2001/02,
S. 53)

Leistung
Award
A
Business Excellence /
Verbesserte Leistung EFQM-Modell
Compliance ISO 9004

ISO 9001 Zeit
ei

>

Abbildung 5.5: Das Entwicklungsmodell "Von der Konformitét tber die kontinuierliche Verbesse-

rung zur Business Excellence" (CAMPBELL 2000, S. 106)

Kontrollsystem: Bei den ISO 9000-Zertfizierungen handelt es sich um Managementsystem-
Audits (DIN EN I1SO 9000-2000, S. 17).

Kosten: Die Gesamtkosten einer DIN EN ISO 9000-Implementierung in der Erndhrungsindustrie

des Vereinigten Konigreiches betrugen in Abhangigkeit von der Unternehmensgréf3e zwischen
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0,07 % und 1,5 % des Umsatzes. Hauptkostentreiber waren Mitarbeiterschulungen, externe Be-
ratung und Investitionen fur neue Prifinstrumente. Die durchschnittlichen Zertifizierungskosten
beliefen sich auf 5.000 £ (ZAIBET UND BREDAHL 1997, S. 377f.). Gemal einer Studie von
WALL ET AL. setzen sich die potentiellen Kosten einer DIN EN ISO 14.000-Zertifizierung® aus
den folgenden Komponenten zusammen: den Kontrollkosten, die in Anlehnung an andere Sek-
toren durchschnittich 7.500 CDN-$ und den Anpassungskosten, die durchschnittlich
1.800 CDN-$ betrugen. Falls die DIN EN ISO 14.000-Implementierung jedoch Investitionen in
z. B. ein neues Gilillelager erfordert, kbnnen die Anpassungskosten jedoch auch auf den zehn-
fachen Betrag ansteigen (WALL ET AL. 2001, S. 43). Die Kosten einer DIN EN ISO 9000- bzw.
DIN EN I1SO 14.000-Implementierung kénnen in den meisten Féllen quantifiziert werden. Sie sie
sind jedoch subjektiv, da sie im Rahmen qualitativer Studien mit geringer Stichprobenzahl ermit-

telt wurden.

Nutzen: Der Nutzen einer DIN EN ISO 9000-Implementierung in der Erndhrungsindustrie des
Vereinigten Konigreiches besteht in reduzierten Fehler- und Transaktionskosten (durch eine
kleinere Lieferantenbasis und weniger Lieferantenaudits) (ZAIBET UND BREDAHL 1997, S. 378f.).
Die DIN EN ISO 14000-Implementierung stof3t Lernprozesse an, die Innovationen und damit
Wettbewerbsvorteile generieren. Zweitens reprasentiert die DIN EN ISO 14000 eine proaktive
MaRnahme um die Sorgfaltspflicht zu erfillen. Dies senkt das Haftungsrisiko eines Unterneh-
mens und kann sich positiv auf die Vergabe von Bankdarlehen und die Hohe von Versiche-
rungspramien auswirken. Hinzu kommt, dass die Kundenbedirfnisse erflllt und die Beziehun-
gen zu Behdrden verbessert werden (durch weniger Druck von Seiten des Gesetzgebers) (WALL
ET AL. 2001, S. 43ff.). In einer Studie von POKSINSKA ET AL. wurden Verbesserung des Unter-
nehmensimages, des Umweltschutzes sowie der Beziehungen zu Behotrden und Gemeinden
von schwedischen Unternehmen als Hauptnutzenaspekte der DIN EN 1SO 14000-
Implementierung angegeben (POKSINSKA ET AL. 2002, S.595). Diese Nutzenaspekte der
DIN EN ISO 14.000-Zertifizierung werden aber nur realisiert, wenn sie von Kommunikations-
und MarketingmaBRhahmen begleitet wird. Sie sollen das Bewul3tsein der Konsumenten fiir den
Zusammenhang zwischen Landwirtschaft und Umwelt wecken und das Vertrauen in das Zertifi-

kat starken.

In  keiner der vorgestellten Studien zum Nutzen einer DIN EN ISO 9000- bzw.
DIN EN ISO 14.000-Zertifizierung wurde der Nutzen quantifiziert. Dies gilt auch fir eine Reihe
weiterer Studien zum Nutzen einer DIN EN ISO 9000-Zertifizierung (vgl. Tabelle 5.15). Der reali-
sierte Nutzen einer DIN EN ISO 9000-Implementierung wird maf3geblich von den Griinden, die

% Bei der DIN EN ISO 14.000ff. handelt es sich um ein Umweltmanagementsystem, das nach den gleichen Grundséatzen wie die
DIN EN ISO 9000ff. funktioniert.
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zur DIN EN I1SO 9000-Zertifizierung fiihrten, determiniert. Beispielsweise setzt ein Unternehmen
das sich aufgrund interner Anreize zertifizieren lasst, einen gré3eren Nutzen um als ein Unter-
nehmen, das sich nur aufgrund von Kundendruck zertifizieren lie3 (WHITERS UND EBRAHIMPOUR
2000, S. 442; SINGELS ET AL. 2001, S. 68f.).

Studie Land Methode Nutzen
Carlsson und Schweden Befragung Effizienzsteigerung der Prozesse
Carlsson (1996) (n=96) verbesserte interne Qualitat

verbesserte Qualitat (insgesamt)
mehr Kunden
verbesserte Liefergenauigkeit

MEHTA und WIL- Kanada Befragung Kostenersparnis

COCK (1996) (n=10) interner Nutzen

Santos und E- Spanien Befragung besseres Prozessverstandnis

scanciano (2002) (n=749) verbessertes Unternehmensimage
gesteigertes Qualitatsbewusstsein der
Mitarbeiter

verbesserte Mitarbeiterschulung
verbesserte Produktqualitat

Quintero Arellanes | Irland Fallstudien Kontinuierlicher Verbesserungsprozess
und O’Reilly (n=4) Wettbewerbsvorteil
(2005) Absatzsteigerung

gesteigerter Marktanteil

Tabelle 5.15: Nutzen einer DIN EN ISO 9000-Implementierung (eigene Tabelle)

5.3.4. DIN EN ISO 22.000 FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM — REQUIREMENTS

Organisation: DIE DIN EN ISO 22.000 wurde von der Working Group 1SO/TC 34/WG 8 konzi-
piert, die im Jahr 2001 vom ISO/TC 34 Food Product Secretariat eingesetzt wurde. Sie wurde im
Dezember 2004 veroffentlicht.

Ziele: Die Norm DIN EN ISO 22.000 zielt darauf ab, die zahlreichen freiwilligen nationalen, inter-
nationalen und industrie-induzierten HACCP-Standards zu harmonisieren und eine angemesse-
nen Umsetzung der sieben HACCP-Prinzipien der CAK zu unterstitzen (PETRO-TURzA 2003,
S. 13f.; SURAK 2005, S. 3).

Prinzipien: Die DIN EN ISO 22.000 wurde auf der Basis von Codex-, FAO- und WHO-
Publikationen und anhand des ISO Guide 72:2001 ,Guidelines for the justification and develop-
ment of management system standards” entwickelt. Dabei wurden brauchbare Elemente von
nationalen, internationalen und industrie-induzierten HACCP-Standards einbezogen. Es ist eine
komplementére Implementierung der DIN EN ISO 22.000 zur DIN EN ISO 15.161 ,Guidelines on
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the application of ISO 9001:2001 for food and drink industry* vorgesehen (vgl. Tabelle 5.16)
(PETRO-TURZA 2003, S. 13).

Standard DIN EN ISO 15.161 DIN EN ISO 22.000
Gegenstand Qualitat Lebensmittelsicherheit
Ziel Integration von Lebensmittel- | Aufbau eines Lebensmit-
sicherheitssystem in Quali- telsicherheits-system
tdtsmanagementsystem

Tabelle 5.16: Vergleich von DIN EN ISO 15.161 und DIN EN ISO 22.000 (eigene Tabelle, in
Anlehnung an PETRO-TURZzA 2003, S. 13f.)

5.4. VERTIKALE QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME IN EUROPA

5.4.1. INTEGRIERTE KETTENBEHERRSCHUNG BZW. INTEGRALE KETEN BEHEERSING (IKB) -

NIEDERLANDE

Triebkrafte: Die Entwicklung eines Verkaufermarktes hin zu einem Kaufermarkt, der zunehmen-
de internationale Wettbewerb sowie die steigende Bedeutung von Verbrauchermeinungen fir
das Unternehmensimage veranlassten die niederlandischen Wirtschaftsgruppen fir Vieh,
Fleisch und Eier (PVE) im Jahr 1992 dazu, das IKB-System zu griinden und kontinuierlich wei-
terzuentwickeln (RANGNICK 2001, S. 19). Mal3geblich an der Entwicklung beteiligt war der Bau-
ernverband LTO-Nederland (INFORMATIONSBURO DER NIEDERLANDISCHEN FLEISCHWIRTSCHAFT
2005, S. 5).

Organisation: Die PVE haben fur den gemeinsamen Sektor eine kollektive Eigenverantwortung.
Deshalb sind sie u. a. fur die Entwicklung und Verwaltung von Systemen des Tiergesundheits-
managements und der Qualitatssicherung verantwortlich. Auf3erdem sind die PVE im Rahmen
des niederlandischen Gesetzes Uber die offentlich-rechtliche Betriebsorganisation befugt, fir

den Sektor verbindliche Regeln (Verordnungen) zu verabschieden (PVE 2005a, S. 2).

Ziele: Das IKB-System zielt darauf ab, das Image und die Wettbewerbsfahigkeit der niederlandi-
schen Fleischwirtschaft zu starken. Damit soll der Export von hollandischem Vieh, Fleisch und

Fleischprodukten gefdrdert werden.

Reichweite: Das IKB-System ist ein vertikales Qualitatssicherungssystem, das die gesamte Le-
bensmittelkette abdeckt - vom Futtermittelhersteller Gber den Vermehrungsbetrieb, den Schwei-

nemaster, den Schweinehandler und Transporteur, die Schlacht- und Zerlegebetriebe bis hin
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zum Verarbeitungsbetrieb. Zehn Jahre nach seiner Griindung erfasst das IKB-System 92 % der
niederlandischen Schweineproduktion (vgl. Abbildung 5.6) (SCHOUWENBURG 2003, S. 631). Ne-
ben einem IKB-System fiir Schweinefleisch existieren weitere IKB-Systeme fir Rindfleisch, wei-
Res und rosa Kalbfleisch, Gefliigel und Eier (PVE 2005a, S. 12, 18, 38 und 40).

Reichweite des IKB-Systems
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80 - —

70 —

60 —
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Prozent der niederlandischen
Schweineproduktion

20 +
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Jahr

Abbildung 5.6: Reichweite des IKB-Systems (eigene Abbildung in Anlehnung an SCHOUWEN-
BERG 2003, S. 631)

Prinzipien und Kernelemente: Dem IKB-System liegen folgende Prinzipien zugrunde: GAP,
GMP, GVP, HACCP, DIN EN ISO 9000ff. sowie Kettenrlckverfolgbarkeit. Fir jede Stufe der
Lebensmittelkette wurden spezifische Anforderungskataloge konzipiert. Das IKB-System baut
auf bestehenden Qualitatssicherungssystemen der Futtermittelindustrie (dem GMP-System)
sowie der Schlacht- und Zerlegebranche und der fleischverarbeitenden Industrie (dem Dutch
HACCP) (SCHOUWENBURG 2004, S. 12-15; PVE 2005b, S. 1; INFORMATIONSBURO DER NIEDER-
LANDISCHEN FLEISCHWIRTSCHAFT 2004, S. 3ff.).

Qualitatsdimensionen: Der Kriterienkatalog des IKB-Systems umfasst folgende Dimensionen:

Tierschutz (Haltungsbedingungen, Transport),
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0 Futtermittel,
0 Herkunft, Kennzeichnung und Rickverfolgbarkeit,

O Lebensmittelsicherheit: mikrobiologische Gefahren (Tiergesundheit, Salmonel-

lenmonitoring),

O Lebensmittelsicherheit: chemische Gefahren (Verbot von Beruhigungsmitteln) und

O Umweltschutz.

Der Schwerpunkt des IKB-Systems liegt auf dem Tiergesundheitsmanagement und einem konti-
nuierlichen Verbesserungsprozess. Das Tiergesundheitsmanagement umfasst drei Institutionen:
den ortlichen Tierarzt, den Tiergesundheitsdienst sowie die Universitaten Wageningen und Ut-
recht. IKB-Schweinemaster durfen ihre Tiere nur von Tieréarzten behandeln lassen, die auf
Schweine spezialisiert sind und im Besitz einer Anerkennung auf der Basis der Normen der Gu-
ten Veterinarpraxis (GVP) sind. Ein Tierarzt mit GVP-Anerkennung arbeitet nach Standardproto-
kollen und muss alle Behandlungen dokumentieren. Die Anwendung von Tierarzneimitteln ist
auf die Mittel beschrankt, die in einer Positivliste aufgefuhrt sind. Um die Ausbreitung von Tier-
seuchen zu verhindern, wurde die Betriebszahl, von denen Tiere bezogen werden dirfen, per
Gesetz begrenzt (nur zwei Ferkellieferanten pro Schweinemaster). Darlber besteht die Rege-
lung fUr die Betriebskontrolle von Tierseuchen (Regeling Bedrijffscontrole Dierziekte, RBD). Sie
verpflichtet jeden, der Schweine einstallt, halt, ausstallt oder transportiert Gber eine Bescheini-
gung zu verfugen, dass die Schweine frei von Krankheiten sind. Hierzu wird jeder Tierhalter
einmal pro Monat von einem Tierarzt kontrolliert. Wenn der Schweinehalter alle Auflagen des
RBD erflllt hat, erhélt er einen RBD-Sticker. Der RBD-Sticker muss auf allen Transportdoku-
menten angebracht werden. Zudem sind niederlandische Schweinehalter zur Durchfihrung ei-
nes festgelegten Impfprogramms verpflichtet. Seit 2002 haben die Niederlande den Status ,frei
von Aujeszky-Krankheit durch Impfung, den sog. ,Artikel-9-Status” (nach Artikel 9 der EU-
Richtlinie 64/432/EEG). Seit 2005 wird ein Salmonellenmonitoringprogramm entwickelt. Schliel3-
lich werden im IKB-System die Informationen uber die Tiergesundheitsvorsorge (wie z. B. Art
eventueller Gesundheitsstérungen und Einsatz von Tierarzneimitteln) von einem Kettenglied
zum nachsten weitergegeben, um eine hohe Transparenz und Ruickverfolgbarkeit zu gewahr-

leisten (INFORMATIONSBURO DER NIEDERLANDISCHEN FLEISCHWIRTSCHAFT 2004, S. 1ff. und S. 5).

Die Einhaltung des Tierschutz-Kodex wird mit Hilfe eines Informations- und Fihrungssystems
des Schlachthofes Uberwacht. Das System bericksichtigt neben Abweichungen in der Fleisch-
qualitat auch die Folgen einer Mischung von Tieren aus verschiedenen Gruppen sowie unsach-

gemale Handlungen beim Treiben sowie beim Ein- und Ausladen von Tieren. Die durch den
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Schlachthof bereitgestellten Informationen Uber das Wohlbefinden der gelieferten Schweine
missen alle sechs Monate analysiert werden. Die Analysen sind mit den Mitarbeitern in Quali-
tatsbesprechungen zu diskutieren. Zudem missen in einem Bericht Aktionspunkte festgelegt
werden. Dieser Ansatz ist ein Beispiel fir einen Regelkreis, der die Grundlage fur den kontinu-
ierlichen Verbesserungsprozess im IKB-System darstellt (PVE 2005c, S. 6; PVE 2005d, S. 5).

Kontroll- und Sanktionssystem: Schweinehalter werden im IKB-System einmal pro Jahr kontrol-
liert. Zustandig fur die Zertifizierung der Schweinehalter ist die zentrale Zertifizierungsgesell-
schaft VERIN, die gleichzeitig auch fiir die Sanktionierung von VerstoRen die Verantwortung
tragt. Mit der Kontrolle der Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe innerhalb des IKB-
Systems wird zweimal jahrlich die unabhangige Zertifizierungsgesellschaft SGS Agrocontrol
beauftragt. GVP-zertifizierte Tierarzte werden einmal jahrlich von dem unabhéngigen Kontroll-
und Zertifizierungsinstitut SGS Product and Process Certification (SGS P&PC) Uberpruft. Die
Kontrolle der Transporteure erfolgt durch die Stiftung ViaNoRM und das Blro Veritas Quality

International (BVQI) im Auftrag der Stiftung Qualitétsregelung Viehtransport.

Eine wichtige Saule des IKB-Systems ist die enge Kooperation zwischen den privaten und staat-
lichen Kontrollbehdrden: der Allgemeine Inspektionsdienst des niederlandischen Landwirt-
schaftsministeriums (AID) ist fur die Kontrolle der Haltungs- und Tierschutzbestimmungen, das
Kontrollburo fur den Tiersektor (CBD) fur die Hygienekontrolle und der Staatliche Dienst fur
Vieh- und Fleischbeschau (RVV) fur die Lebendtierbeschau verantwortlich. Das staatliche
Ruckstandsmonitoringprogramm wird im IKB-System durch ein zusatzliches Programm fir Tier-
arzneimittel erganzt. Im Rahmen dieses Programms werden 2 % der angeschlossenen Landwir-
te Uberprdft, indem Urinproben von den Schweinen genommen werden. Alle Ergebnisse werden
in einer zentralen staatlichen Datenbank fiir Rickstandsuntersuchungen gespeichert, um die
Risikobeurteilung von Produkten und Verfahren zu erleichtern (Informationsbiiro der Niederlan-
dischen Fleischwirtschaft 2004, S. 1ff.). Zusatzlich wird die generelle Funktionsweise des IKB-
Systems durch unabhangige Institute wie das Niederlandische Institut flr technisch-
naturwissenschaftliche Forschung (TNO) und die Société Générale de Surveillance (SGS Agro-
control) kontrolliert (RANGNICK 2001, S. 19f.; PVE 2005e, S. 1)

5.4.2. CERTUS-PRUFSIEGELPROGRAMM - BELGIEN

Triebkrafte: Das Certus-Prifsiegelprogramm wurde 1999 infolge des belgischen Dioxinskandals
gegrundet (BELPORK 2004, S. 4 und S. 11).
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Ziele: Es hat sich zum Ziel gesetzt, das Image von und die Nachfrage nach belgischem Schwei-
nefleisch zu férdern (BELPORK 2004, S. 4 und S. 11).

Organisation: In  der Generalversammlung und im Verwaltungsrat des Certus-
Prifsiegelprogramms sind alle Verbande der belgischen Schweinefleischkette vertreten. Ausfih-
rendes Organ ist die Belpork e. V. (BELPORK 2004, S. 4 und S. 11).

Reichweite: Das Certus-Prifsiegelprogramm ist ein vertikales Qualitatssicherungssystem, das
von der Futtermittelindustrie Uber die Landwirtschaft, Transportunternehmen, Schlacht- und Zer-
legebetriebe und Fleischwarenhersteller bis zum LEH alle Stufen umfasst. Schweinefleisch aus
dem Certus-Prifsiegelprogramm wird in etwa 417 belgischen Verkaufsstellen (u. a. in den Filia-
len der Supermarktkette Delhaize) angeboten. Sie werden von 651 zertifizierten Schweinehal-
tern, 19 Schlachthofen, 59 Zerlegebetrieben und 37 Fleischwarenherstellern beliefert. Certus-

Schweinefleisch hat in Belgien einen Marktanteil von 15 % erreicht (LubwiG 2005, S. 1).

Qualitatsdimensionen: Der Kriterienkatalog umfasst folgende Qualitatsdimensionen:

0 Tierschutz (Haltungsbedingungen, Tiergesundheit, Transport),
O Futtermittel (Verbot von Antibiotika und Tiermehl®®) und Fitterung,

O Herkunft (Certus-zertifizierte Betriebe, Genetik®'), Kennzeichnung® und Riickver-
folgbarkeit (SANITEL V),

O Lebensmittelsicherheit: mikrobiologische Gefahren (Salmonellenmonitoring),

O Lebensmittelsicherheit: chemische Gefahren (z. B. Verbot von Beruhigungsmitteln

und Beta Blockern) und

O Produktqualitdt wie sensorische Eigenschaften (vgl. VLAM 2005).

Im Certus-Prufsiegelprogramm liegt der Schwerpunkt auf Rickverfolgbarkeit, intrinsischen Qua-
litdtsmerkmalen (z. B. dem Genusswert), der Vermeidung von Rickstanden von Tierarzneimit-

teln im Fleisch sowie auf dem Tierschutz.

Kontrollsystem: Die Aufnahmebedingungen des Certus-Prifsiegelprogramms sind umfangreich.
Beispielsweise wird vorausgesetzt, dass sich nur eine Gruppierung (d. h. eine rechtlich struktu-

rierte Kette, die verschiedene Stufen umfasst) oder ein neuer Teilnehmer innerhalb einer bereits

% Tier- und Fischmehl nur bei Tieren tber 40 kg verboten, tierische Fette sind generell erlaubt (vgl. VLAM 2005)!

" heterzygot oder homozygot stressresistent (vgl. VLAM 2005).

% Die Tiere werden vor dem Transport zum Schlachthof auf beiden Flanken (nicht auf dem Ricken) mit einer IT-
Schlagstempelnummer mit Certus-Logo gekennzeichnet (vgl. VLAM 2005).

* Belgisches Identifizierungs- und Registrierungssystem fiir Schweine, in dem jede Herde, jeder herdenveranstwortliche, jede Be-
wegung und das Betriebsinventar registriert werden. Unter der Zustandigkeit des Ministeriums des Mittelstandes und der Landwirt-
schaft* (VLAM 2005, S. 1).
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anerkannten Gruppierung fir das Certus-Prufsiegelprogramm bewerben kann. Des weiteren
mussen die Gruppierungen eine unwiderrufliche Bankbirgschaft in Hohe von 14.874,00 € zu-
gunsten der Belpork e. V. eingehen, um die Kosten der laufenden Analysen (einschlie3lich der
Verwaltungskosten) und/oder potentieller SanktionsmalRnahmen zu decken. Schlie3lich wird
eine Probezeit von mindestens drei Monaten gefordert, die in Féllen von Unregelmaiiigkeiten
verlangert werden kann. Die Probezeit beginnt mit der ersten Aufnahmekontrolle. Das Kontroll-
schema des Certus-Prifsiegelprogramms unterscheidet zwischen Aufnahmekontrollen und peri-
odischen Kontrollen sowie zwischen administrativen und physischen Kontrollen (BELPORK 2005,
S. 2ff. und S. 9ff.). Kontrolliert wird das Certus-Prifsiegelprogramm durch das unabhangige
Prifinstitut SGS. Schlachthéfe und Zerlegebetriebe werden mindestens einmal pro Monat unan-
gemeldet Uberprift. Schweineproduzenten und Verkaufsstellen werden einmal im Jahr unange-
meldet kontrolliert (BELPORK 2004, S. 8 und S. 11).

Sanktionssystem: Verstol3e gegen das Prufsiegelprogramm werden, wie Tabelle 5.17 zeigt,
sanktioniert (BELPORK 2005, S. 14f.). Im Jahr 2003 wurden 19 Landwirte aus dem Certus-
Prufsiegelprogramm ausgeschlossen, weil sie gegen das Antibiotikaverbot verstieen. Flnf
Landwirte wurden wegen Verstof3e gegen die Vorschriften zur Genetik; ein Landwirt wegen des
VerstolRes gegen die Herkunftsbedingungen fir Futtermittel ausgeschlossen. Die Summe der
BuRgelder, die durch Belpork e. V. verhdngt wurden, belief sich 2003 auf 6.944,- € (BELPORK
2004, S. 20f.). Jeder Teilnehmer am Certus-Prifsiegelprogramm rdumt dem Landwirtschaftsmi-
nisterium und dem Ministerium fur kleine und mittlere Unternehmen unwiderruflich und bedin-
gungslos das Recht ein, die Belpork e. V. Uber Verstol3e vierten Grades gegen die Bestimmun-
gen zu informieren. Umgekehrt erhalten das Landwirtschaftsministerium und das Ministerium ftr
kleine und mittlere Unternehmen sowie das Ministerium fir Volksgesundheit auf Anfrage Zu-

gangsrecht zu den Kontrollergebnissen (BELPORK 2005, S. 11).
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Administrativer Verstof3
(z. B. GMP-Anerkennung des
Futtermittellieferanten)

Physischer Verstol3 (z. B.
Tiermehl im Mischfutter, art-
gerechte Tierhaltung)

1. Grades 25,- Euro je festgestellte Uber- | 124,- Euro je Zusatzkontrolle
tretung

2. Grades 148,- Euro je festgestellte U- 124,- Euro je Zusatzkontrolle
bertretung

3. Grades Ausschluss 248,- Euro je Zusatzkontrolle

4. Grades - Ausschluss

Sonstiges - illegale Wachstumsforderer,

Beruhigungsmittel und Beta-
blocker: 3.718 Euro je positive
Probe

Tabelle 5.17: SanktionsmafRnahmen im Certus-Prufsiegelprogramm (eigene Tabelle, in Anleh-
nung an BELPORK 2005, S. 14ff.)

5.4.3. QUALITATSSICHERUNGS-GARANTIEPROGRAMM (QSG) — DANEMARK

Triebkrafte und Ziele: Die Struktur der vertikalen Integration hat sich in Danemark in den letzten
100 Jahren herausgebildet, um die Wettbewerbsfahigkeit danischer Schweineproduzenten zu

steigern und ihr Einkommen zu sichern.

Organisation: Aufgrund der Genossenschaftsstruktur, d. h. die Unternehmen der Schlacht-, Zer-
lege- und Verarbeitungsindustrie gehéren den Landwirten, wurden Zucht, Primarproduktion,
Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung in Danemark vertikal integriert. Die Haupttrager der
vertikalen Kooperation sind der Landesausschuss fir Schweineproduktion und die Organisation
der danischen Schweineproduzenten, die Danske Slagterier. Der Landesausschuss fiir Schwei-
neproduktion legt die Richtlinien der vertikalen Integration und Mallnahmen zu deren Weiter-
entwicklung fest. Mitglieder sind u. a. Vertreter der Bauernverbande, der Schlacht- und Zerlege-
industrie und der Wissenschaft. Die Danske Slagterier setzt die Beschlisse des Landesaus-
schusses um und Ubernimmt die gemeinsamen Aufgaben der Schweinefleischbranche. Die Auf-
gaben sind auf eine Reihe von Ausschissen verteilt. Ein hoher Anteil der Forschungs- und Ent-
wicklungsarbeit erfolgt in Kooperation mit staatlichen Forschungseinrichtungen. Die Ergebnisse
werden durch das Beratungssystem der Schweinefleischbranche in der Praxis verbreitet
(DANSKE SLAGTERIER 2003, S. 7ff.; STRIEDINGER UND KUHLEWIND 2004, S. 71).

Prinzipien: Das QSG beruht in erster Linie auf der besonderen Organisationsstruktur, der verti-

kalen Integration, sowie auf europaischen und nationalen Gesetzen. Die danische Gesetzge-
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bung liegt insbesondere im Bereich der Zoonosenliberwachung und -bekampfung tber EU-

Niveau.

Reichweite: Die vertikale Integration der danischen Schweinefleischbranche reicht von der Zucht

uber die Primarproduktion, Schlachtung und Zerlegung bis zur Verarbeitung.

Qualitatsdimensionen: Auf der Stufe der Schweineproduzenten zielt das dénische Qualitatssi-

cherungssystem auf folgende Dimensionen ab:

O Tierschutz (Haltungsbedingungen, Gesundheitsberatungsvereinbarungen, Trans-

port),
O Futtermittel (Verbot von Antibiotika, Futtermittelmonitoring),
O Herkunft (Genetik, Liefervertrage), Kennzeichnung und Ruckverfolgbarkeit,
0 Lebensmittelsicherheit: mikrobiologische Gefahren (Salmonellenmonitoring),

0 Lebensmittelsicherheit: chemische Gefahren (z. B. Verbot von Beruhigungsmitteln

und Beta Blockern),
O Umweltschutz und

O Produktqualitat wie sensorische und technologische Eigenschaften (vgl. Danske
Slagterier 2003).

Wie im niederlandischen IKB-System liegt auch im danischen QSG ein wesentlicher Fokus auf
dem Tiergesundheitsmanagement. Fast 50 % der déanischen Schweinefleischproduktion findet in
integrierter Produktion (Sauen, Ferkel und Schweine im gleichen Gebaudekomplex) statt. Zu-
nehmend gehen die Landwirte zu Multisite-Systemen (Sauen, Ferkel und Mastschweine in ge-
trennten Gebauden und Standorten) tiber, um die Ubertragung von Krankheiten von den &lteren
auf jungere Tiere zu vermeiden. Der Vertrieb von Ferkeln erfolgt tber sog. ,Schweineringe* mit
festen Liefervertragen zwischen einem Schweinemaster und einem oder wenigen Ferkelerzeu-
gern. Die Liefervertrdge geben u. a. Auskunft Uber Preis, Gesundheitsstatus der Tiere und
Zuchteigenschaften. Dieses System gewahrleistet erstens die Rickverfolgbarkeit der Tiere zum
Herkunftsbetrieb und reduziert das Risiko, dass Krankheiten in die Bestande eingeschleppt wer-
den. Grundlage des gegenseitigen Tierhandels ist die Gruppierung der Betriebe in vier Gesund-
heitsklassen. Die Ergebnisse dieser Gruppierung kann fur den jeweiligen Betrieb im Internet
eingesehen werden. Zudem wird der Verbrauch von Tierarzneimitteln durch VETSTAT (Veteri-
nary Medicine Statistics) registriert. Ziel ist, den Zusammenhang zwischen der Anwendung a-

nitmikrobieller Stoffe und dem Auftreten resistenter Bakterien zu analysieren. Bereits seit 1995
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werden in Schweinemastbetrieben in Abhangigkeit von der Anzahl der jahrlich produzierten
Schlachtschweine Fleischsaftproben auf Salmonellen-Antikdrper untersucht. Die Abrechnung
mit den Schweineproduzenten bezieht inzwischen neben dem Schlachtgewicht und Fleischanteil
auch das Salmonellenniveau mit ein. Wurde ein Bestand als Kategorie 2 oder 3 eingestuft, er-
folgt ein Abzug vom Abrechnungspreis (vgl. Tabelle 5.18). Die Malinahmen zur Salmonellenbe-
kampfung sehen darlber hinaus Sonderschlachtungen von Schweinen aus Kategorie lll-
Bestanden vor (DANSKE SLAGTERIER 2003, S. 12ff., S. 47, S. 95f., S. 120ff., S. 123f.; STRIEDIN-
GER UND KUHLEWIND 2004, S. 71).

Salmonellenkategorie Abzug vom Abrechnungspreis (in %)
Kategorie 2 2%
Kategorie 3 4%
Kategorie 3 (Uber 6 Monate) 6 %
Kategorie 3 (Uber 12 Monate) 8 %

Tabelle 5.18: Salmonellen-Abzlge (eigene Tabelle, in Anlehnung an DANSKE SLAGTERIER 2003,
S. 124)

Kontroll- und Sanktionssystem: Die danische Schweinefleischbranche verlasst sich auf die 6f-
fentlichen Kontrollen (DANSKE SLAGTERIER 2003, S. 17f., S. 36, S. 42 und S. 72).

Nutzen: Die engen Beziehungen zwischen Zucht, Landwirten, Schlacht-, Zerlege- und Verarbei-
tungsunternehmen sowie die enge Verzahnung von Wissenschaft und Praxis ermdglichen
schnelle Produktionsdnderungen und damit flexible Anpassungen an Kundenwiinsche sowie
neue Gesetze und Verordnungen. Die einzigartige Organisationsstruktur ist der Erfolgsfaktor fur
den weltweiten Export von danischen Schweinefleischprodukten (Anteil von ca. 25 bis 30 % des
globalen Handels mit Schweinefleisch) (HoBBs 2001, S. 1). Zudem tréagt die vertikale Integration
dazu bei, die Effizienz des Produktionsprozesses zu steigern. Dies kann anhand folgender

Kennzahlen gemessen und belegt werden:

O Der jahrliche Zuchtfortschritt betragt 8 bis 14 Indexpunkte, was in monetéaren
GroRen einer jahrlichen Verbesserung des Deckungsbeitrages von ca. 10 DKK

pro Mastschwein entspricht (DANSKE SLAGTERIER 2003, S. 25 und S. 29).

O Reduktion der Tiersterblichkeit beim Transport und der Aufstallung von 0,12 %
(1983) auf 0,016 % (2002) (DANSKE SLAGTERIER 2003, S. 68).

O Reduktion des Vorkommens von Salmonellen in frischem déanischem Schweine-
fleisch von 1,2 % (1996) auf 0,7 % (2000) (LUNDTHOLD 2001, S. 13).
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5.4.4. FABBL, FABPIGS UND ANDERE QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME — VEREINIGTES

KONIGREICH

Triebkrafte: Die Entwicklung zahlreicher Qualitatssicherungssysteme im Vereinigten Konigreich
geschah infolge des Food Safety Act 1990 und der BSE-Krise (BREDAHL ET AL. 2001, S. 91).
Aufgrund der Vielfalt der Qualitatssicherungssysteme im Vereinigten Kénigreich wird hier nur die

Stufe der landwirtschaftlichen Erzeugung erlautert.

Ziele: Erfullung der gesetzlichen Anforderungen und Wiedergewinnung des Konsumentenver-

trauens.

Organisation: Auf der Stufe der landwirtschaftlichen Erzeugung unterscheidet man zwischen
.generischen” (,generic*) und ,proprietdren (,proprietary”) Qualitatssicherungssystemen. Die
generischen Systeme wurden von der Landwirtschaft selbst unter Beteiligung einer breiten Of-
fentlichkeit, wie z. B. Verbraucher- und Tierschutzorganisationen oder Uberwachungsbehdrden,
ins Leben gerufen (vgl. Tabelle 5.19). Die proprietdren Qualitatssicherungssysteme wurden vom
LEH fur Eigenmarkenproduzenten initiiert. Die Qualitatssicherungssysteme des LEH bauen auf
den ,generischen* Qualitatssicherungssystemen auf und stellen zusatzliche Anforderungen an
Genetik, Schlachtkérperspezifikation, zusatzliche Futtermittelbeschrankungen und Dokumentati-
on (BREDAHL ET AL. 2001, S. 92f.; LINDSAY 2000, S. 250).

Reichweite: Im Jahr 2000 gehorte etwa die Halfte der britischen Rindfleischerzeuger und ein
Viertel der britischen Lammfleischerzeuger dem ,Farm Assured British Lamb and Beef* (FABBL)
an (vgl. Tabelle 5.19). Sie produzierten 76 % des Rindfleisches und 51 % des Lammfleisches,
das in England erzeugt wurde. Zwar nehmen nur etwa 30 % der Schweinefleischerzeuger an
-Farm Assured British Pigs* (FABPIGS) teil, sie produzierten jedoch ca. 85 % der Schweine, die
in England geschlachtet wurden (BREDAHL ET AL. 2001, S. 93).
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Sicherungssystem Regionen Spezie Grindungsjahr| Mitglieder
Farm Assured British Beef and | England und | Rindvieh 1992 18.000
Lamb (FABBL) Wales und Schafe
Scotch Qualtiy Beef and Lamb | Schottland Rindvieh 1990 6.500
Assurance (SQBLA) und Schafe
Farm Assured Welsh Lamb Wales Rindvieh 1992 6.700
(FAWL) und Schafe
Northern Ireland Farm Quality | Nordirland Rindvieh 1991 7.000
Assurance (NIFQAS) und Schafe
Farm Assured British Pig England und | Schweine 1996 2.700
(FABPIGS) Wales
Scottish Pig Industry Initiative | Schottland Schweine 1990 200
(SP1)

Northern Ireland Pig Assur- Nordirland Schweine 1999 k. A.
ance Scheme (NIPAS)

Guild of Scottish Quality Meat | Schottland Rindvieh 1988 20
Suppliers (GSQMS) und Lamm

Scottish Pork Industry Initiative | Schottland Schweine 1991 8
(SPI

British Quality Assured Pork England und | Schweine k. A. k. A.
(BQAP) Wales

Tabelle 5.19: "Generische" Qualitatssicherungssysteme auf der Stufe der Nutzviehhaltung im

Vereinigten Konigreich (eigene Tabelle, in Anlehnung an BREDAHL ET AL. 2001, S. 93f.)

Prinzipien: Die Qualitatssicherungssysteme basieren auf dem und dem britischen und dem eu-

ropaischen Lebensmittelrecht (LINDGREEN UND HINGLEY 2003, S. 336).

Qualitatsdimensionen: FABBL und FABPIGS beispielsweise beinhalten folgende Qualitatsdi-

mensionen:

O Tierschutz (Haltungsbedingungen, Transport),

0 Futtermittel (Herkunft, Zusammensetzung),

0 Kennzeichnung und Riickverfolgbarkeit,

O Lebensmittelsicherheit: mikrobiologische Gefahren,
O Lebensmittelsicherheit: chemische Gefahren und

O Umweltschutz (FEARNE UND WALTERS 2004, S. 18).

.Generische” Qualitatssicherungssysteme fokussieren die Prozessqualitat und Lebensmittelsi-

cherheit, wahrend ,proprietare” Systeme Produktqualitaten wie z. B. Geschmack, Zartheit, Farbe

einschlieBen (NORTHEN 2001, S. 47).
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Kosten: Die Kosten der Implementierung von Qualitatssicherungssystemen auf der Stufe der
Landwirtschaft sind gering. Die Systemteilnahmegebihren und Kontrollkosten liegen zwischen
100,- und 200,- £, die Anpassungskosten zwischen 0 und 500,- £. Es ist unwahrscheinlich, dass
die Kosten die Einfuhrung eines Qualitatssicherungssystems verhindern. In Ausnahmefallen
entstehen Anpassungskosten bis zu 5.000,- £ - insbesondere wenn in bauliche Maflinahmen
investiert werden muss. Die Anforderungen der Qualitatssicherungssysteme gehen kaum Uber
die gesetzlichen Rahmenbedingungen hinaus. Deshalb ist anzunehmen, dass die mit Uber-
durchschnittlichen Anpassungskosten konfrontierten Landwirte vor der Implementierung des
Qualitatssicherungssystems nicht in Einklang mit den gesetzlichen Anforderungen gewirtschaftet
haben. Die erwarteten Kosten sind héher als die tatséchlichen Kosten. Trager von Qualitatssi-
cherungssystemen mussen sich Uberlegen, wie sie diese Wahrnehmung der Landwirte beein-
flussen kdnnen. Aufgrund des Wettbewerbs am Markt der Qualitatssicherungssysteme und der
Kontrollorganisationen sind die Preise konstant bzw. fallen sogar. Eine Konsolidierung am Markt
der Qualitatssicherungssysteme ist bisher jedoch nicht absehbar (FEARNE UND WALTERS 2004,
S. 24ff. und S. 38-43).

Nutzen: Der Nutzen der Qualitatssicherungssysteme besteht darin, dass sie inzwischen eine de
facto Zugangsvoraussetzung zu ,higher value und larger volume market channels* (dem LEH)
sind. Die Bewertung, ob mit einem Qualitatssicherungssystem ein Preisaufschlag zu erzielen ist
oder nicht, wird widerspruchlich bewertet: einerseits werden Qualitatssicherungssysteme als
Markteintrittsbarriere (,market qualifier) betrachtet, fur die ein Preisaufschlag nicht gerechtfertigt
ist. Andererseits kdnnen Qualitatssicherungssystemen mit Qualitatsattributen, die vom Konsu-
menten honoriert und als Differenzierungsmerkmal wahrgenommen werden dazu beitragen,
einen hoheren Preis und damit ein hoheres Einkommen zu realisieren. Schlusselfaktoren hierbei
sind die Marktstruktur und die Markentwicklung. Es ist wahrscheinlich, dass Friihanpasser (,ear-
ly adopters®) von Qualitatssicherungssystemen einen Preisaufschlag erzielen kénnen. Spatan-
passer (,late adopters*) hingegen implementieren Qualitatssicherungssysteme, weil Preisabzi-
ge von seiten der Abnehmer oder gar das Marktausscheiden drohen. Grund flir das Ausschei-
den aus dem Markt ist, dass Minimummarkteintrittsbarrieren nicht erfullt werden (FEARNE UND
WALTERS 2004, S. 31 und S. 61).
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5.5. DIsSkUSSION (TEIL |): ERFOLGSFAKTOREN PRIVATER QUALITATSSICHE-

RUNGSSYSTEME

Seit einigen Jahren sind die Akteure der europaischen Agrar- und Ernahrungswirtschaft mit im-
mer neuen staatlichen Regulierungen (wie z. B. der EU-Lebensmittelbasisverordnung, dem EU-
Hygienepaket und diversen Kennzeichnungsverordnungen) konfrontiert. Der Staat (hier: die EU)
Ubertragt die Primarverantwortung fir Lebensmittelsicherheit zunehmend den Akteuren der Le-
bensmittelkette. Da hiermit die Anforderungen an die Privatwirtschaft und das unternehmerische
Risiko steigen, entstehen mehr und mehr privatwirtschaftliche Qualitatssicherungssysteme —

initilert von der Lebensmittelwirtschaft und dem LEH.

Wie die vorangegangenen Darstellungen ausgewahlter privater Qualitatssicherungssysteme
zeigen, basieren sie auf staatlichen Regulierungen und gehen selten Uber diese hinaus (vgl.
Abbildung 5.7). Die Anforderungen und Ziele vieler Abnehmer liegen jedoch wie die Fallbeispie-
le Gutfleischprogramm und McDonald’s (vgl. Exkurs 2) zeigen lber den Anforderungen staatli-
cher Regulierungen und privatwirtschaftlicher Qualitatssicherungssysteme. Dies bestatigte auch
eine Studie der irische Lebensmittelsicherheitsbehdrde aus dem Jahr 2002 (vgl. FSAI 2002,
S. 26). Folglich mussen sich die Akteure der Lebensmittelkette auf substantielle Investitionen
vorbereiten, um sich an die stetig steigenden staatlichen und privatwirtschaftlichen Anforderun-

gen anzupassen.

Anforderungen
der abnehmenden Hand

Anforderungen privater
Qualitatssicherungssysteme

Anforderungen staatlicher Regulierungen

Abbildung 5.7: Hierarchie staatlicher und privatwirtschaftlicher Anforderungen an die Akteure der

Lebensmittelkette (eigene Abbildung)
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Exkurs 2: Fallbeispiel McDonald's

McDonald’s erdffnete 1971 das erste Restaurant in Deutschland. Im Jahr 2003 bewirtschafte-
te McDonald’s Deutschland 1.244 Restaurants, realisierte einen Umsatz von 2,27 Mrd. Euro
und bediente taglich ca. 2 Mio. Gaste. Die Rohstoffe bezieht McDonald’'s von rund 100 Liefe-
ranten (z. B. Kraft Foods, Develey, Kamps, Nestlé, Coca-Cola, Schwartau, Meggle, Hoch-
wald, McCain und Agrarfrost). McDonald’s setzte 2003 ca. 40.000 Tonnen Rindfleisch, 28.000
Tonnen Gefligel, 695 Mio. Brétchen und 56.000 Tonnen Pommes Frites um. Der Qualitatssi-
cherung wird deshalb hochste Prioritat eingerdumt (WENDT 2004, S. 1-28).

Das McDonald’s Qualitatssicherungssystem umfasst die gesamte Lieferkette und basiert auf
den folgenden Kernelementen:

0 der Bereitstellung konsistenter Qualitat und Lebensmittelsicherheit in Uberein-
stimmung mit der Gesetzgebung,
einem proaktiven, stufentbergreifenden Qualitatssicherungssystem (HACCP),
der Anwendung von Risikoanalysen,
der Systemvalidierung und Systemverifizierung,

der vollstéandigen Transparenz und Rickverfolgbarkeit sowie

O o o O o

der Einhaltung sozialer und Umweltstandards (vgl. KAEPPEL 2004).

Mit dem Aufbau des McDonald’s Agricultural Assurance Programme (M. A. A. P.) wird seit
2001 zunehmend die Stufe der Primarerzeugung in das Qualitatssicherungssystem einbezo-
gen. M. A. A. F. zielt darauf ab, mittelfristig die Rohstoffqualitat und Rohstoffsicherheit zu ge-
wabhrleisten und zu verbessern sowie langfristig Anforderungen an eine nachhaltige Landwirt-
schaft definieren, um das Konsumentenvertrauen zu férdern und soziale Verantwortung zu
demonstrieren. M. A. A. P. ist ein Referenzsystem, das McDonald’s benutzt, um bestehende

Private Qualitatssicherungssysteme bestehen im wesentlichen aus vier Elementen:
O Kontrollkriterien,

O Kontrollsystem,

O Sanktionssystem und

0 Zeichen.

Nachdem in den vorangegangenen Kapiteln ausgewahlte Qualitéatssicherungssysteme anhand

dieser Elemente einzeln dargestellt und charakterisiert wurden, werden sie im Anschluss mitein-
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ander verglichen. Dieser Vergleich soll zum systematischen Verstéandnis des Forschungsge-
genstandes beitragen; aus den Ergebnissen werden die Faktoren abgeleitet, die den Erfolg pri-
vater Qualitatssicherungssysteme bestimmen. Eine quantitative Erfolgsmessung (z. B. anhand
der Teilnehmerzahlen) erscheint an dieser Stelle aufgrund der unterschiedlichen Zielsetzungen
und der nationalen Ausrichtung der meisten privaten Qualitatssicherungssysteme unangemes-

sen.

Zunachst werden die spezifischen Triebkrafte und Zielsetzungen privater Qualitatssicherungs-
systeme beleuchtet und mit Ergebnissen ausgewahlter Studien untermauert. Danach werden
die untersuchten Qualitatssicherungssysteme anhand ihrer Reichweite charakterisiert und Kkriti-
sche Erfolgsfaktoren einer hohen Marktdurchdringung identifiziert. In den darauf folgenden Un-
terkapiteln werden die Kontrollkriterien, Kontroll- und Sanktionssysteme der betrachteten priva-
ten Qualitatssicherungssysteme vergleichend analysiert. Zum Schluss erfolgt eine kritische Be-

trachtung des ,Zeichendschungels® und der Grenzen privater Qualitatssicherungssysteme.

5.5.1. IM FOKUS: TRIEBKRAFTE UND ZIELE PRIVATER QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME

Die Entwicklung privatwirtschaftlicher Qualitatssicherungssysteme in den vergangenen Jahren
ist auf ein Bundel verschiedener Triebkrafte zuriickzufuhren. In den vorangegangenen Kurzdar-
stellungen spezifischer Qualitatssicherungssysteme wurden die folgenden Triebkrafte identifi-
ziert (vgl. Abbildung 5.8):

0 Lebensmittelskandale,
O negative Medienberichterstattung,

O Verbraucherverunsicherung und Umsatzeinbriiche in der Agrar- und Erndhrungs-

wirtschatft,
0 zunehmende Globalisierung der Warenstrome,
0 Trends (z. B. steigender Eigenmarkenanteil im LEH),
O Produkthaftungsgesetz,
O Expansion und/oder Androhung sonstiger staatlicher Regulierungen,
0 staatliche Kontrolldefizite sowie

O Reform der Gemeinsamen Agrarpolitik.
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Als Haupttriebkraft der Entwicklung und Implemementierung privatwirtschaftlicher Qualitatssi-
cherungssysteme gilt die Haufung von Lebensmittelskandalen in den vergangenen Jahren. Sie
fand ihren Hohepunkt in der BSE-Krise und wurden gréf3tenteils von einer rei3erischen Medien-
berichten begleitet. Die Medienberichte verunsicherten die Verbraucher und verursachten kurz-

bis mittelfristige Umsatzeinbriiche in der Agrar- und Ernahrungswirtschatft.

Allerdings zeigt jedes Qualitatssicherungssystem ein spezifisches Triebkraftemuster. Die Einfuh-
rung des QS-Systems beispielsweise wurde durch die BSE-Krise und die Androhung einer neu-
en staatlichen Regulierung fir die Fleischwirtschaft angestofRen. Die Implementierung von
QM Milch dahingegen geht darauf zurlick, dass der IFS von den Molkereien den Nachweis von
Lieferantenbewertungen fordert und mit der Einfihrung von QM Milch ist die deutsche Milchwirt-
schaft dieser Anforderung nachgekommen. EurepGAP wiederum wurde aufgrund der zuneh-

menden Internationalisierung des LEH und der Globalisierung der Warenstréme initiiert.

Die spezifischen Triebkraftemuster unterschiedlicher Regulierungen zur Lebensmittelsicherheit
werden durch Studien von HOBBS ET AL. (2002), NAKAMURA ET AL. (2001) und SPRIGGS ET AL.
(2000). HoBBS ET AL. zeigen am Beispiel von Grol3britannien, Kanada und Australien, dass der
Entwicklung von Regulierungen zur Lebensmittelsicherheit in unterschiedlichen Nationalstaaten
abweichende Triebkraftemuster zugrunde liegen: In Grof3britannien wurde die Einfihrung priva-
ter Qualitatssicherungssysteme wie z. B. der DIN EN ISO 9000 durch den 1990 verabschiedeten
.Food Safety Act* ausgeldst und durch die BSE-Krise im Jahr 1996 beschleunigt. Dahingegen
wurde die Harmonisierung bundesstaatlicher Regulierungen in Kanada und Australien dadurch
eingeleitet, dass die Fleischwirtschaft beider Lander stark vom Export abhangt. Mit der Harmo-
nisierung bundesstaatlicher Regulierungen und der Implementierung privater Qualitatssiche-
rungssysteme sichern Kanada und Australien, die Exportmarkte ab und halten die internationale
Wettbewerbsfahigkeit aufrecht (HoBBS ET AL. 2002, S. 77ff.).

In einer weiteren landeribergreifenden Analyse der kanadischen und britischen Rindfleischer-
zeugung fanden SPRIGGS ET AL. (2000) heraus, dass sich die Triebkrafte der Einfihrung von
Qualitatssicherungssystemen unterscheiden. In beiden Landern wird die Gewahrleistung von
Hygiene als entscheidender Faktor genannt. In Kanada folgten die Produktqualitat auf Platz
zwei, wohingegen in Grof3britannien das Tierwohl und der sorgsame Einsatz von Tierarzneimit-
teln Platz zwei einnehmen (SPRIGGS ET AL. 2000, S. 102f. und S. 105). Ebenso stellten NAKAMU-
RA ET AL. (2001) fest, dass die Triebkrafte der DIN EN ISO 14001-Zertifizierung zwischen ver-
schiedenen Landern divergieren (NAKAMURA ET AL. 2001, S. 42).
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Abbildung 5.8: Triebkrafte privater Qualitatssicherungssysteme (eigene Abbildung)
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Wie die identifizierten Triebkréafte weichen auch die Ziele der betrachteten privatwirtschaftlichen
Qualitatssicherungssysteme stark voneinander ab. Zu den potentiellen Zielen privater Qualitats-

sicherungssysteme zahlen:

O Lebensmittelsicherheit,

O Aufbau und Aufrechterhaltung von Konsumentenvertrauen,
O Marktstabilisierung (vgl. KAT);

Harmonisierung von Maflinahmen zur Gewdahrleistung von Lebensmittelsicherheit
deutschlandweit (vgl. QM Milch), europaweit (vgl. IFS) und weltweit
(vgl. EurepGAP);

Transparenz und Reduktion der Transaktionskosten entlang der Lebensmittelket-
te (vgl. IFS),

O Vermeidung von Produkthaftungsfallen und Schadensersatzanspriichen
(vgl. IFS),

O Imagesteigerung, Marktdifferenzierung und Wettbewerbsvorteil (vgl. ,Gutfleisch*-

Programm, IKB-System, Certus-Programm) sowie

O Absatzférderung und Einkommenssicherung (vgl. GQ Hessen).

Die analysierten privatwirtschaftlichen Qualitdtssicherungssysteme sind entsprechend ihrer
Triebkraftemuster durch spezifische Zielsysteme gekennzeichnet: Das QS-System, das KAT-
System, EurepGAP und IFS sind prioritar auf die Gewahrleistung von Lebensmittelsicherheit
sowie auf den Aufbau und die Aufrechterhaltung von Konsumentenvertrauen ausgerichtet. Da-
hingegen zielen das IKB-System, das Certus-Prifsiegelprogramm und das ,Gutfleisch®-
Programm dienen der Imagepflege, Marktdifferenzierung und der Erzielung eines Wettbewerbs-
vorteils. Entsprechend des Triebkraftemusters und der spezifischen Zielsetzung wurden die E-
lemente der untersuchten Qualitatssicherungssysteme, die Kontrollkriterien, die Kontroll- und
Sanktionssysteme gestaltet. Sie werden in den nachfolgenden Unterkapiteln naher erlautert.
Zunéchst werden die ausgewahlten privaten Qualitatssicherungssysteme jedoch anhand ihrer
Reichweite vergleichend dargestellt und kritische Erfolgsfaktoren der Marktdurchdringung identi-

fiziert.
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5.5.2. IM Fokus: DIE REICHWEITE PRIVATER QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME

Die Reichweite eines privaten Qualitatssicherungssystems ist durch drei Merkmale gekenn-

zeichnet:

O dadurch, ob ein Qualitatssicherungssystem eine oder mehrere Stufen der Le-
bensmittelkette umschliel3t (horizontales oder vertikales Qualitatssicherungssys-

tem).

O dadurch, ob ein Qualitatssicherungssystem auf ein bestimmtes Produkt oder auf
eine bestimmte Wirtschaftsbranche ausgerichtet ist (produktspezifisches, pro-

dukttbergreifendes oder branchenibergreifendes Qualitatssicherungssystem).

0 dadurch, ob ein Qualitatssicherungssystem nur in einer bestimmten Region oder
ob es weltweit verbreitet ist (regionales, nationales, europdaisches oder internatio-

nales Qualitatssicherungssystem).

vertika

ISO
9000ff

EurepG ranchen-

AP, Ubergreifend
HACCP

------ fodukt-
Ubergreifend
horizonta

produktspezifisch

regional national europdisch international

Abbildung 5.9: Die Reichweite privatwirtschaftlicher Qualitatssicherungssysteme (eigene Abbil-

dung)
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Zum 1. Merkmal (vertikal vs. horizontal): Abgesehen von QM Milch, IFS, EurepGAP, HACCP
und der DIN EN ISO 9000ff. verfolgen alle Qualitatssicherungssysteme einen stufenubergrei-
fenden Ansatz. Mit Ausnahme des niederlandischen IKB-Systems und des déanischen QSG-
Systems schlieRen die stufenibergreifenden bzw. vertikalen Qualitatssicherungssysteme, QS-
System, GQ Hessen, Gutfleisch-Programm und Certus-Prifsiegelprogramm, den LEH ein. Hori-
zontale Anséatze, wie z. B. der IFS und EurepGAP, sind auf eine Stufe der Lebensmittelkette
beschrankt (Primarproduktion oder Lebensmittelverarbeitungsindustrie) (vgl. Abbildung 5.9). Die
O0konomischen Effekte der BSE-Krise im Jahr 1996 und die zunehmende Verbraucherverunsi-
cherung zeigten deutlich, dass alle Stufen der Lebensmittelkette in ein Qualitatssicherungssys-
tem eingebunden werden mussen. Ein Zusammenbruch der Lebensmittelsicherheit an irgendei-
ner Stelle der Lebensmittelkette wirkt sich nach und nach auf alle vor- und nachgelagerten Stu-
fen aus (sog. ,ripple effect”) (LINDSAY 2000, S. 250). Die bisherigen Prufergebnisse des QS-
Systems zeigen zudem, dass insbesondere auf der Stufe des LEH grofRer Verbesserungsbhedarf

bez. Lebensmittelsicherheit besteht.

Zum 2. Merkmal (produktbezogen vs. branchenbezogen): QS-System, Certus-
Prufsiegelprogramm, IKB-System, QSG, KAT-System, QM Milch, GQ Hessen und Marken-
fleischprogramme sind produktspezifische Qualitatssicherungssysteme. IFS und HACCP hinge-
gen sind produktiibergreifende Konzepte auf der Stufe der Lebensmittelverarbeitung. EurepGAP
ist aufgrund seines modularen Aufbaus als produktiibergreifendes System auf der Stufe der
landwirtschaftlichen Erzeugung zu betrachten. Die DIN EN ISO 9000ff. geht dariber hinaus und
kann branchenunabhéangig, d. h. sowohl in der Automobilindustrie als auch in der Lebensmittel-

industrie, eingesetzt werden.

Zum 3. Merkmal (regional, national vs. international): EurepGAP wurde vom europaischen LEH
zunéchst fur die Produkte Obst, Gemuse und Kartoffeln initiiert und setzte sich in diesem Be-
reich aufgrund des globalisierten, weitgehend zentralisierten Beschaffungswesens des weitge-
hend internationalisierten und konzentrierten LEH schnell durch. Das QS-System, das Certus-
Prifsiegelprogramm, das IKB-System und das QSG dagegen sind nationale Qualitatssiche-

rungssysteme der europaischen Fleischwirtschatft.

Die Reichweite (gemessen als Teilnehmerzahl) und damit der Markterfolg privatwirtschaftlicher

Qualitatssicherungssysteme hangt entscheidend von den folgenden Determinanten ab:

1. der Aussendung klarer und eindeutiger Signale der Marktpartner bez. der tatsachlichen

Erfordernis eines bestimmten Qualitatssicherungssystems,

2. der Existenz von Marktmacht auf der nachgelagerten Stufe der Lebensmittelkette,
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3. dem Vorhandensein von Anreizsystemen (einschlie3lich staatlichen Forderprogrammen),
4. der Einbeziehung aller Anspruchsgruppen der Lebensmittelkette und
5. der rechtlichen Form des Tragers.

Zum 1. Erfolgsfaktor (eindeutiges Marktsignal):

-Was ein Problem ist, die Bauern haben Schwierigkeiten zu unterscheiden: QS, GQ (Ge-
prifte Qualitat Bayern), Offene Stalltir, QM Milch. Was ist was? Wie unterscheidet sich
das? Ein anderes Erlebnis, was ich vor einiger Zeit hatte. Ich war bei einer Gruppe von
Verbraucherinnen [...] . Da habe ich die Frage gestellt, wer sich unter diesen Zeichen et-
was vorstellen kann. Das einzige, was ein bisschen bekannt war, war die offene Stalltur.
[...] Der Verbaucher tut sich schwer, der Bauer tut sich schwer. Es ist einfach nicht griffig
und schlecht verstandlich® (Herr Krautenbacher, Bergader Privatkaserei, personliches
Gesprach, 20.04.2004).
Dies bestatigt Herr Doornbos, Préasident des niederlandischen Bauernverbandes, und fordert
vom LEH ein klares Signal, welches Qualitatssicherungssystem sie zwingend von den betroffe-
nen Primérerzeugern fordern. Denn die Lebensmitteleinzelhandelsunternehmen einigten sich
bisher nicht auf ein gemeinsames Qualitatssicherungssystem (vgl. Tabelle 5.20). Praktiker be-
richten, dass selbst innerhalb eines Handelsunternehmens verschiedene Qualitatssicherungs-
systeme unterstitzt werden. Beispielsweise setzt Aldi Deutschland bei Eigenmarkenlieferanten

ein IFS-Zertifikat voraus, wahrend Aldi GroR3britannien nur ein BRC-Zertifikat akzeptiert.

LEH Verarbeitungsindustrie Primérerzeuger
Metro IFS EurepGAP
REWE QS QS*
EDEKA IFS EurepGAP*
Aldi IFS GAP
Globus IFS EurepGAP
Netto IFS GAP

Tabelle 5.20: Vom LEH nachgefragte Qualitatssicherungssysteme bei Obst, Gemuse und Kar-
toffeln (Stand: Oktober 2004) (SUTOR 2004, S. 4)

Zum 2. Erfolgsfaktor (Marktmacht): Die Verbreitung privater Qualitatssicherungssysteme hangt
stark von der Marktstruktur ab. Bedeutend ist zudem, ob im jeweiligen Produktbereich ein Markt-
fuhrer, ein sog. ,Channel Captain“, vorhanden ist, der neue Anforderungen an die Qualitatssi-
cherung kommuniziert und durchsetzt (REARDON UND FARINA 2002, S. 416; vgl. HENNESSY ET AL.

“° Diskussion ob EurepGAP auch akzeptiert wird.
! Derzeit wird auch QS akzeptiert.
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2001). Die Durchsetzung des QS-Systems beispielsweise wird dadurch erschwert, dass die
deutsche Schlacht-, Zerlege- und Fleischverarbeitungsbranche durch klein- und mittelstandische
Unternehmen, hohe Uberkapazitaten und ein ausgepragtes Metzgerhandwerk gekennzeichnet
ist und Unternehmen mit Marktmacht fehlen. Der LEH, der die Rolle des Marktfuhrers tUberneh-
men kdnnte, unterstiitzt das QS-System nicht, da es als nationales System seinen Anforderun-
gen des internationalen Einkaufs, dem sog. ,global sourcing“, nicht gerecht wird (THEUVSEN
2003, S. 227; THEUVSEN UND PEUPERT 2005, S. 6). Die danische Schlachtbranche dagegen ist
hochkonzentriert und ein weitgehend vertikal integriertes Produktions- und Vermarktungssystem
(MEYER 2004, S. 104f.).

Zum 3. Erfolgsfaktor (Anreizsystem): Die Beispiele QM Milch und GQ Hessen verdeutlichen,
dass auch finanzielle Anreizsysteme (Preisaufschlage, staatliche Forderprogramme) von privat-
wirtschaftlicher oder staatlicher Seite geeignet sind, um die Diffusion privater Qualitatssiche-
rungssysteme zu forcieren. Campina beispielsweise hat fur Landwirte, die sich im ersten Jahr
auditieren lassen, eine Pramie von 100,- Euro ausgelobt (= zwei Gratiskontrollen). Landwirte,
die sich im zweiten Jahr auditieren lassen, erhalten nur noch eine Pramie von 50,- Euro (= 1
Gratiskontrolle). So setzt Campina fur die Landwirte einen Anreiz, sich auditieren zu lassen
(Herr Betz, HVL, persodnliches Gesprach, 17.05.2005).

Zum 4. Erfolgsfaktor (Stakeholderkonsultation): Der Trager des KAT-Systems und LINDSAY
(2000) konstatieren, dass die breite Beteiligung aller Anspruchsgruppen (u. a. Verbraucher-,
Tier- und Umweltschutzorganisationen, Gesetzgeber, Kontrollbehdrden, auslandische Lieferan-
ten) die Akzeptanz und Glaubwirdigkeit privater Qualitdtssicherungssysteme steigert. Bei der
Entwicklung von KAT wurden von Anfang an Vertreter des LEH, des Tierschutzes und auslandi-
scher Packstellen einbezogen, um eine breite Akzeptanz des Systems zu erreichen. Foglich
setzt sich der KAT-Vorstand satzungsgemalf zusammen, aus einem Tierschutzvertreter, drei
LEH-Vertretern, einem Vertreter aus der Futtermittelindustrie, finf Vertretern deutscher Pack-
stellen und drei Vertretern ausléndischer Packstellen (z. B. Vertretern aus den Niederlanden und

Frankreich).

Zum 5. Erfolgsfaktor (Rechtsform des Tragers): Im Gegensatz zur QS GmbH, einer privatrechtli-
chen Organisation, ist der Trager des niederléandischen IKB-Systems eine o6ffentlich-rechtliche
Organisation. Die PVE ist autorisiert per Verordnung allgemeinverbindliche Vorschriften fir die
Landwirtschaft zu erlassen und zu kontrollieren (0. V. 2004k, Landerbericht 3 & 4). Auch in D&-
nemark besteht eine enge Zusammenarbeit zwischen Schweinefleischbranche und den 6&ffentli-
chen Behdrden. In Belgien findet zumindest ein Datenaustausch zwischen dem Belpork e. V.,

dem Trager des Certus-Prufsiegelprogrammes, und den staatlichen Kontrollbehorden statt. Nach
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Aussage von Herrn Dr. Nienhoff, Geschéftsfihrer der QS GmbH wére auch die Implementierung
des QS-Systems einfacher und schneller gewesen, wenn es mehr Unterstiitzung in der Politik
gefunden hatte (Herr Dr. Nienhoff, QS GmbH, personliches Gesprach, 19.04.2005).

5.5.3. IM FOKUS: KONTROLLKRITERIEN PRIVATER QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME

Die vorliegende Tabelle 5.21 orientiert sich an einer Veroffentlichung von BREDAHL ET AL. (2001)
und stellt ausgewéhlte Qualitatssicherungssysteme anhand der Qualitatsattribute, auf die die
Kontrollkriterien der untersuchten privatwirtschaftlichen Qualitatssicherungssysteme ausgerich-

tet sind, gegentber.

Qualitatsattribut 5 P . w 8
g |15|% |39882 (8% 2 |£ |8 |=
oY | X O s SO — = () o m
o =2 w @) <
Prozessqualitat
Futtermittel X XX X XX X X - X X X X
definierte Herkunft X XX - XX - X - X XX | X X
Ruckverfolgbarkeit X X XX X X X XX |X X X X
Tierschutz X XX X XX X X - XX | X X X
Umweltschutz X X X X X XX |- X X X X
Arbeitnehmerschutz - - - - - X - - - - -
Produktqualitat
sensorische Eigen- - XX - XX - - - - XX | XX |-
schaften
Verarbeitungs- - - - XX - - - - - XX |-
eigenschaften
Lebensmittelsicherheit
mikrobiologische Ge- |x X X X X X X X X X X
fahren
chemische Gefahren |x XX X XX X X X X X X X
physikalische Gefah- |- - - - - X XX |- - -
ren

Tabelle 5.21: Benchmarking der Qualitatsattribute (x = gesetzliches Niveau, xx > gesetzlichem

Niveau) (eigene Tabelle)

Wie in Kapitel 2.1 ,Lebensmittelqualitat und Lebensmittelsicherheit dargelegt, ist Qualitat ein
mehrdimensionales Biindel definierter Qualitatsattribute. Die Qualitatsdefinition der untersuchten

privaten Qualitatssicherungssysteme ist meist ,eng" und basiert im wesentlichen auf staatlichen
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Regulierungen (einschliel3lich Riuckverfolgbarkeit). Die betrachteten privatwirtschaftlichen Quali-
tatssicherungssystemen auf der Stufe der Primarerzeugung bertcksichtigen - mit unterschiedli-
cher Gewichtung - die Prozesseigenschaften ,Kennzeichnung und Ruckverfolgbarkeit®, ,Futter-
mittel”, , Tierschutz* und ,Umweltschutz”. EurepGAP Ubertrifft mit umfangreichen Anforderungen
in Kategorien ,Umweltschutz* und ,Arbeitnehmerschutz” jedoch die Anforderungen der Ubrigen
privatwirtschaftlichen Qualitatssicherungssysteme auf der Stufe der Primarerzeugung. Das IKB-
System dahingegen enthélt die héchsten Anforderungen an die Haltungsbedingungen und weit-
reichende Anforderungen an das Tiergesundheitsmanagement, die Uber die Anforderungen der
Ubrigen Qualitatssicherungssysteme hinausgehen (vgl. Tabelle 5.22). Die Anforderungen an die
Haltungsbedingungen des QS-Systems, QSG-Systems und Certus-Prifsiegelprogramms ent-

sprechen lediglich den Vorschriften der EU-Richtlinie.

Kategorie EU- IKB Gutfleisch- GQ Hessen | Certus, QSG
Richtlinie Programm und QS
Schweine bis 10 |0,15 gm 0,4 gm 0,22 - 0,2 gm
kg
Schweine von 0,2gm 0,4 gm 0,22 0,36 gm 0,2 gm
10 kg bis 20 kg
Schweine von 0,3gm 0,4 gm 0,33 0,36 gm 0,3 gm
20 kg bis 30 kg
Schweine von 0,4 gm 0,6 gm 0,44 0,50 gm 0,4 gm
30 kg bis 50 kg
Schweine von 0,55 gm 0,8 gm 0,61 0,75 gm 0,55 gm
50 kg bis 85 kg
Schweine von 0,65 gm 1,0gm 0,72 0,75 gm 0,65 gm
85 kg bis 110 kg
Schweine ab 110 (1,0 gm 1,3gm 1,1 1,0gm 1,0 gm
kg

Tabelle 5.22: Benchmarking der Haltungsbedingungen in der EU sowie im IKB-System, QS-
System, QSG-System, GQ Hessen, Gutfleisch-Programm und Certus-Prifsiegelprogramm
(Platzbedarf pro Tier) (eigene Tabelle, in Anlehnung an INFORMATIONSBURO DER NIEDERLANDI-

SCHEN FLEISCHWIRTSCHAFT 2004, S. 2)

Besonders herausgestellt wurde in Tabelle 5.21 als prioritéares Ziel der betrachteten privatwirt-
schaftlichen Qualitatssicherungssysteme das Qualitatsattribut ,Lebensmittelsicherheit”. Le-
bensmittelsicherheit wird untergliedert in mikrobiologische, chemische und physikalische Gefah-
ren der Lebensmittelsicherheit. Kontrollkriterien zur Beherrschung mikrobiologischer (v. a. das
Salmonellenmonitoring) und chemischer Gefahren (v. a. das Rickstandsmonitoring von Tierarz-

neimitteln) sind allen untersuchten Qualitatssicherungssystemen gemeinsam. Der IFS enthalt im
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Gegensatz zu den Ubrigen privaten Qualitatssicherungssystemen dartiber hinaus jedoch weit-
reichende Anforderungen zum Umgang mit physikalischen Gefahren wie z. B. die Fremdkorper-
kontrolle im Verarbeitungsprozess. Dies verursacht in Lebensmittelherstellungsunternehmen
z. T. hohe Investitionen z. B. fur Spezialpflaster und Metalldetektoren. Produktqualitateigen-
schaften wie z. B. sensorischen Eigenschaften oder Verarbeitungseigenschaften werden nur im
,Gutfleisch“-Progamm, im regionalen Herkunftsprogramm GQ Hessen, im danischen QSG und
im belgischen Certus-Priifsiegelprogramm berlcksichtigt. Die letztgenannten Qualitatssiche-
rungssysteme beziehen Qualitatsattribute der Produktqualitéat mit ein, um die spezifischen Ziele
Imagesteigerung, Marktdifferenzierung, Absatzférderung und Einkommenssicherung zu errei-
chen (vgl. Abbildung 5.10).

Ziele || Kontrollkriterien || Beispiele

« Marktdifferenzierung * GQ Hessen

* Wettbewerbsvorteil « Gutfleisch-Programm
* Absatzférderung « Certus-Priufsiegelprogramm

* QSG

Anforderungen
privater
Qualitatssicherungssysteme -

Prozess- & Produktqualitét

* Einkommenssicherung

* QS-System

*« KAT-System
Anforderungen privater + QM Milch
Qualitatssicherungssysteme - Prozessqualitat « EurepGAP, IFS

« Lebensmittelsicherheit
« Konsumentenvertrauen
* Marktstabilisierung
* KB

* FABPIGS

Anforderungen staatlicher Regulierungen

Abbildung 5.10: Qualitatsattribute (Kontrollkriterien) in Abhangigkeit von der spezifschen Zielset-

zung der Qualitatssicherungssysteme (eigene Abbildung)

Kontrollkriterien werden in den privaten Qualitatssicherungssystemen (abgesehen vom Gut-
fleisch-Programm) mittels Stakeholderkonsultation im Konsensverfahren festgelegt. Die Objekti-
vitat der Kontrollkriterien ist - zumindest teilweise - umstritten, was wiederum die Akzeptanz und
Anwendung privater Qualitatssicherungssysteme negativ beeinflusst. Beispielsweise werden die

im Rahmen von QM Milch geforderten Nahrstoffanalysen von etwa 40 % der Milcherzeuger nicht
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durchgefuhrt. Denn es ist bisher nicht sicher, ob es tGberhaupt sinnvoll ist, Rationen nach indivi-
duellen Untersuchungsergebnissen zu berechnen oder ob es nicht besser ist, sie nach Tabel-
lenwerten zu bestimmen. Die Analysewerte kdnnen zudem aufgrund von Probenahmefehler
fehlerhaft sein (Herr Betz, HVL, personliches Gesprach, 17.05.05). Das gleiche gilt fur die Krite-
rien einer tierartgerechten Nutztierhaltung (vgl. MEYER 2004, S. 150-163).

Aus der Analyse der Kontrollkriterien folgt, dass die Objektivitat der Kontrollkriterien sowie die
Akzeptanz und Implementierung privater Qualitatssicherungssysteme durch die Anwendung
wissenschaftlicher Risikoanalysen (einschlie3lich einer umfassenden Risikokommunikation)

verbessert werden kann.

5.5.4. IM FOKUS: KONTROLL- UND SANKTIONSSYSTEME

Private Qualitatssicherungssysteme werden durch Prozessaudits verifiziert, die von unabhangi-
gen Zertifizierungsstellen durchgefiihrt werden. Man spricht hierbei von Drittparteienaudits. Eine
Ausnahme stellt die DIN EN ISO 9000ff. dar. Bei der DIN EN 1SO 9000ff. handelt es sich um ein
Systemaudit. Die meisten privatwirtschaftlichen Qualitatssicherungssysteme fordern von Zertifi-
zierungsstellen eine Akkreditierung nach EN 45.011 (vgl. Tabelle 5.23). Der Standard
EN 45.011 gewahrleistet, dass Zertifizierungsstellen neutral und kompetent arbeiten. Die Akkre-
ditierung nach EN 45.011 erfolgt z. B. durch die Tragergemeinschaft fir Akkreditierung GmbH
(TGA) oder die Gesellschaft fur Akkreditierung und Zertifizierung (GAZ). Dartiber hinaus missen
Zertifizierungsstellen fir bestimmte Qualiltatssicherungssysteme spezielle Zulassungsverfahren
der Systemtrager durchlaufen (wie z. B. fir das QS-System). Im Rahmen des Zulassungsverfah-
rens einer Zertifizierungsstelle als Okokontrolistelle ist zwar eine Erfiilllung der Anforderungen
der EN 45.011 notwendig, aber keine Akkreditierung nach EN 45.011 erforderlich. Die Zulas-
sung als Okokontrolistelle erfolgt durch die Bundesanstalt fur Landwirtschaft und Erndhrung
(BLE). In manchen Bundesléndern ist zusatzlich eine sog. Beleihung erforderlich. Die sog. Be-
leihung erfordert, dass Kenntnisse in Verwaltungsverfahrensrecht und die Verfiigbarkeit eines

Verwaltungsjuristen nachgewiesen werden.

Festzuhalten ist, dass die Anforderungen an die Zertifizierungsstellen und die Auditoren je nach
Qualitatssicherungssystem sehr speziell sind (vgl. Tabellen 5.23 und 5.24). Beispielsweise wei-
chen die Anforderungen an die Berufsausbildung, Berufserfahrung und Fortbildung der Audito-
ren zwischen privaten Qualitatssicherungssystemen stark voneinander ab. Die systemubergrei-
fende Zulassung von Zertifizierungsstellen sowie der Aufbau von system- und betriebszweig-

ubergreifender Priferkompetenz und eines Priiferpools sind deshalb bisher nicht méglich. Eine
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Harmonisierung der Anforderungen ist in Zukunft jedoch anzustreben, um Kombiaudits zu er-
moglichen sowie um Mehrfachkontrollen und Mehrfachkosten zu vermeiden. Die Kosten einer
Akkreditierung belaufen sich jahrlich auf 2.500,- € bis 6.000,- € pro Zertifizierungsstelle. Hinzu
kommen systemspezifische Zulassungskosten von 650,- € bis zu 3.000,- € pro Zulassung fur ein
bestimmtes Qualitatssicherungssystem und Jahr. Die jahrlichen Kosten einer Zertifizierungsstel-
le mit 10 Auditoren liegen fir die Zulassung als Zertifizierungsstelle fir Rindfleischetikettierung,
QS Fleischerzeugung, QS Obst, Gemise und Kartoffeln und EurepGAP Obst & Gemiuse bei
11.900,- € bis 14.400,- €. Zudem ist kritisch anzumerken, dass die Anforderungen an private
Zertifizierungsstellen (v. a. an das Qualitdtsmanagementsystem und die Akkreditierung) sowie
an Auditoren (v. a. an die Weiterbildung und die jahrliche Anzahl von Mindestaudits) weit tber

den Anforderungen liegen, die an staatliche Kontrollbehdrden und Kontrolleure gestellt werden.

Nach dem Erstaudit miussen zur Aufrechterhaltung des Zertifikats Wiederholungsaudits folgen.
Die Kontrollhaufigkeit der verschiedenen Qualitatssicherungssysteme unterscheidet sich erheb-
lich (vgl. Tabelle 5.25). Sie reicht auf der Stufe der Landwirtschaft von jahrlich (GQ Hessen) bis
alle drei Jahre (im QS-System); in der Verarbeitungsindustrie von monatlich (im Certus-
Prufsiegelprogramm) bis alle zwei Jahre (im QS-System). Wiederholungsaudits erfolgen in allen
Systemen (mit Ausnahme des Certus-Prifsiegelprogrammes) angemeldet. Um die Qualitat und
Zuverlassigkeit des Kontrollsystems zu Uberprifen und zu verbessern werden unangemeldet
Stichprobenkontrollen sowie sog. Witness-Audits (z. B. im QS-System) und sog. Cross-Audits
(z. B. KAT-System) durchgefuhrt. Witness-Audit bedeutet, dass ein Auditor bei einem Audit von
einem Vertreter des Systemtragers als stiller Beobachter begleitet und beurteilt wird. Cross-
Audit heil3t, dass beispielsweise eine niederlandische Zertifizierungsgesellschaft Betriebe in Os-
terreich auditiert und umgekehrt. Dies fand 2004 mit dem Ergebnis statt, dass die Auditergeb-
nisse der Kontrollinstitute tatsachlich voneinander abwichen. Niederléandische Zertifizierer kon-
trollierten manche Kriterien nicht so streng wie dies von KAT gefordert wird (Herr Dr. Lang, Glo-

bus, Vortrag im Doktorandenseminar, 17.01.2005).

Die Systemvalidierung ist aufgrund fehlender Informationen aus der amtlichen Lebensmittel-
Uberwachung sowie des mangelhaften Monitorings lebensmittelbedingter Erkrankungen auf
Produktaudits beschrankt (PANISELLO UND QUANTICK 2001, S. 172). Programme zum Salmonel-
len- und Futtermittelmonitoring haben sich zum de facto Standard aller betrachteten Qualitatssi-
cherungssysteme in der Schlachtschweine-, Gefligelerzeugung und Legehennenhaltung entwi-
ckelt. Im KAT-System werden zusatzlich UV-Kontrollen und Isotopenanalysen zur Herkunftssi-
cherung und zur Validierung der alternativen Haltungsformen eingesetzt. Salmonellen- und

Wasseruntersuchungen werden durchgefuhrt, um die Hygienemaflinahmen zu validieren. Mittels
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DNA-Analysen uberprift das Certus-Prifsiegelprogramm, ob die Anforderungen an die Genetik,
die Stressresistenz und damit an die Produktqualitéat eingehalten werden. Das IKB-System bein-
haltet ein zusatzliches Programm flr Tierarzneimittel, das das staatliche Rickstandsmonito-
ringprogramm erganzt. Im Rahmen dieses Programms werden 2 % der angeschlossenen Land-
wirte Uberprift, indem Urinproben von den Schweinen genommen werden. Alle Ergebnisse wer-
den in einer zentralen staatlichen Datenbank fir Rickstandsuntersuchungen gespeichert, um
die Risikobeurteilung von Produkten und Verfahren zu erleichtern (Informationsbiro der Nieder-
landischen Fleischwirtschaft 2004, S. 1ff.). In den Niederlanden wird dariiber hinaus die generel-
le Funktionsweise des IKB-System durch unabhangige Organisationen, durch das Niederlandi-
sche Institut flr technisch-naturwissenschaftliche Forschung (TNO) und durch die Société

Générale de Surveillance (SGS Agrocontrol), kontrolliert (RANGNICK 2001, S. 19f.).
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Anforderungen an Kontrollstellen

Kriterium Rindfleisch- QS Fleisch- QS 0&G, VO 2092/91 6kologi- EurepGAP O&G, IFS
etikettierung erzeugung Kartoffeln scher Landbau Kartoffeln
Akkreditierung EN 45011 fur den EN 45011 fir den EN 45011 fir den Erfullung der Bestim- | EN 45011 fur den EN 45011 fir den
Bereich Rindfleisch- Bereich QS mit Anga- | Bereich QS mit Anga- | mungen des EN Bereich EurepGAP Bereich IFS
etikettierung be der Produktgruppe | be der Produktgruppe |45011
Grundlage Qualitdtsmanagement | Qualitdtsmanagement | Qualititsmanagement | Qualititsmanagement | Qualitditsmanagement | Qualitdtsmanagement

Handbuch

Handbuch

Handbuch

Handbuch

Handbuch

Handbuch

Grundsatz der Arbeit

Neutralitat, keine
Beratung, kein Inter-
essenskonflikt

Neutralitat, keine
Beratung, kein Inter-
essenskonflikt

Neutralitat, keine
Beratung, kein Inter-
essenskonflikt

Neutralitat, keine
Beratung, kein Inter-
essenskonflikt

Neutralitat, keine
Beratung, kein Inter-
essenskonflikt

Neutralitat, keine
Beratung, kein Inter-
essenskonflikt

Geschaftsbetrieb

Ordentlicher Ge-
schaftsbetrieb, Be-
nennung eines Ver-
antwortlichen mit
Stellvertretung

Ordentlicher Ge-
schaftsbetrieb, Be-
nennung eines Ver-
antwortlichen

Ordentlicher Ge-
schaftsbetrieb, Be-
nennung eines Ver-
antwortlichen

Ordentlicher Ge-
schéftsbetrieb, ganz-
jahrige personelle
Ausstattung, mind. 2
Prufer pro Kontrollbe-
reich

Ordentlicher Ge-
schaftsbetrieb

Ordentlicher Ge-
schaftsbetrieb

Pflichten gegenulber
Personal

Pflicht der Schulung

Pflicht der Schulung
an mind. 2 Tagen pro
Jahr, Fortbildungs-

Pflicht der Schulung
an mind. 2 Tagen pro
Jahr, Fortbildungs-

k. A.

Verpflichtende Teil-
nahme an Seminaren

Verpflichtende Teil-
nahme an Lehrgéngen

mafinahmen malinahmen
Berichterstattung Jahresbericht, Man- Jahresbericht Jahresbericht Jahresbericht, Quar- | Jahresbericht Jahresbericht
gelbericht binnen 14 talsbericht, fallbezo-
Tagen Uber jeden gene Berichte
festgestellten Mangel
Uberwachung Geschaftsstellenaudit, | Geschéaftsstellenaudit, | Geschéaftsstellenaudit, | Geschaftsstellenaudit, | k. A. k. A.
Witnessaudit, Witnessaudit, Witnessaudit, Witnessaudit bei je-
eigenstandige Priifung dem Prifer
bei den Kunden
Kosten der einmalige Zulas- Grundgebiihr: 500 Grundgebiihr: 500 Zulassungsgebuhren | ca. 3.000 Euro k. A.
Zulassung sungsgebiihren: 500 Euro Euro bei der BLE sowie in

Euro, Uberwachungs-
gebihren: 900 Euro/
Jahr

Priufergebuhr: 150
Euro (je Prufer)

Prufergebthr: 150
Euro

den einzelnen Bun-
deslandern gemaf
VvKostG und nach
Aufwand

Kosten Akkreditierung

2.500 bis 6.000 Euro pro Jahr

Tabelle 5.23: Benchmarking der Anforderungskriterien an

17.05.05)
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Anforderungen an Auditoren

Kriterium

Rindfleischetiket-
tierung

QS Fleisch

QS 0&G, Kartoffeln

Okologischer Land-
bau

EurepGAP O&G, Kar-
toffeln

IFS

Berufsausbildung

Meisterausbildung
in Verbindung mit
mittlerer Reife

Agrar-Ingenieur
Fachrichtung Tier-
produktion, Agrar-
techniker oder
Landwirtschafts-
meister

Agrar-Ingenieur Fach-
richtung Pflanzen-
produktion bzw. Gar-
tenbau- oder Géart-
nermeister

Agrar-Ingenieur, Agrar-
techniker oder Land-
wirtschafts-meister

Universitatsabschluss
oder gleichwertiger Ab-
schluss in dem zu pri-
fenden Fachbereich,
Schulung HACCP, Schu-
lung LM-Hygiene, Schu-
lung Schadlingsbekamp-
fung und Diingemittel

fachspezifische Kennt-
nisse fur die zu priifen-
de Branche durch ent-
sprechende Studienab-
schlusse oder Prufun-
gen

Berufserfahrung

4jahrige Berufser-
fahrung in einer

2jahrige Berufser-
fahrung in diesem

2jahrige Berufserfah-
rung in diesem Be-

2jahrige Berufserfah-
rung im 6kologischen

mind. 2jahrige universita-
re Weiterbildung und

mind. 2jahrige Berufs-
praxis in der Branche

Vollzeitstelle Bereich reich Landbau eine 3jahrige Berufser-
fahrung
Auditausbildung 2jahrige Erfahrung | mind. 3tagige Audi- | mind. 3tagige Audito- | k. A. k. A. Tagesseminar zu
in der Qualitats- torenausbildung renaus-bildung HACCP und Abschluss
sicherung eines einwdchigen
Lehrgangs Qualitats-
management
Auditerfahrung 1 Jahr praktische 10 nachgewiesene | 10 nachgewiesene k. A. k. A. mind. 10 Audits in den

Berufserfahrung als
Auditor

Audits in diesem
Bereich

Audits in diesem
Bereich

vergangenen 2 Jahren

Aufrechterhaltung der
Qualifikation

regelmafige Schu-
lungen durch die
Kontrollstellen

mind. 10 Audittage/
Jahr verpflichtende
Teilnahme an jahrli-
chen QS-
Schulungen mit
schriftlicher Prifung,
Nachweis von mind.
2 Tagen fachspezifi-
scher Schulung
durch die Kontroll-
stelle

mind. 10 Audittage/
Jahr, verpflichtende
Teilnahme an jahrli-
chen QS-Schulungen
mit schriftlicher Pri-
fung, Nachweis von
mind. 2 Tagen fach-
spezifischer Schulung
durch die Kontrollstel-
le

mind. 20 Audittage/
Jahr

jahrliche Teilnahme an
den internationalen Se-
minaren

Seminare IFS mit an-
schlieRenden Prifun-
gen

Tabelle 5.24: Benchmarking der Anforderungskriterien an Auditoren (Frau Zwick, ABCG, personliches Gesprach, 17.05.05)
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Qualitats- Zertifizierungs- Haufigkeit von Routineau- Stichproben- Produktkontrollen
sicherungs- organisation dits kontrollen
system
QS Akkreditierung nach | Landwirtschaft: alle 1-3 Jahre | ja Salmonellenmonitoring,
45.011 Futtermittel/Schlachtung/ Futtermittel-
Zerlegung/Verarbeitung/ untersuchungen
Fleischgrof3handel/LEH (un-
gebiindelt): alle 0,5-2 Jahre
Metzgerhandwerk: alle 6-12
Monate
LEH (gebiindelt): 10-20 %
pro Jahr
GQ Hessen Akkreditierung nach | alle Stufen: jahrlich 10 % Salmonellenmonitoring,
45.011 nicht erfor- Futtermittel-
derlich untersuchungen,
pH Wert-Messung,
Leitfahigkeitsmessung
KAT Akkreditierung nach | Legebetriebe: jahrlich k. A. UV-Tests,
45.011 Packstellen: vierteljahrlich Isotopenanalyse,
LEH: nur Eierproben (in Ab- Salmonellen-
hangigkeit der Prifergebnis- untersuchungen,
se) Wasseruntersuchungen
Gutfleisch- Akkreditierung nach | alle Stufen: jahrlich k. A. Salmonellenmonitoring,
Programm 45.011 Futtermittel-
untersuchungen,
Ruckstandskontrolle
Antibiotika,
biologische und chemi-
sche Analysen,
FQ-Index
QM Milch Keine Akkreditierung | alle drei Jahre - -
erforderlich
EurepGAP Akkreditierung nach | jahrlich 10 % Salmonellenmonitoring,
45.011 Futtermittel-
untersuchungen
IFS Akkreditierung nach | alle 12 oder 18 Monate k. A. -
45.011
Certus Akkreditierung nach | Landwirtschaft und Verkaufs- | - mikrobiologische Analy-
45.011 stellen: jahrlich (unangemel- sen*?,
det) Futtermittel-
Schlacht- und Zerlegebetrie- untersuchungen,
be: monatlich (unangemeldet) Ruckstandsmonitoring,
DNA-Tests
IKB Akkreditierung nach | Landwirtschaft und Tierarzte: |k. A. Salmonellenmonitoring,

45.011

jahrlich

Schlacht-, Zerlege- und Ver-
arbeitungsbetriebe: halbjahr-
lich

Futtermittel-
untersuchungen,
Ruckstandsmonitoring

Tabelle 5.25: Benchmarking der Kontrollsysteme privater Qualitatssicherungssysteme (eige-

ne Tabelle)

“2 Salmonellentests vom lebenden Schwein, tiber den Schlachthof bis in die Zerlegbetriebe; Untersuchungen auf E. Coli im
Schlachthof; Untersuchungen auf mesophile Aerobe, Enterobacteriaceae und Listeria monocytogenes im Zerlegebetrieb (Bel-
pork e. V. (Hrsg.) (2004): Rapport Annual 2003 De L’'ASBL Belpork, S. 10).
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5.5.5. KRITISCHE BETRACHTUNG DES ,, ZEICHENDSCHUNGELS"

Zeichen (Label) werden zunehmend von Staat und von der Privatwirtschaft eingesetzt, um
einerseits die Informationsasymmetrie zu reduzieren und um sich andererseits am Markt zu
differenzieren und profilieren (GOLAN ET AL. 2001, S. 119). In diesem Kapitel wird zunachst
eine Systematik existierender Zeichen gegeben, die den gegenwartigen ,Zeichendschungel”
transparent macht. Am Ende erfolgt eine kritische Auseinandersetzung mit Erfolgsfaktoren,
die den Wert eines Zeichens, d. h. die Glaubwirdigkeit und Reputation, entscheidend beein-

flussen.

Zeichen werden entweder von einzelnen Unternehmen festgelegt (Markenzeichen) oder ge-
meinsam von den Mitgliedern einer Branche, einer Region, etc. (Gemeinschaftszeichen).

Markenzeichen lassen sich des weiteren untergliedern in:
Herstellermarken und

Handelsmarken.

Gemeinschaftszeichen wiederum in:
O Gltezeichen,

O Prifzeichen,

O Herkunftszeichen und

Bio-Zeichen.

Die Ubergange zwischen den unterschiedlichen Zeichen sind flieRend. Zeichen werden
groRtenteils im Endkonsumentengeschéft eingesetzt. Organisationszeichen wie z. B. Eurep-
GAP oder IFS dahingegen durfen laut Systemvertrag nur im Geschaftskundenbereich be-

nutzt werden.

Handelsmarken des LEH (auch Eigenmarken genannt) dienen der Einkaufsstéattenprofilie-
rung und der Erhéhung der Marge des LEH. In einem engen Zusammenhang mit der zu-
nehmenden Bedeutung der Handelsmarken im LEH steht die Entwicklung des IFS. Der
wertmafige Anteil der Eigenmarken am Umsatz lag im Jahr 2000 im Vereinigten Konigreich
bei 43,5 %, in Belgien bei 26,0 %, in Deutschland bei 27,4 %, in Frankreich bei 19,1 %, in
den Niederlanden bei 18,4, in Spanien bei 12,8 % und in Italien bei 11,0 % (ARFINI UND MAN-
CINI 2003, S. 25). Bei den Eigenmarken ist der LEH auch Lebensmittelhersteller und muss im
Produkthaftungsfall haften. Um die Erflllung der Sorgfaltspflicht nachzuweisen und um sich
gegen potentielle Schadensersatzzahlungen abzusichern, fihrte der LEH den IFS ein und

verlagerte das Haftungsrisiko auf die vorgelagerte Stufe.
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Gutezeichen garantieren die Mindestqualitat eines Erzeugnisses in Bezug auf Attribute der
Produktqualitat. 1. d. R. beschrénken sie sich auf Teilproduktqualitaten, die objektiv messbar
sind, und orientieren sich Uberwiegend an gesetzlichen Standards. Im Gegensatz zu Prifzei-
chen liegt beim Gutezeichen der Fokus auf den Produktaudits. Deshalb beinhalten die Quali-
tatsprifungen im Rahmen des CMA-Gitezeichens ,Geprifte Markenware* und der DLG-
Pramierungen v. a. sensorische, mikrobiologische, chemische und physikalische Analysen.
Weitere Beispiele fir Gltezeichen sind das Deutsche Weinsiegel und das Gutezeichen fir

deutsche Markenbutter und Markenkéase.
Zu den Priifzeichen dahingegen gehdoren:
O das QS-Zeichen,
O das KAT-Zeichen,
0 das Zeichen Lebensmittel TUV gepruft (Fleisch, Fleisch- und Wurstwaren) und

0 das Marine Stewardship Council (MSC) (Fisch und Meeresfriichte aus nach-

haltiger Fischerei).

Herkunftszeichen garantieren eine bestimmte lokale, regionale oder nationale Herkunft

landwirtschaftlicher Produkte. Man unterscheidet nach dem Systemtrager zwischen:

O Landerzeichen wie z. B. Herkunft und Qualitat aus Baden-Wirttemberg, GQ

Hessen und GQ Bayern,

O Zeichen von Erzeugerzusammenschliissen wie z. B. Bauerliche Erzeugerge-

meinschaft Schwabisch Hall oder Hohenlohe-Franken Qualitatsfleisch sowie
O EU-Zeichen®.

Biozeichen kennzeichnen landwirtschaftliche Erzeugnisse, die aus der 6kologischen Wirt-
schaftsweise stammen. Das Demeter Warenzeichen steht fur landwirtschaftliche Erzeugnis-
se aus biologisch-dynamischer Landwirtschaft, das Bioland Warenzeichen fir landwirtschaft-
liche Produkte aus organisch-biologischer Landwirtschaft. Die Trager von Bio-Zeichen sind-

wie folgt — zu gruppieren:

O der Staat, wie z. B. die EWG-Kontrollnummer, das EU-Logo fir Lebensmittel

aus dem Oko-Anbau, das Biosiegel und Oko-Qualitat aus Bayern;

“3 Die EU-Zeichen bzw. das europaische Aufwertungs- und Schutzsystem besteht seit 1992. Zwei Aufwertungs- und Schutzsys-
teme mit entsprechenden Zeichen beziehen sich auf die Herkunftsregion, ein System bezieht sich auf das Herstellungsverfah-
ren: 1.) die geschitzte Ursprungsbezeichnung (g. U.): Erzeugung, Verarbeitung und Herstellung in einem bestimmten geografi-
schen Gebiet nach einem anerkannten und festgelegten Verfahren wie z. B. Allgauer Bergkase, Allgauer Emmentaler oder
Odenwalder Frihstuckskéase, 2.) geschitzte geografische Angabe (g. g. A.): Erzeugung, Verarbeitung oder Herstellung im
Herkunftsgebiet wie z. B. Nurnberger Lebkuchen, Libecker Marzipan, Schwarzwaldforelle oder Schwarzwélder Schinken) oder
3.) garantiert traditionelle Spezialitat (g. t. S.): kein geografischer Ursprung, sondern nur eine Spezifikationsbeschreibung mit
Betonung der traditionellen Zusammensetzung oder des traditionellen Herstellungsverfahrens wie z. B. Weltenburger Kloster-
bier.
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0 Erzeugerverbande, wie z. B. Bioland, der Demeter Bund und der Bund 6kolo-
gische Lebensmittelwirtschaft (BOLW);

O Erzeuger, wie z. B. Biopark;

O der Handel, wie z. B. Bio Wertkost der EDEKA, 6kologisch Fillhorn der REWE

und Naturkind von Tengelmann sowie

O Kontroll- und Zertifizierungsstellen, wie z. B. BCS — Oko-Garantie GmbH und
ECOCONTROL — Ecocert Germany.

Okonomisch betrachtet sind Label ein marktkonformes Instrument der Verbraucherpolitik.
Der Wert eines Zeichens hangt von der Glaubwirdigkeit und Reputation des Zeichentragers
ab. Ein Zeichen hat erst dann das Potential Such- und Informationskosten zu reduzieren,
Transaktionen zu erleichtern und die Markteffizienz zu verbessern, wenn es ihm gelingt, ei-
nen hohen Bekanntheitsgrad und das Konsumentenvertrauen zu gewinnen (GOLAN ET AL.
2001, S. 134). Die Kontroll- und Sanktionssysteme der meisten privaten Qualitatssiche-
rungssysteme wie z. B. des QS-Systems, QM Milch, EurepGAP, IFS und GQ Hessen sind
jedoch intransparent und gehen nicht tUber das staatliche Sanktionsniveau hinaus, so dass
auch private Qualitatssicherungssysteme anféllig fur ,moral hazard" sind (vgl. Kapitel 5.5.4
Im Fokus: Kontroll- und Sanktionssysteme). ANTLE stellte fest, dass Sanktionen flr Versté3e
gegen Regulierungen umso héher sein missen, je héher die Anpassungskosten und je ge-
ringer die Entdeckungswahrscheinlichkeit ist. Das heil3t, dass in Fallen lebensmittelbedingter
Erkrankungen, bei denen die Anpassungskosten hoch und die Entdeckungswahrscheinlich-
keit gering sind, die Kontrollen streng und die Sanktionen hoch genug festgelegt werden
muassen, um die Einhaltung der Grenzwerte zu gewéhrleisten (ANTLE 1995, S. 65). Empiri-

sche Arbeiten zu diesem Thema sind jedoch selten (vgl. HIRSCHAUER UND MURHOFF 2005).

MaRRnahmen zur Verbesserung der Glaub- und Vertrauenswurdigkeit privater Qualitatssiche-
rungssysteme mussen sowohl auf der Ebene der Systemteilnehmer (Kontrollhaufigkeit, Pro-
duktaudits) als auch auf der Ebene der Zertifizierungsgesellschaften ansetzen. JAHN ET AL.
(2003a) diskutieren insbesondere drei kritische Erfolgsfaktoren auf der Ebene der Zertifizie-
rungsgesellschaften dafir, dass private Qualitéatssicherungssysteme ihre Funktion, die In-
formationsasymmetrie am Markt zu reduzieren, auch erfullen (JAHN ET AL. 2003a, S. 8 und
S. 14-17):

0 Haftungsverschéarfung, d. h. Verschéarfung des Haftungsrisikos der Zertifizie-
rungsgesellschaften durch eine starkere Uberwachung der Zertifizierer und

durch eine Mithaftung des Zertifizierers.

O Verstarkung der Reputationseffekte z. B. durch die Veroffentlichung fehlerhaf-

ter Audits (vgl. Witness- und Cross-Audits, s. 0.).
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0 Reduktion der Abh&ngigkeit der Zertifizierer. Im QS-System beispielsweise
verhandeln die Landwirte nicht einzeln mit den Zertifizierern, sondern werden
durch ihre Bundler vertreten. So entstehen auf der Nachfragerseite des Zertifi-
zierungsmarktes oligopolistische Marktstrukturen die zu hohen Opportunitats-
kosten beim Mandatsverlust fihren und damit Dumpingpreise und Abhangig-
keitsstrukturen verursachen. Um diese Abhangigkeitsstrukturen zu vermeiden
ware beispielsweise die Einflihrung einer 25 %-Regel, d. h. dass ein Zertifizie-
rer nur Kunden auditieren drfte, die nicht mehr als 25 % an seinem Gesamt-
umsatz ausmachen. Eine zweite Mdglichkeit wéare die Auswahl des Zertifizie-
rers durch den Systemtrager wie es beispielsweise im KAT-System der Fall

ist.

Der Markterfolg von Zeichen hangt aber nicht allein von der Zuverlassigkeit und Glaubwiir-
digkeit des Kontrollsystems ab. VON ALVENSLEBEN betrachtet ausgereifte Zertifizierungssys-
teme als notwendige aber nicht ausreichende Voraussetzung, um das Konsumentenvertrau-
en wiederzugewinnen und aufrechtzuerhalten. Dartiber hinaus muss das Zeichen durch er-
hebliche Marketing- und Werbeinvestitionen am Markt profiliert werden. Im Mittelpunkt dieser
MaRnahmen missen die emotionalen Aspekten des Fleischverzehrs und weniger kognitive
Informationen stehen (VON ALVENSLEBEN UND MAHLAU 1998, S. 9).
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6. VERGLEICHENDE KOSTEN-NUTZEN-ANALYSE AUSGEWAHLTER
QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME DER FLEISCHKETTE

In den letzten Abschnitten wurden die Triebkrafte und Ziele, die Elemente (Kontrollkriterien,
Kontroll- und Sanktionssystem) und kritischen Erfolgsfaktoren (Determinanten der Markt-
durchdringung, Glaub- und Vertrauenswurdigkeit), die im Rahmen der Einzelportraits privater
Qualitatssicherungssysteme identifiziert wurden, zusammengefaldt und vergleichend disku-
tiert. Darlber hinaus zeigten die Einzelportraits privater Qualitatssicherungssysteme, dass
nur wenige Studien Uber Kosten und Nutzen des HACCP-Systems, der DIN EN ISO 9000ff.
und privater Qualitatssicherungssysteme aus dem angelsachsischen Raum existieren. Diese
Studien zeigen, dass es schwierig ist die Kosten und insbesondere den Nutzen privater Qua-
litatssicherungssystemen zu quantifizieren. Zudem sind die wahrgenommenen Kosten und
der wahrgenommene Nutzen subjektiv und hangen entscheidend von der Einstellung des
Unternehmers ab. Dies verifiziert wiederum die Annahme, dass kein Standardunternehmen
definiert werden kann und die Methode der Fallstudienforschung fiir den Forschungsgegens-

tand angemessen ist.

In den folgenden Kapiteln werden Kosten und Nutzen der privaten Qualitatssicherungssys-
teme QS-System, IFS und GQ Hessen erstmals identifiziert, quantifiziert und vergleichend
dargestellt. Das QS-System und der IFS wurden aufgrund ihrer grof3en Reichweite in der
deutschen Fleischkette ausgewahlt. Sie verfolgen beide die Ziele Lebensmittelsicherheit zu
gewahrleisten, Konsumentenvertrauen wieder herzustellen und den Markt zu stabilisieren.
GQ Hessen dagegen ist neben Qualitatssicherung auf Marktdifferenzierung, Absatzférde-

rung und Einkommenssicherung ausgerichtet.
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6.1. KOSTEN UND NUTZEN VON QUALITATSSICHERUNGSSYSTEMEN IN DER

FUTTERMITTELWIRTSCHAFT

6.1.1. MARKTDATEN DER DEUTSCHEN FUTTERMITTELWIRTSCHAFT

Futtermittel sind definiert als ,Stoffe, einzeln (Einzelfuttermittel) oder in Mischungen (Misch-
futtermittel), [...] die dazu bestimmt sind, in unverandertem, zubereitetem, bearbeitetem oder
verarbeitetem Zustand an Tiere verfittert zu werden” (8 2, Abs. 1, Satz 1 Futtermittelgesetz).

Einzelfuttermittel stammen aus:

0 der Landwirtschaft (Futtergetreide, Trockengriingut, etc.),

O Getreidemuhlen (Kleie, Futtermehle, etc.),

0 der Brau- und Malzindustrie (Malzkeime, Bierhefe, Trockentreber),

0 der Starkeindustrie (Maiskleberfutter, Maiskeimexpeller),

O Olmiihlen (Extraktionsschrote und Expeller von Sojabohnen, Rapssaat, etc.),
O der Zuckerindustrie (Melasse, Trockenschnitzel),

O der Fruchtsaftindustrie (Zitrustrester, Obsttrester),

0 der Milchindustrie (Magermilchpulver, Molkepulver),

0 der Fischverarbeitungsindustrie (Fischmehl, Fischol),

0 der chemischen Industrie (Mineralstoffe, Futterzusatzstoffe) (DTV 2004, S. 2).

.Die Futtermittelwirtschaft umfasst alle Hersteller von Einzelfutter- und Mischfuttermitteln, die
diese gewerblich herstellen und/ oder vertreiben, einschlie3lich des Importgewerbes, des
Handels und Transportunternehmen. [...] Als Mischfutterhersteller [...] gelten alle stationaren
sowie fahrbaren Mahl- und Mischanlagen mit gewerblicher Nutzung, unabhéngig von ihrer
GrofRe" (QS 2005m, S. 3f.). Beispiele von Einzelfuttermittelherstellern wurden in den voran-
gegangenen Abschnitten bereits genannt. Im Jahr 2003 gab es in Deutschland 408 Mischfut-
termittelhersteller (vgl. Abbildung 6.1). Die Struktur der deutschen Mischfuttermittelindustrie
ist heterogen. Dies betrifft sowohl die Produktionsschwerpunkte als auch die Betriebsgro3en.
Fast 42 % der Betriebe produzieren zwischen 500 bis 10.000 t Mischfutter pro Jahr. Hierbei
handelt es sich hauptsachlich um Hersteller von Spezialmischfuttermittelsorten wie z. B.
Milchaustauscher oder Mineralfutter. Die restlichen Betriebe (58,3 %) erzeugen jahrlich mehr
als 10.000 t Mischfutter pro Betrieb. Der sich seit Jahren vollziehende Konzentrationsprozess
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in der Mischfuttermittelindustrie geht mit einem Anstieg der Jahresproduktion je Herstellerbe-
trieb einher (DTV 2003b, S. 1).

Entwicklung der Anzahl der Mischfutterhersteller
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Abbildung 6.1: Struktur der deutschen Mischfuttermittelherstellung (eigene Abbildung, in An-
lehnung an DTV 2003b, S. 1)

6.1.2. ZENTRALE ANFORDERUNGEN DER QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME

Im Zusammenhang mit der Futtermittel- und Lebensmittelsicherheit werden insbesondere die
Ubertragung von BSE sowie die Gefahrdung der Verbraucher durch Dioxin und andere or-
ganische Halogenverbindungen, durch spezielle Zusatzstoffe (z. B. Antibiotika), durch mikro-
biologische Belastungen (z. B. Salmonellen oder Mykotoxine) und durch Pestizidriickstande
diskutiert. Die in Tabelle 6.1 aufgefuihrten Dioxinfalle wurden entweder durch Unwissenheit
Uber potentielle Kontaminationsquellen oder durch VerstoRe gegen futtermittelrechtliche Re-
gelungen verursacht (FLACHOWSKY 2000, S. 20f.). Dies fuhrte dazu, dass auch die Futtermit-

telwirtschaft in das QS-System integriert wurde.
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Dioxinfall Ursachen

Zitrustrester aus Brasilien (1998) Verwendung von dioxinhaltigem Kalk zur Neutralisati-
on der Orangenschalen
Fett aus Belgien (1999) PCB-haltiges Transformatorenél gelangte in Fette, die

als Futtermittel genutzt wurden

Trockengrin aus Brandenburg (1999) | Nutzung von kontaminiertem Abfallholz (z. B. mit
Kunststoff furniertem Altholz) zur Trocknung von
Grinfutter

Speisereste aus Thiringen (2003) Nutzung von kontaminiertem Abfallholz zur Trock-
nung von Speiseresten

Gruinmehl aus Sachsen-Anhalt (2003) | Nutzung von kontaminiertem Abfallholz zur Trock-
nung von Grinmehl

Grunmehl aus Brandenburg (2003) Nutzung von kontaminiertem Abfallholz zur Trock-
nung von Grinmehl

Futterdle aus Holland (2004) Einzelfuttermittelhersteller erhalt kontaminierte Fut-
terdle von niederlandischem Lieferanten und verkauft
sie weiter an Mischfuttermittelhersteller. Kontaminati-
onsquelle ungeklart.

Kartoffelschalen aus Holland (2004) | McCain in Holland setzt bei der Sortierung von Kartof-
feln Tonerde ein. Die Tonerde war mit Dioxin konta-
miniert. Die mit kontaminierter Tonerde behandelten
Kartoffelschale landete in belgischem, deutschem
und niederlandischem Tierfutter.

Tabelle 6.1: Dioxinfalle seit 1997 und Ursachen (eigene Tabelle, in Anlehnung an FLA-
CHOWSKY 2000, S. 21; FOODWATCH 2005, S. 44ff. und S. 48f.)

Der Teilnahmeprozess eines Unternehmens der Futtermittelwirtschaft am QS-System hangt
davon ab, zu welcher Branche innerhalb der Futtermittelwirtschaft ein Unternehmen gehort
(Einzelfuttermittelhersteller, Mischfuttermittelhersteller, Handel oder Transport) (vgl. Tabel-
le 6.2). Mischfuttermittelhersteller und landwirtschaftliche Selbstmischer* kénnen direkt QS-
Systemteilnehmer werden. Einzelfuttermittel, die von inlandischen Landwirten erzeugt und
nicht zum Eigenbedarf eingesetzt werden, werden normalerweise tUber den sog. Erfassungs-
handel erfasst. Der Erfassungshandel muf3 mindestens ein QC (GMP 13)-Zertifikat des nie-
derlandischen GMP-Systems fur die Futtermittelwirtschaft vorweisen. Der nach
QC (GMP 13)-zertifizierte Erfassungshandel wird nicht direkt QS-Systemteilnehmer, sondern
die QS GmbH anerkennt das QC (GMP 13)-Zertifikat. Die Kontrolle, ob die QC (GMP 13)-
Zertifizierung vorliegt, liegt beim Abnehmer der Einzelfuttermittel. Das gleiche gilt fur Handler
von QS-Einzelfuttermitteln und den reinen Grof3handel von QS-Einzelfuttermitteln. Inlandi-
sche Einzelfuttermittelhersteller auRerhalb der Landwirtschaft haben zwei Moglichkeiten, QS-

Systemteilnehmer zu werden: Neben der direkten Teilnahme eines Unternehmens mit sei-

* Landwirtschaftliche ,Selbstmischer sind landwirtschaftliche Unternehmen, die Einzelfuttermittel fiir den Eigenbedarf erzeugen
oder zukaufen und selbst oder in Kooperation mit anderen Landwirten daraus Eigenmischungen herstellen. Es wird kein selbst
hergestelltes Mischfutter an Aufl3enstehende, d. h. nicht an der Kooperation Beteiligte verauert. Fur Selbstmischer gelten die
im Leitfaden Landwirtschaft festgelegten futtermittelrelevanten Bestimmungen“ (QS 2005m, S. 4).
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nen Standorten kdnnen kleine, wirtschaftlich unabhangige Unternehmen tber einen System-
koordinator indirekt Teilnehmer werden. Bei Transportunternehmen fordert und anerkennt
die QS GmbH ein GMP 07-Zertifikat des niederlandischen GMP-Systems.

Branche | Anforderungen
Futtermittelhersteller
Mischfuttermittelhersteller QS-Systemteilnahme
landwirtschaftlicher Selbstmischer QS-Systemteilnahme

Einzelfuttermittelhersteller (inl&andisch, ohne | QS-Systemteilnahme
landwirtschaftliche Primarerzeugung)

Einzelfuttermittelhersteller (ausl&ndisch, ohne | QS-Systemteilnahme/ QS-Anerkennung
landwirtschaftliche Primarerzeugung)

Kleinsthersteller Einzelfuttermittel (ohne QS-Inspektion
landwirtschaftliche Primarerzeugung)

Handel

Erfassungshandel (Erzeugnisse aus der QC (GMP 13)-Zertifikat oder héherwertige
landwirtschaftlichen Primarproduktion wie Systeme (z. B. ISO + HACCP)
Getreide, Leguminosen, Hackfriichte)

Handler von QS-Einzelfuttermitteln GTP- bzw. QC (GMP 13)-Zertifikat oder h6-
herwertige Systeme (z. B. ISO + HACCP)

reiner GrofRhandel (national/ international) GTP- bzw. QC (GMP 13)-Zertifikat
von Einzelfuttermitteln

Transport

Transport lose von QS-Einzelfuttermitteln und | GMP 07-Zertifikat
QS-Mischfuttermitteln

interner Transport (durch den QS- in das Qualitatsmanagementsystem integriert
Systemteilnehmer)

Tabelle 6.2: Allgemeine Anforderungen des QS-Systems an die Futtermittelwirtschaft (QS
2005m, S. 5f. und S. 10)

Die wichtigsten Anforderungen, die im Rahmen des QS-Systems von der Stufe der Futtermit-

telindustrie umgesetzt werden missen, wurden Ende 2001 in der QS-Charta fixiert:

0 Anerkennung der Mischfutterhersteller nach EU-Richtlinie 95/69/EG des Rates
vom 22. Dezember 1995 zur Festlegung der Bedingungen und Einzelheiten
fur die Zulassung und Registrierung bestimmter Betriebe und zwischenge-

schalteter Personen des Futtermittelsektors;

O Einbeziehung aller Stufen, d. h. neben Mischfutter v. a. die Priméarproduktion,

die Rohstofflieferanten und die Transportunternehmen;

O Beschaffenheit der eingesetzten Rohstoffe, so dass sie auch nach der Verar-
beitung den Anforderungen von 8 3 des Futtermittelgesetzes entsprechen und

die QS-Kriterien erflllen;

O Anwendung der ,Positivliste” fur Einzelfuttermittel;
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0 Festlegung von kritischen Kontrollpunkten (z. B. Dioxin, Salmonellen) in Pro-
duktion und Verarbeitung sowie Kontrolle durch unabhéangige Institutionen
(HACCP-Konzept);

O Anwendung der ,offenen Deklaration” bei Mischfutter, d. h. Angabe aller ein-
gesetzten Einzelfuttermittel in absteigender Reihenfolge und Deklaration der

Inhalts- sowie Zusatzstoffe in der rechtlich vorgeschriebenen Form;

Verbot von tierischen Proteinen, ausgenommen sind lediglich Milchprodukte

und aus Fisch gewonnene Proteine;

Erstellung eines Bewertungssystems, basierend auf den Analyseergebnissen

der Futtermitteluntersuchungen;
0 Nutzung der Bewertung als Warn- und Meldesystem;

0 Kennzeichnung jeder Partie (Lieferung an landwirtschaftliche Betriebe) auf
dem Lieferschein mit der QS-Registriernummer des Futtermittelherstellers
und/oder dem QS-Zeichen;

O Entnahme einer Rickstellprobe aus jeder Produktionscharge (ca. 500 g), die

Uber einen Zeitraum von drei Monaten aufzubewahren ist, und

O Uberpriufung der Riickstellproben durch akkreditierte Priifinstitute (QS 2004,
S. 6).

Die ,Positivliste" flr Einzelfuttermittel wurde im Dezember 2001 erstmals von der Normen-
kommission des Zentralausschusses der Deutschen Landwirtschaft vorgestellt. In der ,Posi-
tivliste” sind 300 Futtermittelausgangserzeugnisse (FMA) aufgelistet, die fur die Herstellung
von Mischfuttermitteln verwendet werden dirfen. Voraussetzung fir die Aufnahme eines
FMA in die ,Positiviiste” ist ein erkennbarer Futterwert. Zur besseren Risikobewertung mus-
sen zudem Datenblatter und FlieRschemata zum Herstellungsprozess angefertigt werden.
Die Datenblatter und FlieRschemata enthalten Angaben zu den wichtigsten Prozessschritten,
zu den verwendeten Hilfs- und/oder Zusatzstoffen sowie zu relevanten unerwiinschten Stof-
fen im Rahmen der risikoorientierten Eigenkontrolle (z. B. HACCP). Die ,Positivliste” ist bis-
her futtermittelrechtlich nicht verbindlich. Sie ist jedoch Bestandteil des QS-Systems (SCHULZ
ET AL. 2003, S. 40-42). Die Futtermittelverordnung des Gesetzgebers klassifiziert lediglich
158 Rohstoffgruppen und unterteilt sie in zugelassene Einzelfuttermittel und nicht zulas-

sungsbedurftige Einzelfuttermittel.

Die Anforderungen des QS-Systems und des GMP-Systems sind mehr oder weniger iden-
tisch. Sie unterscheiden sich jedoch hinsichtlich der Schwerpunkte: QS verlangt beispiels-

weise eine hthere Anzahl an Kontrolluntersuchungen als GMP+. Der Fokus der QS-
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Kontrollen liegt auf Mykotoxinen, wahrend im Rahmen von GMP+ prioritar Salmonellen un-
tersucht werden. Im Gegensatz zum QS-System ist das GMP-System europa- und weltweit
verbreitet. Insgesamt nehmen 6.172 Futtermittelunternehmen am GMP-System teil; z. B.
2.047 niederlandische, 3.068 deutsche, 125 brasilianische, 38 thailandische und ein sidafri-
kanisches Unternehmen (PDV 2005, S. 1).

6.1.3. BESCHREIBUNG DER ANALYSEEINHEITEN

Da es sich bei den vorliegenden Ergebnissen, um Ergebnisse aus Fallstudien handelt, wer-
den die Analyseeinheiten (hier: die befragten Unternehmen) insbesondere anhand der Be-
triebsgroRe und den existierenden Qualitatssicherungssystemen naher beschrieben. Die
Klassifizierung der untersuchten Unternehmen soll dem Leser die Einordnung und Interpreta-
tion der Ergebnisse erleichtern. AuRerdem soll sie die Transparenz der Untersuchung
verbessern und damit die Validitat und Reliabilitat der Ergebnisse erhéhen.

Futtermittelunternehmen 1 (FuMi 1) betreibt ein Kraftfutterwerk und 51 Erfassungsstellen
(vgl. Tabelle 6.3). Das Kraftfutterwerk ist QS-, die Erfassungslager sind QC (GMP 13)-
zertifiziert. Der Transportbereich (integriert in 11 Erfassungslagern) ist GMP 01- und
GMP 07-zertifiziert. FuMi 1 ist eine Genossenschatft, die neben dem Futtermittelbereich auch
in den Bereichen Baustoffe, Energie, usw. tétig ist. Sie beschéftigt nur ein Drittel (363) der
insgesamt 1.122 Mitarbeiter in der Agrarsparte und erwirtschaftet lediglich 7 % ihres Umsat-

zes mit dem Verkauf von Futtermitteln (449 Mio. Euro).

FuMi 2 ist ebenfalls eine Genossenschaft, mit einer Mitarbeiterzahl von 1.871 und einem
Umsatz von 1.383 Mio. Euro® aber gréRer als FuMi 1. Es bewirtschaftet vier Kraftfutterwerke
und 125 Erfassungsstellen. Die Kraftfutterwerke sind jeweils QS- und GMP+-zertifiziert. Zwei
Kraftfutterwerke sind auRerdem dem KAT-System angeschlossen. Die Erfassungslager sind
QC (GMP 13)-zertifiziert. Der Transportbereich (sieben Logistikzentren) ist nur nach GMP 07
zertifiziert. FuMi 2 ist zwar seit 1996 DIN EN ISO 9000-zertifiziert, die DIN EN ISO 9000ff.
spielt in der Futtermittelherstellung jedoch so gut wie keine Rolle mehr.

~Wir haben es noch mit drin, wir betreiben da aber wenig Aufwand und machen es

nebenbei noch mit* (FuMi 2).
FuMi 2 implementierte in den Kraftfutterwerken zuerst das GMP+-System (Implementie-
rungsjahr 2001) und danach das QS-System (Implementierungsjahr 2003). Das GMP-
System wurde in FuMi 2 (in den Kraftfutterwerken, in den Erfassungslagern und den Logis-
tikzentren) bereits 2001 eingeflihrt, da es bei Futtermittelexporten in die Niederlande voraus-
gesetzt wird. FuMi 1 fihrte QC (GMP 13) in den Erfassungsstellen sowie GMP 01 und

“ Der Anteil des Futtermittelbereichs am Gesamtumsatz und Anzahl der in diesem Bereich beschéftigten Mitarbeiter konnten
nicht benannt werden.
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GMP 07 erst 2003 infolge der QS-Implementierung im Vorjahr ein. Auch FuMi 1 ist seit 1996
nach DIN EN ISO 9000-zertifiziert.

Die untersuchten Futtermittelunternehmen verfligen Uber einen eigenen Fuhrpark; fehlende
Kapazitaten werden jedoch Uber unternehmensexterne Spediteure abgedeckt. Bei dem in
der vorliegenden Arbeit betrachteten Transportunternehmen handelt es sich um eine Abfuhr-
gemeinschaft des Maschinenrings. Sie Ubernimmt neben dem Zuckerriibentransport den
Speditionsverkehr flr landwirtschaftliche Guter wie z. B. den Transport von Lebensmitteln,
Futtermitteln und Dingemitteln. Die Transporte werden im Auftrag von Agrarhandel, Genos-
senschaften, Erzeugergemeinschaften, Erzeugern, Ernahrungsgewerbe oder anderen Spedi-
tionen ausgefuhrt. Es bestehen keine spezifischen Anforderungen an die Abfuhrgemein-
schaft im Hinblick auf Zuckerriben; spezifische Anforderungen liegen aber fiir den Spediti-
onsverkehr fiur landwirtschaftliche Guter vor. Zum Grol3teil fordern die Auftraggeber eine Zer-
tifizierung des Transportunternehmens nach GMP 01 und GMP 07, die u. a. folgende Anfor-

derungen an das Transportunternehmen beinhalten:

0 die Einhaltung bestimmter Transportreihenfolgen (z. B. darf ohne vorherige
Reinigung nach Diingemitteln kein Getreide transportiert werden),

O die Einhaltung bestimmter Reinigungsvorschriften*,

O die HACCP-Uberwachung der Ablaufe sowie

O die Dokumentation der Transportablaufe (Fahrtenbuch).

Auftraggeber, die zwar nicht explizit ein GMP-Zertifikat verlangen, fordern von den Transpor-
teuren die Einhaltung der gleichen Vorschriften wie das GMP-System wie z. B. die Doku-

mentation der letzten drei Fahrten (Transporteur).

“® Innerhalb der Reinigungsvorschriften ist folgende Klassifizierung der Transportgiiter vorgesehen:

Kategorie 4 (alle Futter- und Lebensmittel wie z. B. Getreide oder Rapsschrot): keine Reinigung

Kategorie 3 (Dingemittel): Nassreinigung

Kategorie 2 (z. B. Biomull oder Altglas): Nassreinigung und Desinfektion

Kategorie 1 (z. B. Klarschlamm): keine Futter- und Lebensmitteltransporte erlaubt. Klarschlamm darf nur mit bestimmten LKW-
Aufliegern transportiert werden. Deshalb wird in Zukunft fur Klarschlammtransporte ein Auflieger von einem Schotterwerk an-
gemietet (Transporteur).
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FuMi 1

FuMi 2

Transporteur

Kurzbeschreibung

Mischfutterhersteller
einschlieRlich Erfas-
sungshandel, Handel

Mischfutterhersteller
einschlie3lich Erfas-
sungshandel, Handel

Abfuhrgemeinschaft
des Maschinenrings

und Transport und Transport

Umsatz (in €) 449 Mio. € 1.383 Mio. € k. A.
Mitarbeiter 1.133 1.871 k. A.
Standorte 1 Kraftfutterwerke, 51 |4 Kraftfutterwerke, k. A.

Erfassungslager 125 Erfassungslager,

7 Logistikzentren

Qualitatssicherungs- | DIN EN ISO 9000, DIN EN ISO 9000, GMP 01, GMP 07

systeme QS, GMP 13, QS, GMP+, GMP 13,
GMP 01, GMP 07 GMP 07, KAT
Rechtsform e. G. e. G. GbR

Tabelle 6.3: Kennzahlen und Merkmale der untersuchten Futtermittel- und Transportunter-

nehmen (eigene Tabelle, eigene Daten)

6.1.4. DETERMINANTEN DER ANPASSUNGSENTSCHEIDUNG UND ANPASSUNGSPROZESS

In der Futtermittelwirtschaft ist das Spektrum der bestehenden Qualitatssicherungssysteme
ebenso heterogen wie der Sektor selbst (s. 0.). Abnehmer stellen an Futtermittelhersteller,
Handler und Transporteure abweichende Anforderungen. Generell wurden die Qualitatssi-
cherungssysteme in der Futtermittelwirtschaft, wie z. B. das QS- und das GMP-System, U-
berwiegend aufgrund des externen Anreizes ,Erflllung von Kundenanforderungen® einge-
fuhrt.

,QS wurde eingefihrt, weil es der Markt fordert und die Abnehmer Druck machen
(FuMi 1).

-Wir missen das machen, was der Markt verlangt* (FuMi 2).

Die befragten Unternehmen der Futtermittelindustrie gingen nach der Anpassungsentschei-
dung bei der Implementierung der geforderten Qualitatssicherungssysteme folgendermafien

VOr:
Information des Personals mittels Schulungen;
Konzeption von Verfahrens-, Arbeitsanweisungen und Formblattern;
Durchfuihrung interner Audits;
Organisation externer Audits sowie

Uberwachung der KorrekturmaRnahmen von intern und extern festgestellten Mangeln
(FuMi 1 und 2).
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Trotz einer &hnlichen Vorgehensweise setzen FuMi 1 und 2 unterschiedliche Prioritdten im
Anpassungsprozeld und bringen unterschiedliche Voraussetzungen mit. Im Gegensatz zu
FuMi 1 hatte FuMi 2 bereits vor der QS-Einfuhrung die Anforderungen des GMP-Systems
umgesetzt und verfligte deshalb tber ein funktionierendes HACCP-System (einschlief3lich
Dokumentation). Deshalb entfallt bei FuMi 2 bei der QS-Implementierung Schritt 2 ,Konzep-
tion von Verfahrens-, Arbeitsanweisungen und Formblattern“. FuMi 1 muss Schritt 1 ,Infor-
mation des Personals mittels Schulungen” um den Schritt ,Bildung von HACCP-Teams mit
der Hilfe eines externen Beraters" erweitern. FUMi 2 gab an, dass Mitarbeiter z. T. von den
Qualitatssicherungssystemen keinen Nutzen erwarten und deren Implementierung daher
kritisch beurteilen oder sogar ablehnen. Dies ist stark personenabhéngig. Nach Angabe der
befragten Futtermittelunternehmen konnten die geforderten Qualitatssicherungssysteme
jedoch - ausreichende Mitarbeiterbeteiligung vorausgesetzt - ohne Schwierigkeiten umge-
setzt werden.

LAllerdings muss man daflir sorgen, dass das System lebt, dass die Verfahrens- und

Arbeitsanweisungen in der taglichen Arbeit umgesetzt und die Formblatter ausgefullt

werden. [...] Teamarbeit, Schulungen und interne Audits dienen dazu, das Qualitats-
bewusstsein der Mitarbeiter zu schulen* (FuMi 1).

6.1.5. DIE KOSTEN AUSGEWAHLTER QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME

Die Implementierungskosten von Qualitatssicherungssystemen in der Futtermittelwirtschaft
umfassen die Systemteilnahmegebuhren, die Auditkosten, die Arbeitskosten und sonstige
Kosten (z. B. fur Investitionen). Systemteilnahmegebtuhren fallen sowohl im Rahmen der
GMP-Zertifizierung als auch im Rahmen der QS-Zertifizierung an. Die QS-
Systemteilnahmegebiihren hdngen wie in Tabelle 6.4 aufgelistet in erster Linie von der Héhe
des Jahresumsatzes des Futtermittelunternehmens ab. Bei der GMP-Systemteilnahme
kommen weitere Systemteilnahmegebuhren hinzu. Die GMP-Systemteilnahmegebihren sind
im Gegensatz zu den QS-Systemteilnahmegebihren nicht nach dem Jahresumsatz der teil-
nehmenden Futtermittelunternehmen, sondern nach der Anzahl der Standorte eines Futter-
mittelunternehmens gestaffelt. Beim ersten GMP-Standard (GMP 01, GMP 07, GMP 13 oder
GMP +) belaufen sich die Gebihren fur den:

O 1. - 5. Standort auf 145,- Euro pro Standort,
O 6. - 10. Standort auf 110,- Euro pro Standort,
O 11. - 15. Standort auf 75,- Euro pro Standort und

O ab dem 16. Standort auf 40,- Euro pro Standort.
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Der Systemtrager des GMP-Systems, die niederlandische Wirtschaftsgruppe Tierfutter (Pro-

ductschapen Diervoeder, PDV), gewahrt bei jedem weiteren GMP-Standard am gleichen
Standort einen Rabatt von 50 % (FuMi 2). Die jahrlichen PDV-Gebulhren der Futtermittelun-

ternehmen FuMi 1 und FuMi 2 sind in den Tabellen 6.5 und 6.6 zusammengefasst. Die QS-

Systemteilnahmegebiihren sind entsprechend der Jahresumsatzen fir FuMi 1 und FuMi 2

gleich hoch. Die PDV-Teilnahmegebihren dahingegen sind fuir FuMi 2 v. a. aufgrund der

grolReren Anzahl an Erfassungslagern héher als fir FuMi 1.

Jahresumsatz (in Euro)

Jahresbeitrag (in Euro)

bis 5 Mio. 300,00 €
5 Mio. bis unter 10 Mio. 500,00 €
10 Mio. bis unter 25 Mio. 1.000,00 €
25 Mio. bis unter 50 Mio. 1.500,00 €
Uber 50 Mio. 2.000,00 €
Uuber 50 Mio. Umsatz und an mehreren 4.000,00 €

Standorten in der Summe

Tabelle 6.4: QS-Systemteilnahmegebihren der Futtermittelwirtschaft (eigene Tabelle, in An-
lehnung an QS 2003, S. 1)

System- QC GMP 01 GMP 07 PDV-
gebihr (GMP 13) (11 Erfas- (11 Erfas- Gebuhren
pro (51 Erfas- sungs- sungs- insgesamt
Standort sungs- stellen) stellen)
stellen)
1. - 5. Standort 145,00€ [725,00 € 362,50 € 362,50 € 1.450,00 €
6. — 10. Standort 110,00 € |550,00 € 275,00 € 275,00 € 1.100,00 €
11.-15. Standort | 75,00 € 375,00 € 37,50 € 37,50 € 450,00 €
16. — 51 Standort  |40,00 € 1.440,00€ |- - 1.440,00 €
PDV-Gebihren 3090,00 € 675,00 € 675,00 € 4.440,00 €
insgesamt
Tabelle 6.5: PDV-Gebuhren von FuMi 1 (eigene Tabelle, eigene Daten)
System- GMP+ QC (GMP 13) GMP 07 PDV-
gebuhr (4 Kraftfut- (125 Erfas- | (7 Logistik- | Gebuhren
pro ter-werke) sungs- zentren) insgesamt
Standort stellen)
1. - 5. Standort 145,00€ |580,00 € 725,00 € 725,00 € 2030,00 €
6. — 10. Standort 110,00 € |- 550,00 € 220,00 € 770,00 €
11. - 15. Standort | 75,00 € - 375,00 € - 375,00 €
16. — 125 Standort 40,00 € - 4.400,00 € - 4.400,00€
PDV-Gebihren - 580,00 € 6050,00 € 945,00 € 7.575,00 €
insgesamt

Tabelle 6.6: PDV-Gebihren fur FuMi 2 (eigene Tabelle, eigene Daten)
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FuMi 1 berichtete, dass die Auditorgebihr 950,- € pro Tag betrug. Zudem berechnete die
Zertifizierungsgesellschaft 330,- € Bearbeitungsgebihren fur die Erstellung des Auditberichts
und die Ausstellung des Zertifikats. Im Durchschnitt dauerte ein Audit einen halben Tag. Die
durchschnittlichen Auditkosten beliefen sich daher in der Vergangenheit auf 805,- € pro
Standort. Ein aktuelles Pauschalangebot der Zertifizierungsgesellschaft bietet die Zertifizie-
rung aller Standards (DIN EN ISO 9000ff., QS, GMP 01, GMP 07, GMP 13) in den kommen-
den drei Jahren an allen Standorten von FuMi 1 (1 Kraftfutterwerk und 51 Erfassungslager)
fur 30.000,- € an. Die QS-Zertifizierung muss lediglich einmal in den veranschlagten drei
Jahren im Kraftfutterwerk; die GMP 13-Zertifizierung dahingegen einmal pro Jahr* in 17 Er-
fassungslagern; die GMP 01- und die GMP 07-Zertifizierung zweimal pro Jahr*® in vier Erfas-

sungslagern durchgefuhrt werden.

Futtermittelunternehmen FuMi 1 Iasst nicht alle 51 Erfassungslager einmal pro Jahr auditie-
ren, sondern hat das Modell der Matrixzertifizierung gewahlt. Matrixzertifizierung heif3t, dass
nur eine Stichprobe von einem Drittel der Standorte pro Jahr auditiert wird. Dies birgt jedoch
die Gefahr, dass beim Vorliegen einer kritischen Abweichung von den GMP-Bestimmungen
an einem einzigen Standort, die Zertifikate aller Erfassungslager gesperrt werden bis die
festgestellte Abweichung beseitigt ist. Die von der Zertifizierungsgesellschaft angesetzten
30.000,- € enthalten insgesamt 106 einzelne Audits (einschliel3lich der j&hrlichen
DIN EN ISO 9000ff.-Zertifizierungen an allen Standorten). Damit kostet ein Audit im Durch-
schnitt 283,02 Euro. FuMi 1 kann durch den Abschluss eines mittelfristigen Vertrages mit der
Zertifizierungsgesellschaft und durch die Matrixzertifizierung die Auditkosten mafgeblich
reduzieren (vgl. Tabelle 6.7). Die mittel- bis langfristige Bindung an eine Zertifizierungsge-
sellschaft sowie ein Preisdumping am Markt fir Zertifizierungen kénnen sich jedoch negativ
auf die Qualitat der Audits und damit negativ auf die Glaub- und Vertrauenswirdigkeit der
Qualitatssicherungssysteme auswirken. FuMi 1 konnte den mit den Audits verbundenen Ar-

beitsaufwand und damit die Arbeitskosten nicht identifizieren und quantifizieren.

“" (angekiindigt)
(einmal angemeldet und einmal unangemeldet)
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Standard Anzahl der Audit- Auditkosten | Audikosten | Audikosten
Standorte haufigkeit je Audit ingesamt/ ingesamt/
(Matrix- 3 Jahre Jahr
zertifizierung)
QS 1 alle 3 Jahre 283,02 € - 283,02 € - 94,34 € -
805,00 € 805,00 € 268,33 €
GMP 13 51 (17) 1 Audit/ Jahr | 283,02 € - 14.434,02 € — |4.811,34 € -
805,00 € 41.055,00 € ]13.685,00 €
GMP 01 11 (4) 2 Audits/ Jahr | 283,02 € - 6.792,48¢€ - 2.264,16 € -
805,00 € 17.710,00 € |5.903,33 €
GMP 07 11 (4) 2 Audits/ Jahr | 283,02 € - 6.792,48 € - |2.264,16 €-
805,00 € 17.710,00 € |5.903,33 €
DINENISO |2 1 Audit/ Jahr |283,02 € - 1.698,12€ - 566,04 € -
9000 805,00 € 4.830,00 € 1.610,00 €
Audikosten - - - 30.000,12 € - [10.000,04 € -
ingesamt 82.110,00 € |27.370,00 €

Tabelle 6.7: Die Auditkosten von FuMi 1 (eigene Tabelle, eigene Daten)

FuMi 2 konnte den Aufwand und die Kosten der Audits durch Kombiaudits senken. Die Kom-
biaudits in den vier Kraftfutterwerken, die jeweils die DIN EN ISO 9000ff., GMP+ und QS
umfassen, kosteten etwa 3.000,- € pro Standort und Jahr (vgl. Tabelle 6.8). Die DIN EN ISO
9000ff.- und GMP 13-Zertifizierungen in den 125 Erfassungslagern erfolgten in FuMi 2 eben-

falls als Kombiaudits. Die Kombiaudits in den Erfassungslagern kosteten 700,- bis 800,- €

pro Standort und Jahr.

Kombiaudits Anzahl der Audithaufigkeit Auditkosten je Audikosten
Standorte Audit ingesamt/ Jahr
DIN EN ISO 4 Kraftfutter- |1 Audit/ Jahr 3.000,- € 12.000,00 €
9000ff., GMP+, werke
QS
DIN EN ISO 125 (42) Er- |1 Audit/ Jahr 700,00 € — 29.400,00 € -
9000ff., GMP 13 |fassungslager 800,00 € 33.600,00 €
GMP 07 7 Logistik- 2 Audits/ Jahr 350,00 € — 4.900,00 € -
zentren 400,00 € 5.600,00 €

Audikosten inge- |- - - 46.300,00 € -
samt 51.200,00 €

Tabelle 6.8: Auditkosten von FuMi 2 (eigene Tabelle, eigene Daten)

Im Gegensatz zu FuMi 1 konnte FuMi 2 den Arbeitsaufwand interner und externer Audits

identifizieren. An jedem Standort fanden jahrlich 1,3 interne Audits statt. In jedem Betrieb

erfolgte ein reguléres internes Audit und in jedem dritten Betrieb ein zusatzliches internes

Audit zur Vorbereitung auf das externe Audit, denn auch FuMi 2 wendete das Prinzip der

Matrixzertifizierung an. Ein internes Audit dauerte eine bis vier Stunden. Daran beteiligt wa-
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ren ein bis zwei Mitarbeiter des Standortes sowie ein interner Auditor. Zur Quantifizierung
des Arbeitsaufwandes wurden Daten des Statistischen Bundesamtes herangezogen. Eine
geleistete Arbeitsstunde im Ernahrungsgewerbe kostet 19,34 € (vgl. Statistisches Bundes-
amt 2000). Ein Mitarbeiter des Qualitdtsmanagements kostet zwischen 25,- € und 37,50 €
pro geleisteter Arbeitsstunde®. Die Arbeitskosten der internen Audits lagen damit zwischen
57,64 € und 266,14 € pro Standort und Jahr; fir das gesamte Unternehmen zwischen
7.435,56 € und 34.332,06 € pro Jahr. Die Arbeitskosten der externen Audits basieren auf
den folgenden Daten (vgl. Tabelle 6.9):

O 4 Kraftfutterwerke: 1 Kombiaudit pro Jahr, 1 Audittag, 3 - 4 Mitarbeiter;

O 42 Erfassungslager: 1 Kombiaudit pro Jahr, 0,5 Audittage, 2 - 3 Mitarbeiter

sowie
O 7 Logistikzentren: 2 Audits pro Jahr, 0,5 Audittage, 2 — 3 Mitarbeiter.

Die gesamten Arbeitskosten beliefen sich fir das gesamte Unternehmen auf 31.157,28 € bis
70.929,68 € pro Jahr.

Arbeitskosten Arbeitskosten |Arbeitskosten| Arbeitskosten
interner Audits/ | externer Audits/ gesamt/ gesamt alle
Standort und Standort und Standort und | Standorte/ Jahr
Jahr Jahr Jahr
4 Kraftfutterwerke |57,64 € - 464,16 € - 618,88 | 521,80 € - 2.087,20 € -
266,14 € € 885,02 € 3.540,08 €
125 Erfassungla- |57,64 € - 154,40 € - 232,08 | 212,04 € - 26.505,00 € -
ger 266,14 € € 498,22 € 62.277,50 €
7 Logistikzentren |57,64 -€ - 308,80 € - 464,16 | 366,44 € - 2.565,08 € -
266,14 € € 730,30 € 5.112,10 €
Arbeitskosten von |- - - 31.157,28 € -
FuMi 2 pro Jahr 70.929,68 €

Tabelle 6.9: Arbeitskosten interner und externer Audits in FuMi 2 pro Jahr (eigene Tabelle,

eigene Daten)

Im untersuchten Transportunternehmen entstanden durch Mitarbeiterschulungen zur Vorbe-
reitung der Mitarbeiter auf das GMP 01- und GMP 07-Audit 85 Arbeitsstunden und damit
Arbeitskosten in Hohe von 1.643,90 €. Der Arbeitsaufwand des externen Audits belief sich
auf zusatzliche 12 Arbeitsstunden und damit auf 232,08 € Arbeitskosten. Die Auditkosten
betrugen 4.500,- €. Durch die Erstzertifizierung entstanden dem Transportunternehmen Kos-

ten in H6he von insgesamt 6.810,98 € (einschlie3lich PDV-Teilnahmegebihren). Da ein

“° Die Arbeitskosten pro Stunde fir einen Mitarbeiter des Qualitdtsmanagements wurden nach Angaben der Stufe Schlachtung
und Zerlegung berechnet, da entsprechende Daten fur die Futtermittelindustrie fehlen.
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Wiederholungsaudit nur alle drei Jahre erfolgt, betragen die Kosten der GMP 01 und

GMP 07-Einfuhrung im befragten Transportunternehmen 2.270,33 € pro Jahr (Transporteur).

Abgesehen von den Audit- und Arbeitskosten investierten die betrachteten Futtermittelunter-
nehmen im Zusammenhang mit der Einfiihrung der Qualitatssicherungssysteme GMP- und
QS-System in Lagerrdume und Lagerbehalter fir Ruckstellmuster. Fiur die Aufbewahrung
von Ruckstellmustern wurde in FuMi 1 ein Raum mit Temperaturregelung eingerichtet sowie
Plastikboxen flr den Zeitraum eines halben Jahres (gesetzliche Aufbewahrungsfrist) ange-
schafft. FUMi 1 und 2 tatigten auRerdem Investitionen in Dokumentations- und Rickverfolg-
barkeitssysteme. FuMi 2 investierte 70.000,- € bis 80.000,- € in eine neue Software zur Do-

kumentation und Ruckverfolgbarkeit.

Auch in FuMi 1 wurde in den Erfassungslagern eine neue Software eingefiihrt, die es ermdg-
licht jeder Zelle die betreffenden Landwirte zuzuordnen und umgekehrt. Bis dato war dies nur
Uber ein handisch gefiihrtes Silobuch mdglich. Folge der Erfullung der Verpflichtung zur
Ruckverfolgbarkeit auf der Stufe der Futtermittelindustrie war somit eine Intensivierung der
EDV-Systeme. Die befragten Futtermittelunternehmen ordneten die Investitionen in die EDV-
Systeme den Qualitatssicherungssystemen zu, da diese bereits in den Jahren 2001 bis 2003
umgesetzt wurden, die Lebensmittelbasisverordnung 178/2002/EU die Ruckverfolgbarkeit
jedoch erst seit dem 01.01.2005 gesetzlich vorschreibt.

Wie der befragte Transporteur konstatiert, bieten Agrarhandels- und Futtermittelunterneh-
men zudem kostenlose Lehrgange zur Vorbereitung einer GMP 01- und GMP 07-
Zertifizierung an. Dadurch entstehen den Futtermittelunternehmen wiederum zusétzliche
Kosten durch die Implementierung des QS- bzw. des GMP-Systems. FuMi 2 gab an, dass
etwa ein Viertel bis ein Drittel der Arbeitszeit des Leiters des Qualitdtsmanagements durch
Schulungen von Mitarbeitern der Transportunternehmen und dem Schriftwechsel mit Trans-
porteuren beansprucht wird. Durch die enge Einbeziehung der Transportunternehmen ver-
suchen Futtermittelhersteller, die Verschleppung von Kontaminationen und Reklamationen
aus Transportgriinden zu vermeiden sowie ihrer Sorgfaltspflicht gerecht zu werden. Die in
GMP 07 festgelegten Reinigungsvorschriften verursachen dariiber hinaus im unternehmens-
eigenen Fuhrpark Folgekosten. Die vorgeschriebenen Nassreinigungen beispielsweise stei-
gern ineffiziente Standzeiten und Verschlei3 (FuMi 1). FuMi 2 musste in ein oder zwei Be-
triebsstatten zusatzliche Elevatoren anschaffen, da nach Dinger und vor Getreide eine
Nassreinigung erforderlich ist. In drei bis vier Betrieben fihren zudem die GMP 13-
Bestimmungen zu einer nicht-optimalen Ausnutzung der verfligharen Lagerkapazitaten (Fu-
Mi 2).
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6.1.6. DER NUTZEN AUSGEWAHLTER QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME

Die untersuchten Futtermittelunternehmen konnten zwar verschiedene Nutzenaspekte der
implementierten Qualitatssicherungssysteme benennen, aber keinen der identifizierten Nut-
zenaspekte quantifizieren. FuMi 1 und 2 gaben an, dass die im Rahmen des QS- und des
GMP-Systems geforderten Ruckstellmuster die Nachweissicherung und den Entlastungsbe-

weis bei Produkthaftungsfallen ermdglichen.

Nach Angabe von FuMi 1 und 2 besitzen Qualitdtssicherungssysteme zudem das Potential
Kreuzkontaminationen zu reduzieren und damit Reklamationen, offentliche Warenrickrufe
und negative Medienberichte zu vermeiden. Beispielsweise brach in FuMi 2 der Futtermit-
telabsatz nach Medienberichten tber den Fund von Tiermehl im Tierfutter mehrere Wochen
lang ein. In einem weiteren Fall, in dem Zuckerriibenmelasse mit dem Wachstumshormon
Metoxy-Progesteron-Azetat (MPA) kontaminiert war, wurde aufgrund der gegebenen Ruck-
verfolgbarkeit ein stiller Warenrtckruf realisiert und damit wurden negative Medienberichte
vermieden und der Absatz stabilisiert. Der Umfang und monetare Wert von Reklamationen
und offentlichen Warenrickrufen, die durch den Einsatz von Qualitatssicherungssystemen
vermieden werden, kann in der Futtermittelwirtschaft aufgrund grof3er Jahresschwankungen
und Ausreil3er nicht zuverlassig quantifiziert werden. Beispielsweise ist der Kéferbefall von
Jahr zu Jahr unterschiedlich hoch und wird von Feuchtigkeit und Fallzahl Uberlagert. Die
Ursachen von Reklamationen und 6ffentlichen Warenriickrufen kénnen deshalb nicht eindeu-
tig zugeordnet werden. Ein weiteres Beispiel ist, dass z. B. die Ladung eines ganzen Schiffes
(bis 500t bzw. bis 20.000,- €) aufgrund einer Reklamation vernichtet werden muss, was zu
hohen AusreiRern fuhrt (FuMi 2).

Laut dem befragten Transporteur besteht der Nutzen eines GMP 07-Zertifikats ,nicht darin,
dass man neue Auftrage aquirieren oder hthere Preise erzielen konnte. Das GMP-Zertifikat
ermoglicht dem Transportunternehmen den Nachweis, dass er die Gute Praxis einhélt und
leistet einen Beitrag zur Aufrechterhaltung der Unternehmensreputation. Aul3erdem tragt es
dazu bei, die am Transport beteiligten Personen fir den Umgang mit Futter- und Lebensmit-
teln zu sensibilisieren” (Transporteur). Die Sensiblisierung der Mitarbeiter fir Sicherheits-
und Qualitatsfragen durch die Bildung von HACCP-Teams, Schulungen der Mitarbeiter und
interne Audits wird durch FuMi 1 und FuMi 2 bestatigt.

Die durch die Dokumentation erreichte Transparenz der betrieblichen Abléaufe bildet dartber
hinaus die Voraussetzung fiir Schwachstellenanalysen und KorrekturmafRnahmen und damit
fur einen kontinuierlichen Verbesserungsprozess. Der kontiniuierliche Verbesserungsprozess
wurde trotz DIN EN I1SO 9000ff. in keinem der untersuchten Futtermittelunternehmen institu-
tionalisiert (FuMi 1 und 2). Nach Angabe der befragten Futtermittelunternehmen dienen die

Qualitatssicherungssysteme QS- und GMP-System jedoch hauptsachlich dazu, Kundenan-
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forderungen zu erfiullen und dadurch den Absatz zu sichern sowie ein Marktausscheiden zu

verhindern.

Die untersuchten Futtermittelunternehmen stellen aufgrund der Einfihrung der Qualitatssi-
cherungssysteme entlang der Lebensmittelkette eine Intensivierung ihrer Beziehungen
upstream (Primarerzeuger, Einzelfuttermittellieferanten) und downstream (Abnehmer) fest.
Nach Aussage von FuMi 2 ist die Zahl der Kundenaudits nach Einfilhrung der Qualitatssiche-
rungssysteme gestiegen, weil auch auf der Stufe der Abnehmer Qualitatssicherungssysteme
(insbesondere IFS) zunehmend Verbreitung finden. Im Rahmen des IFS werden die Abneh-
mer danach beurteilt, ob und welche Malinahmen sie zur Lieferantenbeurteilung ergreifen.
Lieferantenaudits waren friher eine Ausnahme, wurden nur durchgefihrt wenn ,etwas im
Argen lag” (FuMi 2). Die Anforderungen der Abnehmer liegen teilweise lUber den Anforde-
rungen der Qualitatssicherungssysteme.
~-Wenn Kunden kommen, sind die Audits teilweise schwieriger, als wenn die Zertifizie-
rungsgesellschaft kommt. Da muss man eventuell auch noch etwas zusatzlich ma-
chen. Zum Beispiel Schadlingsbekampfung detaillierter. Sie akzeptieren z. B. nicht,
dass wir die Nagetierbekdmpfung in unserem Betrieb durch eigenes Personal, unge-
schultes Personal, machen. Sie verlangen Personal mit spezieller Ausbildung flr
Schéadlingsbekdmpfung. Sie gehen in manchen Details in jedem Fall Uber die allge-
meinen Anforderungen hinaus. Oder oft verlangen Sie Analysen von unserer Ware
z. B. hinsichtlich Mykotoxine oder niedrigere Grenzwerte. So dass wir zusatzliche A-
nalysen in Auftrag geben missen® (FuMi 2).
Die Futtermittelunternehmen ihrerseits erweiterten die Liefervoraussetzungen fir Einzelfut-
termittellieferanten um den Nachweis eines QS- oder GMP-Zertifikats (K.O.-Kriterium bei der
Lieferantenbewertung). Sie fihren zunehmend auch Audits bei landwirtschaftlichen Rohstoff-
lieferanten durch (FuMi 1 und 2). Neben einer verstarkten Nachfrage nach Qualitatssiche-
rungssystemen auf den vorgelagerten Stufen (z. B. Getreideproduzenten), wurden laut Deut-
scher Verband Tiernahrung e. V. (DTV) die brancheniblichen Kontrakte zwischen Mischfut-
terherstellern und Rohstofflieferanten neugestaltet und vereinheitlicht, um die Rohstoffliefe-
ranten (z. B. bei Uberschreitung der Hochstgehalte bei unerwiinschten Stoffen) starker in die

Haftung nehmen zu kénnen (DTV 2003c, S. 4).

Tabelle 6.10 gewahrt abschlieRend einen Uberblick tiber die identifzierten und quantifizierten
Kosten und Nutzenaspekte, die mit der Implementierung der Qualitatssicherungssysteme
QS- und GMP-System verbunden sind. Sie zeigt, dass keines der untersuchten Unterneh-
men einen positiven K/N-Koeffizienten realisieren kann. Die Kosten konnten in Abhangigkeit
vom befragten Futtermittelunternehmen mehr oder weniger vollstandig quantifiziert werden.
Der Nutzen konnte von keinem der untersuchten Unternehmen quantifiziert werden. QS- und
GMP-System wurden Uberwiegend aufgrund von Kundenanforderungen eingefiihrt. Die An-
passungskosten in FuMi 1 betrugen in Abh&ngigkeit von der Hohe der Auditkosten zwischen
315,39 € bis 649,42 € pro Standort und Jahr. In FuMi 2 lagen die Anpassungskosten zwi-
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schen 853,18 € und 1.294,89 € pro Standort und Jahr. Die Kostendifferenz ergab sich dar-

aus, dass FuMi 2 im Gegensatz zu FuMi 1 den Arbeitsaufwand und die getétigten Investitio-

nen, die durch die Implementierung der Qualitatssicherungssysteme QS und GMP verur-

sacht wurden, quantifizieren konnte. Die Anpassungskosten des Transporteurs beliefen sich
aufgrund hoher Auditkosten auf 2.270,33 € pro Standort und Jahr.

FuMi 1 FuMi 2 Transporteur
Systemteilnahme- 4.400,00 € 7.575,00 € 145,00 €
gebihren PDV
Systemteilnahme- 2.000,00 € 4.000,00 € -
gebihren QS
Auditkosten 10.000,12 € - 27.370,00 |46.300,00 € - 51.200,00 € |1.500,00 €
€
Arbeitskosten k. A. 44.157,28 — 96.929,68 €° 625,33 €
Investitionen k. A. 14.000,00 — 16.000,00 €** |-
Gesamtkosten 16.400,12 € - 33.770,00 |116.032,28 € - 176.104,68 |2.270,33 €
€ €
Gesamtkosten je 315,39 - 649,42 € 853,18 € — 1.294,89 € 2.270,33 €
Standort
Nutzen - - -

K/N-Koeffizient

Tabelle 6.10: Uberblick iber Kosten und Nutzen von Qualitatssicherungssystemen in der

Futtermittelwirtschaft (eigene Tabelle, eigene Daten)

% Arbeitskosten umfassen 1) Arbeitsaufwand fiir interne Audits, 2) Arbeitsaufwand fiir externe Audits, 3) Arbeitsaufwand fur
Schulung und Schriftverkehr mit Speditionen (13.000,00 bis 26.000,00 €). Arbeitskosten fur Schulungen und Schriftwechsel mit
Speditionen wurde berechnet nach Arbeitsaufwand (25 % - 33,33 % der Arbeitszeit) und Arbeitskosten fur Mitarbeiter des Quali-

tatsmanagements (200,00 bis 300,00 Euro pro Arbeitstag, 5 Arbeitstage pro Woche, 52 Wochen pro Jahr).

* Investitionen in Dokumentations- und Riickverfolgbarkeitssoftware in Héhe von 70.000,- bis 80.000,- Euro werden (ber fiinf

Jahre abgeschrieben.
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6.2. KOSTEN UND NUTZEN VON QUALITATSSICHERUNGSSYSTEMEN IN DER

PRIMARPRODUKTION

6.2.1. MARKTSTRUKTUR DER PRIMARPRODUKTION

Die deutsche Landwirtschaft ist von einer atomistischen Marktstruktur gepragt. Im Jahr 2003
existierten in Deutschland insgesamt 305.970 landwirtschaftliche Betriebe mit Viehhaltung,
wobei 34 % der Betriebe in der Schweinehaltung und 65 % der Betriebe in der Rinderhaltung
tatig waren (vgl. Tabelle 6.11). Teilweise sind die Betriebe sowohl in der Schweinehaltung
als auch in der Rinderhaltung aktiv. Der Rest verteilt sich auf andere Tierarten wie z. B. Pfer-
de-, Schaf- oder Ziegenhaltung. Uberdurchschnittlich ist der Anteil der schweinehaltenden
Betriebe in den Bundeslandern Hessen mit 55 %, Thiringen mit 42 % und Baden-
Waurttemberg mit 40 %; unterdurchschnittlich ist er im Saarland mit 18 %, in Schleswig-
Holstein mit 16 % und in den Stadtstaaten mit nur 7 %. Der durchschnittliche Schweinebe-
stand pro Halter umfasste 2003 etwa 158 Tiere. Hinsichtlich der Betriebsgrof3e in der
Schweinehaltung besteht ein Ost-West- und ein Nord-Sud-Gefélle (vgl. Tabelle 6.12). Die
groRten Tierbestdnde pro Schweinehalter befinden sich in Mecklenburg-Vorpommern
(ca. 918 Tiere), in Sachsen-Anhalt (ca. 768 Tiere) und in Brandenburg (ca. 650 Tiere); ge-
folgt von Schleswig-Holstein (ca. 561 Tiere) und Niedersachsen (ca. 425 Tiere). Die kleins-
ten Tierbestande sind in den Stadtstaaten (ca. 53 Tiere), in Hessen (ca. 73 Tiere), im Saar-

land (ca. 79 Tiere) und in Rheinland-Pfalz zu finden (ca. 128 Tiere).

193



Betriebe mit Viehhaltung |Betriebe mit Schweinehal-| Anteil der Betriebe mit
insgesamt tung Schweinehaltung

Baden-Wirttemberg 142239 16965 40%
Bayern 103476 28952 28%
Brandenburg 5030 1183 24%
Hessen 20234 11198 55%
Mecklenburg-
\orpommern 3763 750 20%
Niedersachsen 46521 18323 39%
Nordrhein-Westfalen 41159 16179 39%
Rheinland-Pfalz 12332 2654 22%
Saarland 1428 261 18%
Sachsen 6267 1567 25%
Sachsen-Anhalt 3135 1068 34%
Schleswig-Holstein 15793 2541 16%
Thiringen 4071 1725 42%
Stadtstaaten (Berlin,
Bremen, Hamburg) 522 38 7%
Deutschland (insge-
samt) 305970 103404 34%

Tabelle 6.11: Anteil der schweinehaltenden Betriebe an allen viehhaltenden Betrieben im
Jahr 2003 nach Bundeslandern (eigene Tabelle, in Anlehnung an Statistisches Bundesamt
2005a)

Betriebe mit Schweine- durchschnittlicher Tier-
haltung Schweine insgesamt bestand pro Halter

Baden-Wirttemberg |16965 2302247 135,71
Bayern 28952 3731187 128,87
Brandenburg 1183 769084 650,11
Hessen 11198 819310 73,17
Mecklenburg-
Vorpommern 750 688122 917,50
Niedersachsen 18323 7795272 425,44
Nordrhein-Westfalen (16179 6268280 387,43
Rheinland-Pfalz 2654 340809 128,41
Saarland 261 20700 79,31
Sachsen 1567 641428 409,34
Sachsen-Anhalt 1068 819985 767,78
Schleswig-Holstein 2541 1425368 560,95
Thiringen 1725 710521 411,90
Stadtstaaten (Berlin,
Bremen, Hamburg) 38 2007 52,82
Deutschland (insge-
samt) 103404 16334320 157,97

Tabelle 6.12: Durchschnittlicher Tierbestand pro Schweinehalter im Jahr 2003 nach Bundes-

landern (eigene Tabelle, in Anlehnung an Statistisches Bundesamt 2005b)
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6.2.2. PRODUKTIONSKOSTEN DER SCHLACHTSCHWEINEERZEUGUNG

Die Kosten der Schlachtschweineerzeugung wurden basierend auf Daten aus der Kosten-
Leistungs-Rechnung der Schlachtschweineerzeugung des Versuchsbetriebes Marienborn-
Heldenbergen der Justus-Liebig-Universitat als 8jahrige Durchschnittswerte von Anfang
1996 bis Ende 2003 ermittelt. Auf die Betriebsdaten wurde zuriickgegriffen, da die KTBL-
Daten® fiir ein Standardproduktionsverfahren der Schlachtschweineerzeugung inkonsistent
waren, wurde. Auf dem Versuchsbetrieb Marienborn-Heldenbergen liegen folgende Rah-

menbedingungen vor:
O Gebaude (geschlossener Kammstall);
0 Aufstallung (1013 Stallplatze);

O Futterung und Tranke (Phasenfitterung, Rohrbreiautomaten, automatisches

Verteilsystem) sowie
0 Luftung und Klimatisierung.

Das Stallmanagement auf dem Versuchsbetrieb Marienborn-Heldenbergen lasst sich wie

folgt charakterisieren:

O Die Mast erfolgt im Rein-Raus-Verfahren.

O Es wurde von ca. 31 kg Ferkellebendgewicht (31,29 kg) bis ca. 117 kg
Schweineverkaufslebendmasse (116,63 kg) durchgéngig gemastet

(vgl. Abbildung 6.2). Die durchschnittliche Tageszunahme betrug 632,35 g.

0 Bei einer Verlustrate von ca. 6 % (5,9 %)>® wurden im Durchschnitt 952 Ver-

kaufstiere erzeugt (vgl. Abbildung 6.3).
0 Die Ausschlachtungsrate betrug 79 %°*.

O Der durchschnittliche Mastdurchgang dauerte 136 Tage (einschlief3lich 7,35

Tage Serviceperiode) und pro Jahr wurden 2,7 Umtriebe realisiert.

52 KTBL-Daten gaben 0,7 gm Flache pro Tier vor, gleichzeitig wurde aber bis 118 kg gemastet. Dies bedeutet einen Versto3
gegen die Schweinehaltungsverordnung, die ab 110 kg einen Mindestplatzbedarf von 1 gm vorschreibt. KTBL-Daten sind empi-
risch erhobene Betriebsdaten, so dass man u. U. daraus schlieen kann, dass die gesetzlichen Anforderungen an den Min-
destplatzbedarf pro Schwein haufig und insbesondere in der Mastendphase nicht eingehalten werden (vgl. KTBL 2004, S. 428ff.
und S. 434ff.).

53 Die durchschnittlichen Tierverluste pro Durchgang betrugen 61 Tiere.

54 Die Ausschlachtungsrate wurde aus der Schweineverkaufslebendmasse von durchschnittlich 116,63 kg und der Schweine-
verkaufsschlachtmasse von durchschnittlich 92,57 kg berechnet.
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Ferkeleinkaufslebendmasse, Schweineverkaufslebendmasse,
Schweineverkaufsschlachtmasse
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Abbildung 6.2: Kennzahlen der Schlachtschweineproduktion I (eigene Abbildung, in Anleh-
nung an Daten der Kosten-Leistungs-Rechnung der Schlachtschweineerzeugung des Ver-
suchsbetriebs Marienborn-Heldenbergen, 1996-2003)

Durchgangstage und Tierverluste in der
Schlachtschweineproduktion des Versuchsbetriebes
Marienborn-Heldenbergen
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‘ —&— Durchgangstage (Anzahl) —li— Tierverluste (Stiick pro Durchgang) ‘

Abbildung 6.3: Kennzahlen der Schlachtschweineproduktion Il (eigene Abbildung, in Anleh-
nung an Daten der Kosten-Leistungs-Rechnung der Schlachtschweineerzeugung des Ver-
suchsbetriebs Marienborn-Heldenbergen, 1996-2003)
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Ferkel- und Schlachtschweinepreise wurden den Statistiken der Zentralen Markt- und Preis-
berichtsstelle GmbH (ZMP) enthnommen. Die Ferkelpreise betrugen im betrachteten Zeitraum
durchschnittlich 47,52 € pro Stuck (Variationskoeffizient 23,76 %); die Auszahlungspreise der
Versandschlachtereien und Fleischwarenfabriken fir Schlachtschweine durchschnittlich
145,84 € pro 100 kg Schlachtgewicht (Variationskoeffizient 15,46 %). Der Futtermittelpreis
lag fur Futtermittel A, ein Alleinfuttermittel fir Mastschweine bis etwa 50 kg mit einem Getrei-
deanteil unter 50 %, im Durchschnitt bei 185,50 € pro Tonne (t) (Variationskoeffizient
2,22 %); fur Futtermittel B, ein Alleinfuttermittel fir Mastschweine ab etwa 50 kg mit einem
Getreideanteil Uber 50 %, bei 178,75 € pro t (Variationskoeffizient 5 %) (vgl. Abbildung 6.4).

Input- und Outputpreise der Mastschweineerzeugung
250,00 €
200,00€ |
150,00 €

100,00 €

Preise (in €)

50,00 € -

0,00€ T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T 1
I I T T A P P P P PR R &> O P
SRR S MRS N RO SR S S M RN

Zeit (in Monate)
—e— Schlachtschweinepreise (€/ 100 kg SG) —m— Ferkelpreise (€/ Stlick)
—a— Futtermittel A (€/ 1) Futtermittel B (€/ t)

Abbildung 6.4: Input- und Outputpreise der Schlachtschweineerzeugung® (eigene Abbil-
dung, in Anlehnung an WEIR 2004, S. 118 und S. 121; WEIR 2002, S. 118 u 121; STRATMANN
ET AL. 2004, S. 196; STRATMANN 2003, S. 194)

Die Kalkulation der Leistungen, der Produktionskosten und des Gewinnbeitrages der

Schlachtschweineerzeugung pro Stallplatz und Jahr erfolgte nach Tabelle 6.13. Die Leistun-

* Preise fir Qualitatsferkel, 25 kg, ab Hof, nach ,Kammerprogramm® (€/ Stiick); Auszahlungspreise der Versandschlachtereien
und Fleischwarenfabriken fur Schweine der Standardqualitat, ,Referenzpreise” (€/ 100 kg SG), Futtermittel A: Alleinfutter fir
Mastschweine bis ca. 50 kg (€/ t) und Futtermittel B: Alleinfutter fir Mastschweine ab ca. 50 kg (€/ t); Januar 2001 bis Dezem-
ber 2003
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gen pro Stallplatz und Jahr betrugen 368,88 €, die Gesamtkosten pro Stallplatz und Jahr
344,89 €. Daraus resultierte ein Deckungsbeitrag von 49,99 € pro Stallplatz und Jahr und ein
Gewinnbeitrag von 23,99 € pro Stallplatz und Jahr. Die Produktionskosten betrugen 1,38 €
pro kg Schlachtgewicht (SG). Hauptkostentreiber der Schlachtschweineerzeugung waren die
Futterkosten mit 38,24 % der Gesamtkosten und die Ferkelkosten mit 37,2 % der Gesamt-
kosten. Der Anteil der laufenden Sachkosten betrug 5,71 %. Die Arbeitskosten machten
5,54 % aus, die Vermarktungskosten 4,95 % und die Abschreibungen auf Stallgebaude und

Stalleinrichtungen 7,54 %.

Die Produktionskosten in der US-amerikanischen Schweinefleischerzeugung dahingegen
liegen bei 0,98 € pro kg SG und bei den Brasilianern sogar bei nur 0,84 € pro kg SG. Jedoch
wird der Absatz des US-amerikanischen Fleisches in Europa durch die Zélle und die Trans-
portkosten verteuert, so dass die US-amerikanische Ware mit der deutschen nicht konkur-
renzfahig ist. Auch bei einer Senkung der Zdélle im Jahr 2006 von momentan 0,54 € pro
kg SG auf 0,3 € pro kg SG ist der US-amerikanische Angebotspreis immer noch héher als
der Preis fur heimisches Schweinefleisch. Smithfield, weltweit groRter Produzent von
Schweinefleisch, versucht deshalb verstarkt auf dem osteuropéaischen Markt Ful zu fassen.
Ende letzten Jahres konnte Smithfield seine Marktanteile auf 10 % des polnischen Schwei-
nemarktes ausdehnen und ist damit der grof3te Fleischverarbeiter Polens (0. V. 2005c, S. 1).
Die Danen erzeugen ein Mehrfaches Ihres Eigenbedarfes an Schweinefleisch und haben im
internationalen Vergleich hohe Produktionskosten von 1,37 € pro kg SG. Diesen Nachteil
kompensieren sie auf den internationalen Mérkten durch eine hohere Produktqualitat und
Produktsicherheit  sowie durch eine bessere Dienstleistungsqualitat  (wie
z. B. Liefermengen) (0. V. 2004n, Markt + Meinung 6-8).
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Kosten und Leistungen pro Stallplatz und Jahr (in €)

Leistungen pro Stallplatz und Jahr (in €)

Fleisch (Mastendgewicht 117 kg, 5,9 % Verluste, [363,96
79 % Ausschlachtung)®®
Giille®’ 4,92
Gesamtleistung 368,88
Kosten pro Stallplatz und Jahr (in €)
Bestandserganzung (Ferkel 31 kg Lebendge- 128,30
wicht)*®
Futterkosten®® 131,90
Tierarzt und Medikamente® 3,82
Wasser (Tranke, Stallreinigung)® 2,88
Strom (Luftung, Futterung, Beleuchtung, Reini- 3,68
gung)°
Gas (Heizung)® 3,27
Reparaturen® 3,87
sonstiger laufender Sachaufwand® 2,16
Arbeitskosten® 19,09
Nebenkosten Schlachtung und Vermarktung® 17,06
Zinsen fur Umlaufverméogen (6%) 2,86
Summe proportionaler Kosten 318,89
IAbschreibungen (Stallgebaude, Stalleinrichtung) 26,00
Gesamtkosten 344,89
Gewinnbeitrag 23,99

Tabelle 6.13: Leistungen, Produktionskosten und Gewinn eines Standardproduktions-
verfahrens in der deutschen Schlachtschweineerzeugung (Berechnung mit 136 Tagen pro

Durchgang und 2,7 Umtrieben pro Jahr) (eigene Tabelle)

6.2.3. ZENTRALE ANFORDERUNGEN VON QUALITATSSICHERUNGSSYSTEMEN

Die wichtigsten Anforderungen, die von der landwirtschaftlichen Stufe umgesetzt werden
mussen, wurden im Leitfaden und in der Checkliste des QS-Systems sowie im Handbuch der
Qualitditsmarke ,Geprifte Qualitdt Hessen“ festgelegt. Die Anforderungen des regionalen

Herkunftsprogramms GQ Hessen gehen v. a. hinsichtlich der Herkunft des Futtermittels, dem

% Die Leistung Fleisch wurde fiir 952 Verkaufsschweine mit einer durchschnittlichen Schweineverkaufsschlachtmasse von
92,43 kg berechnet. Als Preise fiir die Schlachtschweine wurden ZMP-Daten herangezogen (s. 0.).

% Pro Stallplatz und Tag fallen 6,7 Liter (I) Gulle an. Der um die Differenz der Ausbringungskosten bereinigte Wert der Giille
wurde laut Daten der Kosten-Leistungsrechnung des Versuchsbetriebes Marienborn-Heldenbergen mit 0,2 Cent pro | festgelegt.
%8 Ferkelkosten nach ZMP (s. 0.).

% Die Futterkosten wurden als Produkt des durchschnittlichen Futtermittelpreises laut ZMP von 182,50 € pro t (0,1821 € pro kg)
(s. 0.) und des durchschnittlichen Futterverbrauches von 1,9725 kg pro Stallplatz und Tag kalkuliert. Die Daten des durch-
schnittlichen Futtermittelverbrauchs wurden der Kosten-Leistungsrechnung des Versuchsbetriebes Marienborn-Heldenbergen
entnommen.

% Die Sachkosten wie z. B. Tierarzt und Medikamente, Wasser, Strom, Gas, Reparaturen, etc. stammen ebenfalls aus Daten
der Kosten-Leistungsrechnung des Versuchsbetriebes Marienborn-Heldenbergen.

®! Die Arbeitskosten wurden der Kosten-Leistungsrechnung des Versuchsbetriebes Marienborn-Heldenbergen entnommen.

%2 Die Vermarktungskosten wurden aus den Abrechnungsprotokollen des Schlachthofes bzw. des Vermarkters des Versuchsbe-
triebes Marienborn-Heldenbergen hergeleitet. Sie setzen sich zusammen aus der CMA-Abgabe von 0,51 € pro Schlacht-
schwein, aus einer Schadensvorsorgepauschale von 1,21 € und 4,60 € Vertriebskosten.
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Platzbedarf der Tiere und der Kontrollhaufigkeit Gber die Anforderungen des QS-Systems
hinaus (vgl. Tabelle 6.14). Die Anforderungen des betrachteten Markenfleischprogramms
entsprechen mehr oder weniger den Anforderungen von GQ Hessen und gehen lediglich
beim Ruickstandsmonitorings nach Bestandsbehandlungen uber die Anforderungen von

GQ Hessen hinaus.

Diesen Qualitatssicherungssystemen gemeinsam ist ein Salmonellenmonitoring- und Salmo-
nellenreduktionsprogramm. Es zielt darauf ab, den Salmonellenstatus in deutschen Schwei-
nebestéanden zu verbessern, um die Salmonellosen beim Menschen, die durch mit Salmonel-
len kontaminiertes Schweinefleisch verursacht werden, zu reduzieren. Auch im internationa-
len Wettbewerb gewinnt der Salmonellenstatus der Schlachtschweinebranche eines Landes
zunehmend an Bedeutung. Das Markenfleischprogramm baut auf dem QS-System und da-

mit auch das Salmonellenmontoring- und Salmonellenredukitonsprogramm.

Im Rahmen des Salmonellenmonitoring- und Salmonellenreduktionsprogramms findet kein
direkter Salmonellennachweis, sondern ein Salmonellenantikérpernachweis statt. Mit einen
Antikodrpertest stellt man fest, ob ein Schwein jemals in seinem Leben mit Salmonellen infi-
ziert war oder nicht. Der Test gibt jedoch keine Auskunft dartiber, ob das Schwein zum Zeit-
punkt der Schlachtung immer noch Salmonellentrager und -ausscheider ist oder nicht. Beim
Antikdrpertest gibt es schnelle, kostenglinstige Untersuchungsmethoden, wohingegen ein
Salmonellentest wesentlich zeitaufwendiger und teurer ist. Der Salmonellennachweis kostet
zwischen 20,- € und 25,- €, wahrend die Antikérperuntersuchung fir 1,- € bis 3,5 € angebo-
ten wird (Herr May, QS GmbH, persodnliches Gesprach, 19.04.2005).
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Kriterien gesetzliche | QS-System | GQ Hes- Marken-
Vorgaben sen fleisch-
programm
Herkunft
dokumentierte Herkunft Zucht und |+ + ++53 ++%4
Mast
Erzeugergemeinschaften mit ver- |- - + +
traglicher Bindung
Fatterung
definiertes Futterprogramm - + + +
Verzicht auf Leistungsférderer und | - + + +
auf routinemafiige Arzneimittel-
prophylaxe in der Mast
Verzicht auf antibiotische Leis- + + + +
tungsforderer
Verzicht auf die Verflitterung von |+ + + +
Tiermehl
regionale Einbindung - - +°° -
Tiergesundheit
Betreuungsvertrag Hoftierarzt - + + +
Dokumentation der Arzneimittel- + + + +
behandlung
Einhaltung der Wartezeit + + ++%° ++
Tierschutz
tiergerechte Haltungssysteme + + ++ ++
problemorientierte Fachberatung |- - + +
Lebensmittelsicherheit
Ruckstandskontrollen Futter - + + +
Ruckstandskontrollen Urin nach - - - +
Bestandsbehandlung
Salmonellenmonitoring- und - - + + +
reduktionsprogramm
Auswertung der Befunddaten aus |- + + +
der Schlachtung

Tabelle 6.14: Vergleich der Anforderungskriterien ausgewabhlter Qualitatssicherungssysteme
der Primarproduktion (- = nicht erflllt, + = erflllt, ++ > héhere Anforderungen) (eigene Tabel-
le)

Die Probendichte des regionalen Herkunftsprogramms GQ Hessen ist hdher als des QS-

Systems (vgl. Tabelle 6.15). Die Kategorisierung der Betriebe erfolgt jedoch in beiden Quali-

% Die Masttiere miissen in einer EU-Region geboren und spatestens ab einem Lebendgewicht von 40 kg nach den Bestimmun-
gen der Qualitatsmarke gehalten worden sein.

Genetik: anerkannte Zuchtprogramme nach Warentest (DIN 66052), die im Punkt Fleischbeschaffenheit Gberdurchschnittlich
abschneiden.
% Uberwiegender Einsatz wirtschaftseigenen Futters oder Zukauf aus moglichst naheliegender Erzeugung. Mindestens 50 %
des Futters muss im eigenen Betrieb erzeugt werden kdnnen.
® Nach der Verabreichung von Medikamenten ist die gesetzlich vorgeschriebene Wartezeit zu verdoppeln.
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tatssicherungssystemen nach dem gleichen Schema: Betriebe mit weniger als 20 % positi-
ven Befunden pro Stichprobe gehdren in Kategorie |, Betriebe mit 20 bis 39 % positiven Be-
funden pro Stichprobe in Kategorie 1l und Betriebe ab 40 % positiven Befunden pro Stichpro-
be in Kategorie Ill. Im regionalen Herkunftsprogramm GQ Hessen missen Betriebe mit Ka-
tegorie Il den Hoftierarzt konsultieren, Kategorie IlI-Betriebe durfen nicht mehr in das Pro-
gramm liefern. Im QS-System mussen nur Betriebe der Kategorie Il und Betriebe der Kate-
gorie Il mit Tendenz zu Kategorie Il in Abstimmung mit ihrem Hoftierarzt oder einem Berater
die Eintragsquellen identifizieren und MalRnahmen zur schrittweisen Reduzierung der Sal-
monellenbelastung im Bestand einleiten (GUTES AUS HESSEN 2003, S. 26; QS 2005a,
S. 12).

GQ Hessen QS-System
Anzahl der pro Jahr | Mindestprobenzahl | Anzahl der pro Jahr | Mindestprobenzahl
angelieferten Tiere pro Jahr angelieferten Tiere pro Jahr
<=45 Proben von jedem <=50 10
Schlachtschwein
46 - 100 45 51-100 20
100 - 200 50 101 - 200 30
> 200 60 201 - 300 40
- 301 - 400 50
> 400 60

Tabelle 6.15: Stichprobenumfang pro Landwirt und Jahr (GUTES AUS HESSEN 2003, S. 26;
QS 2005h, S. 12)

Es gibt eine Auswahl von 20 bis 30 bekannten potentiellen Eintragsquellen. Dazu gehéren
Z. B. Ferkel, Futtermittel, Wasser (z. B. aus dem eigenen Brunnen), Vogel (z. B. Tauben), die
Verschleppung des Erregers durch den Menschen (z. B. Gummistiefel des Nachbarn oder
des Landwirts selbst, mit denen er tUber den Hof lauft) (vgl. Abbildung 6.5). Eine systemati-
sche Schwachstellenanalyse ist schwierig und dementsprechend kdnnen die Kosten einer
Schwachstellenanalyse stark voneinander abweichen. Die Hohe der Kosten ist abhangig von
der Zahl der Salmonellenproben, die analysiert werden mussen, bis die tatsachliche Ein-
tragsquelle gefunden wird.
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Sa Sg Sc
A 4 A 4
MA MB MC
Kategorie Il Kategorie Il Kategorie | Kategorie 11l

Sagscp= Sauenbetriebe A, B, C, D
Mag.cp = Mastbetriebe A, B, C, D

i T Eintragsquellen wie z. B. Schadnager, Vogel, Wasser, etc.
» Ubertragungsweg

> kein Ubertragungsweg

keine Kontamination mit Salmonellen

mittlere Kontamination mit Salmonellen

hohe Kontamination mit Salmonellen

Abbildung 6.5: Salmonelleneintragswege in der Schlachtschweineerzeugung (eigene Abbil-

dung, in Anlehnung an Prof. Dr. Blaha, Tierarztliche Hochschule Hannover, personliches

Gesprach, 15.06.2005)
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6.2.4. DAS QS-SYSTEM AUS DER PERSPEKTIVE DER BUNDLER

6.2.4.1. DERLANDWIRTSCHAFTLICHE BUNDLER

JAls landwirtschaftlicher Bundler im System der QS Qualitdt und Sicherheit GmbH werden
Organisationsstrukturen bezeichnet, die landwirtschaftliche Betriebe zusammenfassen und
als Kommunikationsplattform dienen. Der Bundler tritt als Systemteilnehmer im QS-System
auf. Bundler kann jede nattrliche oder juristische Person werden [...] z. B. Erzeugergemein-
schaften, Schlachthofe, regionale Organisationen® (QS 2005i, S. 1.). Der Bundler stellt die
Schnittstelle zwischen den landwirtschaftlichen Betrieben auf der einen Seite und den Kon-
trolistellen und der QS GmbH auf der anderen Seite dar (vgl. Abbildung 6.6). Der Bundler
ubernimmt folgende Aufgabenfelder:

O Er stellt den Systemantrag.

O Er nimmt die Teilnahmeerklarung der landwirtschaftlichen Betriebe entgegen

und erfasst deren Stammdaten (Betriebsdaten).

O Er wahlt die Kontrollstellen aus dem Prifpool der QS Qualitat und Sicherheit
GmbH aus, vereinbart das Erstaudit und organisiert die Folgeaudits der land-

wirtschaftlichen Betriebe.

O Er berat die Betriebe bei der Umsetzung von MaRnahmen und dem Abstellen

von Abweichungen oder organisiert externe Beratung.

O Er gewéhrleistet den finanziellen Ablauf, d. h. er ist verantwortlich fir die Ab-

wicklung der Systemgebihren und der Kontrollkosten.
0 Er organisiert bzw. veranlasst die Futtermittelkontrollen.

O Er informiert die Schweinemastbetriebe Uber den Stand des Salmonellenmoni-
torings (Untersuchungsergebnisse, Salmonellenkategorie) und die Ergebnisse

der Futtermittelanalysen.
O Er meldet Sanktions- und Krisenfalle an die QS Qualitat und Sicherheit GmbH.

Auch die Bundler missen sich einmal jahrlich von einem neutralen Prifinstitut aus dem
Prifpool der QS Qualitat und Sicherheit GmbH auditieren lassen (QS 2005i, S 1 und S. 3).
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Der landwirtschaftliche Bundler im QS-System

Land- Land- Land- Land- Land-
wirt wirt wirt wirt wirt
A\ 4
Biundler
QS Qualitat und Sicher- Kontrollstellen
heit GmbH

Abbildung 6.6: Der landwirtschaftliche Bundler im QS-System (eigene Abbildung)

6.2.4.2. EIGENE VORGEHENSWEISE

Auf der Stufe der Landwirtschaft wurde zusatzlich zu den Interviews mit Landwirten eine
schriftliche Befragung von Bindlern durchgefiihrt. Der Bindlerfragebogen wurde aus der
Prifsystematik des QS-Systems und der einschlagigen Literatur (v. a. JAHN ET AL. 2003b)
abgeleitet. Die Fragen beziehen sich auf Kosten und Nutzen sowie auf die Schwachstellen
des QS-Systems (vgl. Anhang II: Bindlerfragebogen). Es wurde mit einer flinfstufigen Skala
(,0 gleich keine Bedeutung*, ,1 geringe Bedeutung®, ,2 mittlere Bedeutung®, ,,3 hohe Bedeu-
tung®, ,4 sehr hohe Bedeutung®) und einer zehnstufigen Skala (,niedriger bis hoher Erful-
lungsgrad”) gearbeitet. Bevor der Fragebogen versendet wurde, wurde ein Pretest mit einer
ehemaligen Bundlerin durchgefihrt. Teilweise waren die Fragen nicht eindeutig zu verstehen

und mussten neuformuliert werden.

Basierend auf der Bindlerliste der QS GmbH, die im Internet 6ffentlich zugénglich ist, wurde
der Fragebogen per E-Mail an 67 Bundler (Deutschland ohne Ausland) verschickt. Der Fra-

gebogen wurde von einem personalisierten Anschreiben begleitet, um die Ricklaufquote zu
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steigern. In den ersten vier Wochen verlief der Rucklauf schleppend; es kamen nur 8 Frage-
bogen zurick (11,94 %). Der Fragebogen wurde erneut mit einem personalisierten An-
schreiben an die 58 Bundler, die bis dato nicht geantwortet hatten, verschickt. Nach der
zweiten Aussendung wurde eine Rucklaufrate von fast 21 % (20,69 %) erzielt. Insgesamt

war der Rucklauf zufriedenstellend und die Ricklaufrate betrug fast 30 % (29,85 %).

6.2.4.3. STICHPROBENBESCHREIBUNG

Die Frage nach der Anzahl der landwirtschaftlichen Betriebe, die ein Blndler zusammen-
fasst, wurde von 15 Bindlern beantwortet (n=15). Im Durchschnitt organisierte ein Bundler
die QS-Teilnahme fir etwa 531 landwirtschaftliche Betriebe (arithmetrisches Mittel). Der Me-
dian lag jedoch bei nur 155 landwirtschaftlichen Betrieben. Dies bedeutet, dass es sich um
eine linksgipflige Verteilung handelte und dass es relativ viele Bindler mit wenigen Landwir-
ten und relativ wenige Bundler mit vielen Landwirten gib. Ein Bundler antwortete, dass die
Bundlertatigkeit an einen groReren Bindler abgegeben wurde, da er nur ca. 60 Betriebe ge-

bindelt hatte und die Bindlertatigkeit nicht profitabel war.

Die Frage nach dem QS-Niveau der geblndelten Landwirte beantworteten 18 Blndler
(n=18), die Frage nach dem Salmonellenstatus der gebundelten Landwirte 14 Bundler
(n=14). In der vorliegenden Stichprobe erreichten etwa 96 % der gebundelten Landwirte QS-
Niveau I, 3,4 % QS-Niveau Il und 0,6 % QS-Niveau lll. Die landwirtschaftlichen Betriebe der
vorliegenden Stichprobe wurden Utberdurchschnittlich gut klassifiziert [vgl. Kapitel 5.1.1 ,Ge-
prufte Qualitatssicherung” (QS-System)]. Soweit bereits eine Kategorisierung der landwirt-
schaftlichen Betriebe im Rahmen des Salmonellenmonitoring- und -reduktionsprogramms
stattgefunden hatte, wurden ca. 79 % der landwirtschaftlichen Betriebe in Kategorie |, 15,3 %

in Kategorie Il und 5,7 % in Kategorie Il eingestuft.

Der Erfullungsgrad der Kontrollkriterien wurde mittels einer zehnstufigen metrischen Skala
(quantitativ-diskrete Merkmale) gemessen. Insgesamt wurde der Erfullungsgrad als hoch bis
sehr hoch eingestuft (n=20). Den hochsten Erfullungsgrad wiesen die Bereiche Herkunftssi-
cherung und Futtermittel auf (vgl. Abbildung 6.7). Defizite auf landwirtschaftlicher Ebene lie-
gen v. a. in den Bereichen Hygiene und Haltungsbedingungen vor. Der hohe Erfullungsgrad
ist wahrscheinlich darauf zurickzufihren, dass die Anforderungen des QS-Systems kaum
Uber die gesetzlichen Anforderungen hinausgehen. Das QS-System wurde als Eigenkontroll-
system konzipiert. Nach Angabe von Bundlern bestehen auf landwirtschaftlicher Ebene je-
doch grolRe Defizite hinsichtlich der Erfullung der Eigenkontrollen. Als mogliche Ursache wird
angenommen, dass im QS-Leitfaden nicht auf Sinn und Zweck der Eigenkontrollen hinge-
wiesen wird und auf der Ebene der Landwirtschaft das Bewusstsein flr die Eigenkontrollen

noch geweckt werden muss. Blindler merkten kritisch an, dass auf landwirtschaftlicher Ebe-
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ne nicht die Landwirte fur die Umsetzung des QS-Systems verantwortlich sind, sondern die

Bindler.

8,8

8,4

7,2

durchschnittlicher Erfillungsgrad

Erflllungsgrad der QS-Kriterien auf landwirtschaftlicher Ebene
(1 =0 %Erfillung, 10 =100 %Erfullung)

8,6 -

o Herkunftssicherung

| Futtermittel

8,2 1

8 4

7,8 1

7,6 -

7.4 -

O Tiergesundheit

O Hygiene

W Haltungsbedingungen

@ Umwelt

7 1

6,8

N\

W Salmonellen

O Befunddaten

)

Abbildung 6.7: Durchschnittlicher Erflllungsgrad der QS-Kontrollkriterien in der Prim&rpro-

duktion (n=20) (eigene Abbildung, eigene Daten)

6.2.4.4.

DETERMINANTEN DER ANPASSUNGSENTSCHEIDUNG UND ANPASSUNGSPROZESS

Folgende Betriebsmerkmale beeinflussen nach Aussage der befragten Bundler die Anpas-

sungsentscheidung landwirtschaftlicher Betriebe an das QS-System (vgl. Abbildung 6.8):

g

O

O

O

O

die finanzielle Situation landwirtschaftlicher Betriebe (84 % der Blndler),
die Komplexitat landwirtschaftlicher Prozesse (83 % der Bundler),

die Anzahl der Produktionsrichtungen (81 % der Blndler),

die Betriebsgrof3e (77 % der Bundler) oder

Ressourcenmangel (59 % der Biindler).

hatten nach Angabe der befragten Blndler Giberwiegend keine oder nur eine geringe Bedeu-

tung fur die Anpassungsentscheidung und den Anpassungsprozess landwirtschaftlicher Be-

triebe. Am ehesten sahen Blndler im Ressourcenmangel (z. B. fehlende Arbeitskapazitéten)
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oder in mangelndem Wissen bez. Qualitatssicherung Faktoren, die die Anpassungsentschei-

dung und die Diffusion des QS-System auf landwirtschaftlicher Ebene negativ beeinflussten.

Betriebsspezifische Einflul3faktoren auf die Implementierung
des QS-Systems

120%

100% -
80% -
60% -
40% -
20% -
0% T

‘Dkeine Bedeutung B geringe Bedeutung [ mittlere Bedeutung Mhohe Bedeutung B sehr hohe Bedeutung ‘

Produktionsrichtunge
n
landwirtschaftliche
Prozesse
BetriebsgroRRe
Ressourcenmangel
finanzielle Situation

Abbildung 6.8: Betriebsspezifische Einflussfaktoren auf die Anpassungsentscheidung (eige-

ne Abbildung, eigene Daten)

6.2.4.5. DIE KOSTEN DES QS-SYSTEMS AUS BUNDLERPERSPEKTIVE

Die Kosten des QS-Systems setzten sich laut Bulndlerbefragungzusammen aus
(vgl. Abbildung 6.9):

O Systemteilnahmegebiihren
O Bundlerumlage
O Kontrollkosten:
0 Auditkosten
0 Kosten der Futtermittelbeprobung
0 Kosten des Salmonellenmonitorings
O Folgekosten
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Der landwirtschaftliche Bundler im QS-System

Land- Land- Land- Land- Land-
wirt wirt wirt wirt wirt

Blndlerumlage / <Kontrollkosten
A 4

Bindler

SystemgebUh->/ Kontrollkosten

QS Qualitat und Sicher- Kontrollstellen und Labo-
heit GmbH re

Abbildung 6.9: Kosten des QS-Systems (eigene Abbildung)

Systemteilnahmegebiihren werden féallig bei Abschluss des Systemvertrages und beziehen
sich jeweils auf den Zeitraum von einem Jahr nach Vertragsabschlu3. Die Hohe der System-
teilnahmegebihren ist stufenspezifisch (vgl. Tabelle 6.16). Auf der Stufe der Landwirtschaft
schlieRen nicht die Landwirte selbst einen Systemvertrag mit der QS GmbH ab, sondern es
sind sog. Bundler dazwischengeschaltet (s. 0.). Laut QS GmbH hangt die Hohe der QS-
Systemteilnahmegebiihren bei den landwirtschaftlichen Betrieben von der Groflie des Bin-
dels ab. Je mehr Betriebe gebiindelt sind, desto geringer ist die Preisbelastung pro Betrieb.
Die weitere Preisgestaltung, d. h. die Kostenumlage, die fiir die Aufgaben des Bindlers an-
fallt, liegt nicht im Einflussbereich der QS GmbH, sondern im Ermessen des Bindlers. Diese
Vereinbarungen werden ausschlie3lich zwischen dem Bindler und dem landwirtschaftlichen
Betrieb abgeschlossen (QS 2005k, S. 1).
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Anzahl Betriebe Jahresbeitrag (in €)
unter 10 100,-
unter 50 400,-
unter 100 800,-
unter 250 1.500,-
unter 500 2.000,-
unter 1.000 3.000,-
Uber 1.000 5.000,-

Tabelle 6.16: Systemteilnahmegebthren fir landwirtschaftliche Bindler (eigene Tabelle, in
Anlehnung an QS 2003, S. 1)

Zu den Fragen nach den Kosten des QS-Systems auf landwirtschaftlicher Ebene lagen 15
auswertbare Fragebdgen vor (n=15). Die Preismodelle der Bundler wichen stark voneinander
ab (vgl. Tabelle 6.17): ca. 31 % (31,25 %) der an der Befragung teilnehmenden Bindler wie-
sen Bundlerumlage, Auditkosten und Kosten der Futtermittelbeprobung separat aus. Weitere
31 % (31,25 %) der befragten Bundler stellten nur die Auditkosten und die Kosten der Fut-
termittelbeprobung in Rechnung. Etwa 13 % (12,5 %) der Blndler verlangten eine pauschale
Bundlerumlage, die die Kontrollkosten komplett beinhaltete. Die Gbrigen Bundler der Stich-
probe (18,75 %) berechneten entweder Biindlerumlage und Kosten der Futtermittelbepro-
bung oder Biundlerumlage und Auditkosten oder nur die Auditkosten. Die Preismodelle der
Bundler waren z. T. sehr intransparent. Manchmal Gbernahmen Vermarkter (Erzeugerge-
meinschaften, Genossenschaften) oder auch Schlacht-, Zerlege- oder Verarbeitungsunter-
nehmen, die ein Markenfleischprogramm betreiben, teilweise oder vollstandig die Kosten der

QS-Teilnahme fir die landwirtschaftlichen Betriebe.

Die Hohe der mittleren Blindlerumlage betrug 80,- € (Median). Sie wies eine hohe Streuung
auf. Diese hohe Streuung war auf die groRe Variabilitdt der Preismodelle der Blndler zu-
rickzufiihren. Die sich wiederum - zumindest teilweise - dadurch begrinden lasst, dass
Bundler die QS-Systemteilnahmegebihren nicht an die Landwirte weitergaben oder dass die
Bundlergeblihren alle Kosten vollstandig abdeckten, die im Zusammenhang mit der QS-
Teilnahme entstanden. Die Auditkosten lagen im Durchschnitt bei 146,50 € (Median). Ein
Ausreil3er von 330,- € lasst sich dadurch erklaren, dass es sich dabei um die Auditkosten fur

gefligelerzeugende Betriebe handelt. Die Kosten der Futtermittelbeprobung® betrugen

67 Im Rahmen der Eigenkontrolle werden bei selbst mischenden QS-Betrieben landwirtschaftliche Einzelfuttermittel jahrlich
entsprechend des Kontrollplans fur die Landwirtschaft untersucht. [...] Die Verantwortung fur die Durchfihrung der Futtermittel-
kontrolle in der Landwirtschaft obliegt dem Biindler. Selbstmischer im Sinne von QS sind landwirtschaftliche Unternehmen, die
Einzelfuttermittel fir den Eigenbedarf erzeugen oder zukaufen und selbst oder in Kooperation mit anderen Landwirten daraus
Eigenmischungen herstellen. Es wird kein selbst hergestelltes Mischfutter an AuRenstehende, d. h. nicht an der Kooperation
Beteiligte verauert* (QS 2005d, S. 1). Die Anzahl der Futtermitteluntersuchungen (Prufumfang) wird pro Jahr und Bundler
festgelegt. Berechnungsgrundlage fur den Priiffumfang ist die Anzahl der Tierplatze pro Tierart (Schwein). Es ist eine gleichma-
Bige Verteilung der Futtermittelbeprobung uber das Jahr und die Region anzustreben, um jahreszeitliche und regionale
Schwankungen zu kompensieren. Uberprift werden mit abnehmender Analysehaufigkeit: Salmonellen, Mykotoxine DON und
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durchschnittlich 80,- € (Median). Der Ausreil3er von 27,- bis 420,- € lasst sich evt. dadurch
erklaren, dass in diesem Fall die Kosten der Futtermitteluntersuchungen dem jeweils betrof-
fenen Landwirt direkt in Rechnung gestellt werden und nicht wie in den anderen Fallen

gleichmaRig per Umlageverfahren auf alle selbstmischenden Betriebe verteilt wurden.

Des weiteren nannten die befragten Bundler Kosten des Salmonellenmonitorings (O bis 5,- €
pro Probe) sowie Kosten fir das Abstellen sonstiger Abweichungen von den QS-
Anforderungen als Folgekosten der QS-Teilnahme landwirtschaftlicher Betriebe. Die Betriebe
haben teilweise groRere Aufwendungen fir technische Einrichtungen wie z. B. Zeitschaltuh-
ren, Orientierungslichter und zusatzliche Tranken zu tragen. Hinzukommt der Arbeitsauf-
wand fir die Vorbereitung und Durchfihrung der Auditierung. Diese Kostentrager wurden

von den Blndlern jedoch nicht quantifiziert.

Die Hohe der Kosten der QS-Teilnahme wird durch die Anzahl der Tierarten und Betriebs-
einheiten (VVVO-Nummern) beeinflusst. Die Kosten der Futtermittelbeprobung sind abhan-
gig vom Prufumfang und von der Zahl der zu untersuchenden Parameter. Manche Kontroll-
institute gewahrten landwirtschaftlichen Unternehmen mit mehreren Betriebseinheiten ab der
zweiten VVVO-Nummer einen Preisnachlass von 37 % bis 50 % (37,30 % bis 50,00 %) der
Auditkosten der ersten Betriebseinheit (n=3). Die Hohe der Folgekosten hangt von der Aus-
gangssituation der Betriebe ab. ,Die in Stufe | und Il eingestuften Betriebe haben keine be-

sonderen Mehrkosten zu tragen” (Bundler 10, anonym).

Bundler Bundlerumlage Auditkosten Kosten der Futter-
(pro Jahr) (pro Audit) mittelbeprobung

(pro Jahr)

Bundler 1 36,- € 115-120,- € 90,- €

Bindler 2 260,- € 145-165,- € (5,- € pro Probe)

Bundler 3 15,- € 148,- € 80,- €

Bundler 4 150,- € 150-200,- € 130,- €

Bundler 5 100-120,- € 120,- € 27-420,- €

Bindler 6 - 330,- € 60-70,- €

Bundler 7 - 140,- € 60-70,- €

Bundler 8 - 150,- € 140,- €

Bundler 9 - 150,- € 100,- €

Bindler 10 - 115- € 115,- €

Bundler 11 70,- € - 14,- €

Bundler 12 80,- € 128,- € -

Bundler 13 315,- € - -

Bundler 14 50,- € - -

Bindler 15 - 148,- € -

Tabelle 6.17: Preismodelle der Bundler (eigene Tabelle, eigene Daten)

ZEA, PCB'’s, Schwermetalle (Pb, Cd, Hg, As), Pflanzenschutzmittel, antibiotische Leistungsforderer und Dioxin (QS 2005,
S. 2f.).
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6.2.4.6. DER NUTZEN DES QS-SYSTEMS AUS BUNDLERPERSPEKTIVE

Der Nutzen des QS-Systems lasst sich einteilen in interne und externe Nutzenaspekte. Der
externe Nutzen des QS-Systems auf landwirtschaftlicher Ebene wurde von den befragten
Bundlern wie Abbildung 6.10 zeigt bewertet. Rund 70 % der teilnehmenden Biindler betrach-
teten die Haftungsbeschrankung sowie die Erfillung von Kundenanforderungen als den ent-
scheidenden externen Nutzen des QS-Systems auf landwirtschaftlicher Ebene. 75 % der
Bundler gingen davon aus, dass mit dem QS-System keine Preisaufschlage realisierbar wa-

ren.

Externer Nutzen des QS-Systems auf landwirtschaftlicher Ebene

Kundenanforderungen | 70%

Haftungsbeschrankung | 68%

Preisabzug, | ‘ ‘
Marktausscheiden | ‘ ‘

| 65%

Medienberichterstattung | 58%

Unternehmensimage | 55%

Wetthewerbsvorteil | 30%

Marktanteile | 25%

Warenriickruf | 22%

Preisaufschlag | 20%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

hoher bis sehr hohe Nutzen

Abbildung 6.10: Externer Nutzen des QS-Systems aus Bindlerperspektive (eigene Abbil-

dung, eigene Daten)

Der interne Nutzen des QS-Systems auf landwirtschaftlicher Ebene wurde von den befragten
Bundlern, wie Abbildung 6.11 zeigt, beurteilt. 79 % der befragten Biindler gaben an, dass
das QS-System auf landwirtschaftlichen Betrieben einen hohen bis sehr hohen Nutzen be-

ziglich der Prozessdokumentation mit sich brachte. Dies wurde insbesondere im Hinblick auf
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die Reform der Gemeinsamen Agrarpolitik (Cross Compliance) positiv bewertet. Einen weite-
ren hohen bis sehr hohen Nutzen sahen 65 % der teilnehmenden Biindler in einem verbes-
serten Informationsfluss. Keinen oder nur einen geringen Nutzen erwarteten 74 % der be-
fragten Bundler hinsichtlich Arbeitsproduktivitat und 58 % der Bundler beztiglich Mitarbeiter-

qualifikation.

Interner Nutzen des QS-Systems auf landwirtschaftlicher Ebene

Prozessdokumentation V9%

Gute Herstellungspraxis 50%

Zusammenfihrung aller ‘ ‘
Qualitatsaktivitaten ‘

Kommunikation und
Informationsflu

50%

Fehlerreduktion | 35%

Qualitatsverbesserung 30%

Arbeitsproduktivitat 16%

Mitarbeiterqualifikation 11%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

hoher bis sehr hoher Nutzen

Abbildung 6.11: Interner Nutzen des QS-Systems aus Bindlerperspektive (eigene Abbil-

dung, eigene Daten)

Insgesamt sahen die befragten Blndler den grof3ten Nutzen des QS-Systems auf landwirt-
schaftlicher Ebene in der Prozessdokumentation, in der Erfullung von Kundenanforderungen
und der Haftungsbeschrankung. Die Uberwiegende Zahl der teilnehmenden Biindler gab an,
dass mit dem QS-System kein Preisaufschlag und kein zusatzlicher Marktanteil zu erzielen
ist. Vielmehr schrieben sie dem QS-System eine weit hohere Bedeutung dahingehend zu,
einen Preisabzug und ein Marktausscheiden landwirtschaftlicher Betriebe zu verhindern.
Hinzugefugt wurde aul3erdem, dass im Rahmen des QS-Systems erstmals eine umfassen-

den Kontrolle der landwirtschaftlichen Betriebe stattfindet:
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.Erstmals erfolgt eine Kontrolle aller gesetzlichen Vorgaben auf ihre Einhaltung, was
es in dieser Form vorher nicht gab. Zumindest nicht flachendeckend" (Bindler 2, a-
nonym).

6.2.4.7. VERBESSERUNGSPOTENTIALE DES QS-SYSTEMS AUS BUNDLERPERSPEKTIVE

Potentiellen Schwachstellen des QS-Systems wurde von Seiten der Bundler Uberwiegend

keine Bedeutung oder nur eine geringe Bedeutung beigemessen (vgl. Abbildung 6.12).

Schwachen werden am ehesten darin gesehen, dass die Anforderungskriterien unausgereift,

der Bekanntheitsgrad gering und das Kosten-Nutzen-Verhdltnis schlecht ist. Zu den Schwa-

chen im QS-System befragt, erklarten ausgewéhlte Bindler:

.Die eigentlich sehr gut durchdachten Systematiken und Kriterien selbst, kommen
nicht an den Landwirt heran: keine Zeit, kein Interesse, kein [..] finanzieller Nutzen
(oder) andere Probleme wie die GAP-Reform stehen im Vordergrund. Selbst das Be-
wusstsein, dass in einem gut laufenden Betrieb lediglich die Checkliste Eigenkontrolle
jahrlich zu bearbeiten ist, ist sehr schwer zu vermitteln. Das Hauptproblem fiir den
Landwirt: in der ohnehin schwierigen wirtschaftlichen Situation fehlt ein finanzieller
Anreiz; im Gegenteil, er hat lediglich einen Mehraufwand an eigenen Kosten und
Priufkosten” (Biindler 12, anonym).

.Landwirtschaftliche Betriebe sehen weitere Schwéchen des QS-Systems in der
Kommunikation nach aufRen, der Kommunikation nach innen, der mangelnden Ver-
netzung mit den Anforderungsprofilen der ,Guten fachlichen Praxis’ und dem fehlen-
den Benchmarking im Bereich Obst, Gemise, Kartoffeln mit EurepGAP oder im Be-
reich Fleisch mit der Qualitdtsmarke ,Geprifte Qualitat Hessen™ (Bundler 14, ano-
nym).

Schwachstellen des QS-Systems
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‘I:l keine Bedeutung [ geringe Bedeutung M mittlere Bedeutung Mhohe Bedeutung M sehr hohe Bedeutung ‘

Abbildung 6.12: Verbesserungspotentiale des QS-Systems (eigene Abbildung, eigene Da-

ten)
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6.2.5. AUSGEWAHLTE QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME AUS DER PERSPEKTIVE DER PRI-

MARPRODUZENTEN

6.2.5.1. BESCHREIBUNG DER ANALYSEEINHEITEN

Bei den fir die Experteninterviews ausgewéhlten Landwirten handelt es sich um Schlacht-

schweineerzeuger. Sie unterscheiden sich in erster Linie durch:

O die Betriebsgréiie,
O die implementierten Qualitatssicherungssysteme und

O den Absatzkanal, Uber den sie die Schlachtschweine vermarkten
(vgl. Tabelle 6.18).

Die Schweinebestande der befragten Master liegen mit etwa 1.259 Stallplatzen und 2,5 bis
2,7 Durchgéangen pro Jahr weit Uber dem Bundesdurchschnitt. Es wurden Landwirte mit und
ohne Qualitatssicherungssystem befragt, um die Griinde einer Anpassungsentscheidung
bzw. einer Nicht-Anpassungsentscheidung zu eruieren. Die Landwirt 6 und 5 sind nur QS-
zertifiziert, die Landwirt 4 und 2 sind sowohl QS- als GQ Hessen-zertifiziert. Landwirt 2 nutzt
jedoch nur die GQ Hessen-Zertifizierung aktiv. Es wurde aul3erdem festgestellt, dass es un-
ter den Landwirten mit Qualitatssicherungssystem Landwirte gibt, die bereits vor der Imple-
mentierung des QS-Systems an einem anderen Qualitatssicherungssystem teilgenommen
haben und bereits Erfahrungen im Bereich Qualitatssicherung sammelten. Landwirt 4 nimmt
seit 1996 am Vorgangerprogramm von GQ Hessen teil, Landwirt 6 an einem Markenfleisch-
programm. Alle QS-zertifizierten Betriebe erreichten QS-Niveau I.
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Betriebs- | Landwirt 1 | Landwirt 2 | Landwirt 3 | Landwirt 4 | Landwirt 5 | Landwirt 6
merkmale
Schlacht- |800-1.000 |ca. 2.000 2.800- ca. 3.800 ca. 4.590 ca. 25.000
schweine 3.000
pro Jahr
Qualitats- |- QS - QS QS QS
systeme Schwein Schwein Schwein Schwein
GQ Hessen GQ Hessen Marken-
fleisch-
programm
Absatz- Privat- GQ Hes- EZG Mittel- | Metzger Metzger Uber-
kanal metzger sen- hessen®  |(33 %), (70 %), regionaler
(100 %) Metzger Uber- Uber- Schlachthof
(30-40 %), regionale |regionale
regionaler Schlacht- | Schlacht-
Schlachthof hofe (67 %) | hofe (30 %)
(60-70 %)
Bundes- Hessen Hessen Hessen Hessen Hessen Nieder-
land sachsen
Rechtsform | Familien- GmbH & GbR Familien- Familien- Familien-
unter- Co. KG unter- unter- unter-
nehmen nehmen nehmen nehmen
Jahr der - 2002 - 2002 2003 2003
Einfihrung

Tabelle 6.18: Kennzahlen und Merkmale der untersuchten Priméarproduzenten (eigene Ta-

belle, eigene Daten)

6.2.5.2. DETERMINANTEN DER ANPASSUNGSENTSCHEIDUNG UND ANPASSUNGSPROZESS

Im April 2004 waren in der Bundesrepublik Deutschland etwa 20 % der Betriebe mit Viehhal-
tung QS-zertifiziert. In Westdeutschland besteht ein Nord-Suid-Gefélle, das die Diffusion des
QS-Systems Dbetrifft (vgl. Tabelle 6.19). In Norddeutschland (Schleswig-Holstein, Nieder-
sachsen, Nordrhein-Westfalen) war bereits ein hoherer Prozentsatz von Betrieben mit Vieh-
haltung dem QS-System beigetreten als in Suddeutschland. Die Schlusslichter bildeten Hes-
sen und Rheinland-Pfalz. Eine Ausnahme in Suddeutschland stellte Bayern dar. In Bayern
waren fast 25 % der Betriebe mit Viehhaltung QS-zertifiziert (NIENHOFF 2005, S. 10).

In Bayern wurden im Gesetz zur Forderung der bayerischen Landwirtschaft frihzeitig Kon-
zepte zur Qualitatssicherung landwirtschaftlicher Produkte verankert. Darauf aufbauend wur-
den Herkunfts- wurden in den 90er Jahren ca. 42.000 bayerische Landwirte Gber das Pro-
gramm ,Offene Stalltir”, das 1989 vom Bayerischen Bauernverband initiiert wurde, in das

Herkunftssicherungsprogramm ,Qualitdt aus Bayern“ (heute: ,Geprifte Qualitdt Bayern®,

% EZG Mittelnessen Ubernimmt die Vermarktung. Sie arbeitet eng mit der Interessengemeinschaft der Schweinehalter in
Deutschland e. V. (ISN) zusammen. Schweine werden u. a. nach Crailsheim (VION) und Rheda-Wiedenbriick (Tonnies) ver-
kauft.
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GQ Bayern) integriert (BBV 2003, S. 1). GQ Bayern wird als Basisqualitatssicherungssystem
verstanden und ist kompatibel mit dem QS-System. Als EU-genehmigtes Programm ist es im
Gegensatz zum QS-System férderungsfahig. 80 % der Kosten der Erstzertifizierung Uber-
nimmt das Bayerischen Staatsministerium fur Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschutz
(MILLER 2004, S. 4 und S. 11). In Bayern kénnen mit Zustimmung der Landwirte Rinder und

Schweine, die im Programm Offene Stalltlir erzeugt werden, auch als QS- und GQ Bayern-

Rinder bzw. QS- und GQ Bayern-Schweine vermarktet werden.

Bundeslander Landwirtschaftliche Betrie- | Anteil an Gesamtbetrieben
be im QS-System mit Viehhaltung
Baden-Wirttemberg 3.700 8,76 %
Bayern 25.4200 24,57 %
Brandenburg 440 8,75 %
Hessen 630 3,11 %
Mecklenburg-Vorpommern 380 10,10 %
Niedersachsen 14.080 30,27 %
Nordrhein-Westfalen 11.730 28,50 %
Rheinland-Pfalz/ Saarland 330 2,40 %
Sachsen 430 6,86 %
Sachsen-Anhalt 580 18,50 %
Schleswig-Holstein 3.030 19,19 %
Thiringen 380 22,03 %
Summe 61.130 19,98 %

Tabelle 6.19: Landwirtschaftliche Betriebe im QS-System Fleisch und Fleischwaren (Stand:
01.04.2004) (NIENHOFF 2005, S. 10)

Die Anpassungsentscheidung bzw. Nichtanpassungsentscheidung hangt von zahlreichen
Einflussfaktoren ab. Landwirte, die sich gegen eine Einfihrung des QS-Systems entschei-
den, gehen davon aus, dass mit der Umsetzung des QS-Systems nur Kosten verbunden

sind und dass sich durch das QS-System zur Zeit kein zusatzlicher Nutzen realisieren laft.
,QS bringt nur Kosten und Arbeit mit sich und keinen Cent mehr” (Landwirt 1).

,QS ist ein zusatzlicher Aufwand, der sich finanziell nicht auszahlt. Wir werden QS erst dann
einfihren, wenn der finanzielle Anreiz so grof} ist, dass der Aufwand entlohnt ist, oder wenn
man die Schweine nicht mehr ohne QS-Zeichen vermarkten kann. Wenn QS flr alle zur
Pflicht wird* (Landwirt 3).

Positive Impulse fur eine Implementierung des QS-Systems gehen von einem Preisaufschlag
fur QS-Schweine bzw. von der Erwartung aus, dass sich das QS-System in Zukunft zu ei-

nem Branchenstandard entwickeln wird und Preisabschlage fir Nicht-QS-Schweine drohen.
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»ZU QS bin ich nur gekommen durch die Viehzentrale Stidwest, weil wir da die Ferkel
beziehen und die ab und zu Mastschweine mitnehmen nach Crailsheim. Und da gibt
es 2 Cent mehr fir QS-Schweine. Und weil wir moderne Stalle haben und man muss
die Tierhaltungs-VO, die Hygiene-VO, usw. ja sowieso einhalten. Es ist ja nicht viel
mehr was anders ist. Wir vermarkten aber 70 % Uber Metzger. [...] Die interessiert es
(das QS-System) nicht.” Den Metzgern reicht die perstnliche Beziehung zum Master
als Qualitats- und Sicherheitsgarantie aus (Landwirt 5).

Wir haben das QS-System eingefiihrt, ,weil ich davon ausgegangen bin, dass es sich
irgendwann durchsetzen wird und wir es machen muissen, weil es Standard wird und
man [...] Preisabschlage kriegt, wenn man es nicht macht. [...] An ein paar Schlacht-
hofen ist es inzwischen im Prinzip Voraussetzung, dass man QS-zertifiziert ist. Bei
Sudfleisch gab es die ganze Zeit 2 Euro Cent Zuschlag und in Vilshofen (VION) ist es
— glaube ich — Voraussetzung. Sie wollten das Zertifikat sehen, aber dort kriege ich
keinen Zuschlag” (Landwirt 3).
Die Erwartungen, ob sich das QS-System am Markt durchsetzen und zu einem Branchen-
standard entwickeln wird, sind jedoch gespalten. Es herrscht eine Verunsicherung der land-
wirtschaftlichen Entscheider vor.
.Das weild ich nicht. Es gab ja schon so vieles. Zum Beispiel ,Unverfalschte Regio-

nalerzeugung’ [..], ein regionales Programm im Raum Marburg. Vor zehn Jahren hat
es sich auch wieder totgelaufen” (Landwirt 5).

.Die grof3e Masse geht Uber Schlachthéfe und die fragen normalerweise nicht danach
(QS-Zertifikat). Fur die ist alles eine Frage des Preises” (Landwirt 2).

,QS ist die eindeutig zwingende Verpflichtung zur Rickverfolgbarkeit und Herkunfts-
sicherung in Zukunft. Dies hat mit Qualitat und Verfahren der Qualitéatsverbesserung
noch gar nichts zu tun. Dies ist der gesetzliche Standard und der muss eingehalten
und entsprechend dokumentiert werden* (Landwirt 6).
Neben harten Fakten kdnnen aber auch weiche, emotionale Kriterien ein Grund fir die Ein-
fuhrung des QS-Systems sein.
»Ich hatte jetzt ein schlechtes Geflhl, wenn ich es nicht machen wirde, weil ich nicht
dabei wére, bei den besseren Betrieben* (Landwirt 5).
Im Gegensatz zum QS-System stehen bei der Anpassungsentscheidung fiir das regionale
Herkunftsprogramm ,GQ Hessen" andere Griinde, v. a. die Absatzférderung, im Vorder-
grund.
Wir haben GQ Hessen eingefiihrt, ,weil wir uns erhofft haben, dass wir damit bei den
Metzgern in der Region einen besseren (Markt-)Auftritt haben” (Landwirt 3).
+Ein Abnehmer konzentrierte sich auf (GQ Hessen), weil er sich auf die Qualitatswurst ,Hes-
sische Landwurst’ spezialisierte und er brauchte dort einen Werbetrager” (Landwirt 2). D. h.
der Metzger wirbt einmal wéchentlich in Zeitungsannoncen mit dem Namen seiner Lieferan-
ten und die Einzelzerlegung ermdglicht, dass jede Wurst bis zum jeweiligen Landwirt, in des-

sen Stall das Tier geméastet wurde, rtickverfolgbar ist.
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Landwirt 5 ging bei der Einfiihrung von GQ Hessen und des QS-Systems wie folgt vor:
O Informationsmaterial des Bindlers,

O Beratung und Betriebsbegehung mit dem Berater des Schweinekontrollrings

des HVL, um unnétige Nachkontrollen zu vermeiden,
O Anmeldung zum Audit und

O Audit.

6.2.5.3. DIE KOSTEN AUSGEWAHLTER QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME

In Tabelle 6.20 sind Kosten und Nutzen der Qualitatssicherungssysteme QS-System, GQ
Hessen und eines Markenfleischprogramms aufgefiihrt. Die absoluten Kosten der Zertifizie-
rung unterscheiden sich zwischen den Landwirten 2, 4 und 5 nur geringfligig. Die Kosten des
regionalen Herkunftsprogramms GQ Hessen waren aufgrund der hdheren Kontrollfrequenz
héher als die Kosten des QS-Systems. Die dreifache Kontrollhaufigkeit verursacht hdhere
Audit- und Arbeitskosten, wobei im Rahmen von GQ Hessen die Auditkosten zu 60 % durch
das Land Hessen gefordert werden kénnen. Dadurch wirden die Implementierungskosten
fur GQ Hessen um 52,- € sinken. Landwirt 4 musste geringfligig héhere Anpassungskosten
tragen, da er 2000,- € in eine Hofeinfriedung investieren musste. Landwirt 6 hingegen nahm
bereits vor der Entwicklung des QS-Systems an einem Markenfleischprogramm teil. Das
Markenfleischprogramm basiert auf dem QS-System; seine Anforderungen gehen jedoch
Uber die Anforderungen des QS-Systems hinaus (vgl. Tabelle 6.14). Die Kontrollkosten, die
im Rahmen der QS-Zertifizierung anfallen, dbernimmt in diesem Fall der Schlachthof, der
auch Trager des Markenfleischprogramms ist. Die Kostenliibernahme durch den Schlachthof
ist auf eine Initiative zurickzufuhren, die der Zentralverband der Deutschen Schweinepro-
duktion (ZDS) im Herbst 2004 startete, um die grof3en Fleischkonzerne Ténnies und VION
davon zu Uberzeugen, die Kosten der QS-Zertifizierung zu tbernehmen.
Den Landwirten wird damit geholfen, Uber die Kostenschwelle hinweg zu kommen
und aktiv zu werden. In Zukunft wird es keine Differenzierung der Ware in QS- und
Nicht-QS mehr geben kdnnen. Dies ist per Gesetz oder per Markt durchzusetzen.
Damit die Abnehmer (die Fleischkonzerne) ein Preisabzugs- oder Ausschlusssystem
einfihren kénnen, muss zunéchst jedoch der Status quo aufgenommen werden und

deshalb Gbernehmen Ténnies und VION die Kosten der QS-Zertifizierung auf der Stu-
fe der Landwirtschaft (Landwirt 6).
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[Landwirt 2 |Landwirt4  [Landwirt5 [Landwirt 6
Qualitatskosten
Bundlerumlage/Jahr 200,00 € 200,00 € 200,00 € -
Auditkosten/Jahr 130,00 € 130,00 € 40,00 €% -
Arbeitskosten/Audit u. Jahr 25,80 € 17,20 € 2,84 € -
Futtermitteluntersuchung/Jahr 30,00 € 30,00 € 40,00 € -
Salmonellenmonitoring/Jahr 210,00 € 210,00 € 225,00 € -
Arbeitskosten/Salmonellen u. - 36,31 € - -
Jahr
Arbeitskosten/Selbstkontrolle u. |- 8,60 € - -
Jahr
Abschreibungen/Jahr s 133,33 € s s
Gesamtkosten/Jahr 595,80 € 765,44 € 507,84 € -
Kosten/Schwein u. Jahr 0,30 € 0,20 € 0,11 € -
Kosten/Stallplatz u. Jahr 0,81€ 0,54 € 0,30 € -
Nutzen QS-System
Preisaufschlag - 491728 €t [2.74517 € |-
Produktivititssteigerung - 35.720,00 € |- -
Nutzen GQ Hessen
Preisaufschlag 1.941,03€” |10.537,02€™ |- -
niedrigere 1.855,00 €° |- - -
Vermarktungskosten
Gesamtnutzen/Jahr 3.796,00 € 51.174,30 € 2.745,17 € -
Nutzen/Schwein u. Jahr 1,90 € 13,47 € 0,60 € -
Nutzen/Stallplatz u. Jahr 512 € 36,36 € 1,61 € -
K/N-Koeffizient 0,16 0,01 0,07 -

Tabelle 6.20: Kosten und Nutzen ausgewahlter Qualitatssicherungssysteme in der Priméar-

produktion (eigene Tabelle, eigene Daten)

Da es sich bei den Qualitatskosten Uberwiegend um fixe und um quasi-fixe Kosten handelt,

werden kleine Betriebe starker belastet als grol3e Betriebe - wie Abbildung 6.15 zeigt. Der

% Landwirt 5 ist im Gegensatz zu Landwirt 2 und 4, die gleichzeitig QS- und GQ Hessen zertifiziert sind, nur QS zertifiziert. Eine
QS-Zertifizierung kostet im Vergleich zum Kombiaudit 120,- € statt 130,- €. Da die GQ Hessen-Zertifizierung jedoch jahrlich und
QS-Zertifizierungen nur alle drei Jahre durchgefiihrt werden, sind die Kosten einer QS-Zertifizierungen um mehr als zwei Drittel
niedriger als die Kosten des Kombiaudits. Das gleiche trifft fiir die Arbeitskosten zu.

" Landwirt 4 musste 2000,- € in eine Hofeinfriedung investieren, die Uber 15 Jahre abgeschrieben wird.

™ Landwirt 4 und 5 erhalten von ihren Schlachthéfen einen Preisaufschlag von 0,02 €/ kg SG fur QS-Schweine. Landwirt 4
vermarktet 67 % seiner Schweine an den Schlachthof, Landwirt 5 nur 30 %.

"2 Landwirt 4 konnte durch einen Lernprozess, der durch die Positivliste fur Einzelfuttermittel ausgeldst wurde, die durchschnitt-
liche Tageszunahme um 50 g steigern. Dadurch kann Landwirt 4 die Durchgangstage von 136 auf 126 Tage reduzieren und 2,9
statt 2,7 Umtriebe pro Jahr realisieren. Die Produktionskosten sinken um 7,3 %.

" Landwirt 2 erhalt fir GQ Hessen Schweine einen Preisaufschlag 0,03 €/ kg SG. Landwirt 2 kann auf diesem Absatzweg ca.
700 Schweine pro Jahr vermarkten. Neben dem Preisaufschlag sind die Vermarktungskosten in diesem Distributionskanal mit
2,86 €/ Schlachtschwein niedriger als bei alternativen Abnehmern mit 5,51 €/ Schlachtschwein. Im ersten Fall setzen sich die
Vermarktungskosten zusammen aus 0,51 € CMA-Abgabe, 0,95 Gutes aus Hessen WMK (eine Art von Werbekostenzuschuss)
und 1,40 € fur Verwiegung und Klassifizierung; im zweiten Fall aus 0,51 € CMA-Abgabe und 5,00 € Schadensvorsorge Schwein
geine Art von Versicherung).

* Landwirt 4 vermarktet 33 % seiner Schlachtschweine als GQ Hessen-Schweine und erhalt dafiir vom abnehmendem Metzger
einen Preisaufschlag von 0,10 €/ kg SG.
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prozentuale Anteil der Qualitdtskosten an den Gesamtkosten der Schlachtschweine-

erzeugung ist mit 0,24 % marginal.

Qualitatskosten und BetriebsgréRReneffekte
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Qualitatskosten (€/Schlachtschwein)

2000 3800 4590 25000
BetriebsgroRe (Schlachtschweine/Jahr)

Abbildung 6.13: Qualitatskosten und BetriebsgroReneffekte (eigene Abbildung, eigene Da-

ten)

6.2.6. DER NUTZEN AUSGEWAHLTER QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME IN DER PRIMAR-

PRODUKTION

Der Nutzen der untersuchten Qualitatssicherungssysteme auf der Stufe der Primarproduzen-
ten lasst sich einteilen in quantifizierbaren und nicht-quantifizierbaren Nutzen. Zum quantifi-
zierbaren Nutzen gehéren Preisaufschlage, Preisabziige, Produktivitatssteigerungen und
reduzierte Vermarktungskosten. Die Landwirte 4 und 5 erhielten aufgrund ihrer QS-
Zertifizierung einen Preisaufschlag von 0,02 € pro kg SG. Es ist anzunehmen, dass die
Preisunterschiede in Zukunft noch grofl3er werden.

.Landwirte ohne QS-Zertifikat werden ihre Schlachttiere nur noch viel billiger oder gar

nicht mehr verkaufen kénnen* (Herr Kollmer, Viehzentrale Stidwest GmbH, persoénli-
ches Interview, 2004).

LSeit April 2005 zahlt Sudfleisch keinen Preisaufschlag mehr, sondern hat einen

Preisabzug von 0,02 € fur Schlachtschweine festgelegt, die aus nicht QS-zertifizierten
Betrieben stammen* (Landwirt 4).
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,Ob ein Landwirt qualitdtssichernde MalRnahmen durchfiihrt, interessiert zukinftig
nicht in Bezug auf den Preis, aber in Bezug auf die Lieferantenauswahl. Die Hilde-
brandmihlen in Frankfurt (Main) bevorzugt Landwirte mit einem Qualitatssicherungs-
system, um ihren Markennamen ,Aurora“ zu schitzen* (Kurt Gréne, Hildebrandmih-
len, personliches Gesprach, 2004).
Auch im Rahmen von GQ Hessen kdnnen Landwirte Preisaufschlage erzielen. Zudem sind
im regionalen Herkunftsprogramm die Vermarktungskosten teilweise niedriger als bei der
Schlachthofvermarktung. Das Absatzpotential ist jedoch begrenzt, da es sich um eine Markt-

nische handelt (Landwirt 2 und 4).

Ein weiterer quantifizierbarer Nutzen ist einem Lerneffekt zuzuschreiben, der durch die QS-
Implementierung ausgeldst wurde. Die Positivliste Einzelfuttermittel schreibt vor, dass in der
Schweinemast nur abgetotete Bierhefe verflittert werden darf. Vorher verfitterte Landwirt 4
jedoch frische Bierhefe. Durch Abtétung der Bierhefe konnte Landwirt 4 Durchfélle reduzie-
ren und die durchschnittliche Tageszunahme um 50 g steigern.
Wer die Qualitatsfuhrerschaft nicht bei der Reihe hat, wird auch nie Kostenfuhrer
werden. Fur mich sind das keine Gegensatze” (Landwirt 6).
Wie die Kosten-Nutzen-Koeffizienten in Tabelle 6.20 zeigen, beeinflusst dieser Effekt den
Nutzen des QS-Systems in der Primarproduktion maf3geblich. Landwirt 4 weist den gerings-

ten Kosten-Nutzen-Koeffizienten von allen betrachteten Landwirten auf.

Entscheidende Bedeutung wird dem QS-System hinsichtlich Dokumentation und Nachweis-
sicherung im Rahmen des Produkthaftungsgesetzes eingerdumt. Dieser Nutzen ist jedoch
nicht quantitativ erfassbar. Nach Aufhebung des Landwirtschaftsprivilegs im Produkthaf-
tungsgesetz am 01.08.2000 missen auch landwirtschaftliche Erzeuger mangelhafter Pro-
dukte Schadensersatz fiir Folgeschéden leisten. Die Ermittlung von Erzeugern mangelhafter
Rohstoffe ist zudem seit dem 01.01.2005 aufgrund der Vorschriften zur Rickverfolgbarkeit
(VO 178/2002/EG Artikel 18 Abs. 2 und 3) entscheidend erleichtert. Die Anonymitat der
landwirtschaftlichen Erzeuger bedingt durch die atomistische Marktstruktur wurde damit auf-

gehoben.

Des weiteren wurde unter den Stichworten Entkopplung, Modulation und Cross Compliance
eine neue Agrarpolitik begriindet, die die landwirtschaftlichen Einkommen von der Produktion
losgeldst fordern soll. Die neuen Férderungsformen hangen davon ab, ob Grundanforderun-
gen an die Betriebsfuihrung (Artikel 4 der VO 1782/2003/EG) eingehalten werden und ob
landwirtschaftliche Flachen in einem guten landwirtschaftlichen und 6kologischen Zustand
erhalten werden (Artikel 5 der VO 1782/2003/EG). Artikel 4 i. V. m. Anhang Ill der Verord-
nung 1782/2003/EG regelt 18 verschiedene EU-Verordnungen, die zu den Grundanforde-
rungen an die Betriebsfuhrung laut Artikel 4 gezahlt werden. Die Verpflichtung zur Gewahr-

leistung der Rickverfolgbarkeit ist damit Bestandteil der Cross Compliance-Bestimmungen
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geworden. Diese missen von den Landwirten im Rahmen der Einheitlichen Betriebspramie
eingehalten werden. Die Verordnung 796/2004/EG der Europadischen Kommission regelt
u. a. Sanktionen, die Uber einen Betrieb verh&ngt werden kénnen, wenn er diese Bestim-
mungen nicht einhalt. In Artikel 65ff. der Verordnung 796/2004/EG ist der Umfang der Kdr-
zungen festgelegt, mit dem die landwirtschaftlichen Betriebe rechnen missen, wenn Einzel-
bestimmungen, wie z. B. die Vorschriften zur Ruckverfolgbarkeit, nicht erfillt werden. Die
Aufhebung des ,Landwirtschaftsprivilegs”, die Vorschriften zur Rickverfolgbarkeit und die
Anforderunge im Rahmen von Cross Compliance erh6hen das Betriebsrisiko und legen ein
gestiegenes Sicherungsbeduirfnis der Primarproduzenten nahe (SCHMITTE 2005, S. 84).
Deshalb kommt der Dokumentation und Nachweissicherung in Zukunft im betrieblichen Risi-
komanagement eine wichtige Funktion zu. Sie tragt dazu bei, das Betriebsrisiko zu reduzie-
ren: Durch durch die Teilnahme an einem Qualitatssicherungssystem kann der Landwirt im
Falle einer Produkthaftungs-lnanspruchnahme ggf. seine Schuldlosigkeit nachweisen, da
das Prinzip der Beweislastumkehr gilt. Der Entlastungsbeweis gelingt am ehesten durch den

ausfuhrlichen Nachweis der Beachtung der guten landwirtschaftlichen Praxis.

Die Dokumentation kann aul3erdem als Verfahrens- und Arbeitsanweisung dienen. Verfah-
rens- und Arbeitsanweisungen zielen darauf ab, die Aufbau- und Ablauforganisation transpa-
rent zu machen und einen flexiblen Einsatz von Fremdarbeitskraften z. B. im Krankheitsfall
des Betriebsleiters zu ermoglichen. Die QS-Anforderungen, die nicht Uber die gesetzlichen

Bestimmungen hinausgehen, reichen hierzu jedoch nicht aus (Landwirt 4).

Dahingegen wird der Nutzen von GQ Hessen v. a. in marktrelevanten Aspekten gesehen: in
der Neukundengewinnung und in der Kundenbindung sowie in der regionalen Marktabsiche-
rung. Die Wahrscheinlichkeit, dass dieses Ziel erreicht wird, wird von den beteiligten Land-
wirten unter den gegenwartigen Rahmenbedingungen als gering eingestuft (Landwirt 2 und
4). GQ Hessen spielt nur in der Zusammenarbeit mit kleineren Betrieben (Metzgerhandwerk)

eine Rolle, die einen Werbetrager suchen (Landwirt 2).
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6.3. KOSTEN UND NUTZEN AUSGEWAHLTER QUALITATSSICHERUNGSSYSTE-

MEN IN DER SCHLACHT- UND ZERLEGEINDUSTRIE

6.3.1. MARKTSTRUKTUR DER DEUTSCHEN SCHLACHT- UND ZERLEGEINDUSTRIE

Die zehn gréfldten deutschen Schlacht- und Zerlegeunternehmen decken inzwischen mehr
als 60 % des deutschen Marktes ab (vgl. Tabelle 6.21). Dies reflektiert eine zunehmende
Konzentration in der Schlacht- und Zerlegebranche. Trotzdem bleibt der deutsche Schlacht-
sektor durch zahlreiche Marktteiinehmer und hohe Uberkapazitaten (z. T. nur 60 % Kapazi-
tatsauslastung) gekennzeichnet (BOHME 2005, S. 24; VDF 2004, S. 102). Im Jahr 2002 wa-
ren in den 229 Schlacht- und Zerlegebetrieben in Deutschland 12.679 Arbeithnehmer be-
schaftigt. Insgesamt erwirtschaftete die deutsche Schlacht- und Zerlegebranche einen Um-
satz von 8.020,2 Mio. €. Durchschnittlich beschéftigte jede Betriebsstatte 75 Mitarbeiter und
erzielte einen Umsatz von 35,0 Mio. Euro. Fast 55 % der deutschen Schlacht- und Zerlege-
betriebe beschaftigten 2002 weniger als 50 Arbeiter, nahezu 37 % der Betriebe 50 bis 199
Arbeiter und nur etwa 9 % der Betriebe 200 und mehr Arbeiter (vgl. Tabelle 6.22) (BMVEL
2004, S. 258 und S. 260ff.). Die deutschen Schlacht- und Zerlegeunternehmen sind daher
nicht im selben Maf3e wie ihre auslandischen Wettbewerber in der Lage BetriebsgroRenvor-
teile zu realisieren. Es gibt kaum deutsche Unternehmen, die Gber Wettbewerbsvorteile auf
internationalen Markten verfiigen. Die Exportquote lag 2002 bei 13,0 % (BMVEL 2004,
S. 261). Der déanische Schlachtkonzern Danish Crown dahingegen erzielt fast 90 % seiner
Erldse im Auslandsgeschéft (0. V. 2004I, S. 22). Aufgrund der geringen Marge und des
Wettbewerbsdrucks geht der Trend in der deutschen Schlacht- und Zerlegebranche hin zu
einer steigenden Verarbeitungstiefe wie das Beispiel Westfleisch zeigt. Im Jahr 1998 begann
Westfleisch die Produktion von SB-Ware mit 40t; 2004 produzierte Westfleisch bereits
1.000 t SB-Fleischwaren (0. V. 2004m, S. 3).
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Unternehmen Schweineschlachtungen | Marktanteil (in %)
(in Mio. 2004)

1 VION (NFZ & Moksel) 7,5 16,3
2 Tonnies, Rheda Wiedenbriick 6,9 15,0
3 Westfleisch/ Barfuss, Minster 5,5 11,9
4 D&S, Essen/ Oldenburg 2,6 57
5 Sidfleisch, Miinchen 2,0 4,3
6 Gausepohl, Dissen 1,1 2,4
7 Boseler Goldschmaus, Garrel 1,0 2,3
8 Tummel, Schdppingen 1,0 2,2
9 Vogler, Luckau 0,9 2,0
10 Vosding, Bremen 0,6 1,2
Gesamt Top-10 29,1 63,0
Gesamtdeutschland ca. 46,0 100,0

Tabelle 6.21: Marktanteil der Top-10 der deutschen Schlachtbetriebe (2004) (eigene Tabelle,
in Anlehnung an ISN 2005b, S. 1)

Betriebe mit ... bis ... Beschaftigten Betriebe
1-19 | 20-49 |50-99 | 100- | 200- | 300- | 500- tiber | gesamt
199 299 | 499 599 1.000

Anzahl Be- |32 93 53 31 14 5 1 0 229
triebe

Anteil Be- 14,0 % [40,6 % |23,1%|13,5% |6,1% (2,2% |0,4% |0 100 %
triebe

Tabelle 6.22: Anzahl und Anteil der Schlacht- und Zerlegebetriebe nach Betriebsgréfienklas-
sen (eigene Tabelle, in Anlehnung an BMVEL 2004, S. 263)

6.3.2. SONDIERUNGSSTUDIE: QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME IN DER DEUTSCHEN

SCHLACHT- UND ZERLEGEINDUSTRIE

6.3.2.1. EIGENE VORGEHENSWEISE

Auf der Ebene der Schlacht- und Zerlegeindustrie der deutschen Fleischwirtschaft wurde

eine Sondierungsstudie durchgefuhrt, um herauszufinden:

O welche Qualitatssicherungssysteme gegenwartig in der deutschen Schlacht-,

Zerlege- und Verarbeitungsindustrie hauptsachlich angewendet werden;
O welche Kostenfaktoren existieren;

O ob und inwiefern die Implementierung eines Qualitatssicherungssystems Nut-

zen stiftet und
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welche Barrieren die Einfiihrung eines Qualitatssicherungssystems erschwe-

ren kénnen (vgl. Anhang Ill: Fragebogen Schlacht- und Zerlegeindustrie).

Beim Fragentyp handelte es sich hauptsachlich um geschlossene Fragen. Nur die Fragen
nach den Griinden fur die Anpassungsentscheidung und nach den Betriebsmerkmalen wur-
den offen formuliert. Die moéglichen Antwortkategorien wurden aus der einschlagigen Litera-
tur und den Prifsystematiken, Leitfaden, Checklisten und Handbilchern der Qualitatssiche-
rungssysteme abgeleitet. Um die Vollstandigkeit der Antworten zu gewéhrleisten, wurde die
Antwortkategorie ,Sonstiges” eingefiihrt. Nach dem Pretest wurde der Fragebogen Uberar-
beitet. Die Befragung der Stichprobe fand telefonisch im April 2005 statt. Die Adressen wur-
den per Zufallsprinzip aus der Liste der Schlacht- und Zerlegebetriebe, die im Besitz einer
EU-Zulassung sind, ausgewahlt (vgl. BMVEL 1998). Insgesamt wurden 23 Mitarbeiter des
Qualitatsmanagements von deutschen Schlacht- und Zerlegeunternehmen befragt. Von den
23 Interviews konnten nur 21 ausgewertet werden, da die beiden anderen Fragebdgen un-
vollstdndig waren. Die Anzahl der auswertbaren Fragebdgen entsprach nahezu 10 % der
Betriebe der deutschen Schlacht- und Zerlegebranche (s. o.).

6.3.2.2. STICHPROBENBESCHREIBUNG

Die Betriebe der vorliegenden Stichprobe unterscheiden sich im Hinblick auf die Betriebs-
grole, die Verarbeitungstiefe, die Absatzkandle sowie die Anzahl der implementierten Quali-
tatssicherungssysteme. Die mittlere Betriebsgrof3e der Stichprobe liegt mit 163 Mitarbeitern
weit Uber der Durchschnittsgrof3e deutscher Schlacht- und Zerlegebetriebe (s. 0.). Unter den
21 untersuchten Betrieben befanden sich sieben kleine Betriebe (1 bis 49 Mitarbeiter), sie-
ben mittelstandische Betriebe (51 bis 199 Mitarbeiter) und sieben grof3e Betriebe (ab 200
Mitarbeiter). 13 der untersuchten Betriebe waren in Schlachtung und Zerlegung, 3 Betriebe
in Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung, 3 Betriebe nur in der Verarbeitung, ein Betrieb
in Zerlegung und Verarbeitung und ein weiterer Betrieb nur in der Zerlegung tatig. Durch-
schnittlich vermarkteten die Betriebe ihre Produkte tber zwei der vier mdglichen Absatzkana-
le LEH, Fleischhandel, Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe und Metzgerhandwerk (Modal-
wert). Der Anteil der einzelnen Absatzkanale am Gesamtabsatz der befragten Unternehmen
verteilt sich wie in Abbildung 6.16 dargestellt.
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35%

19%

16%

Anteil der Absatzkanale am Gesamtabsatz der Stichprobe (in %)

O Fleischhandel
B Zerlege- und
Verarbeitungsbetriebe

O Metzger

OLEH

Abbildung 6.14: Anteil der Absatzkandle am Gesamtabsatz der Stichprobe (in %) (eigene
Abbildung, eigene Daten)

Die untersuchten Betriebe haben i. d. R. nur ein Qualitatssicherungssystem implementiert
(vgl. Tabelle 6.23). In den kleineren Betrieben der Stichprobe wurde generell nur ein Quali-
tatssicherungssystem implementiert, in mittelstindischen und grof3en Unternehmen der
Stichprobe existierten meistens zwei verschiedene Qualitatssicherungssysteme. In Bezug
auf die gesamte deutsche Schlacht- und Zerlegebranche ist anzunehmen, dass die durch-

schnittliche Anzahl von Qualitatssicherungssystemen pro Betrieb niedriger ist, da die Betrie-

be der Stichprobe Uberdurchschnittlich grof3 sind.
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Anzahl der Qualitatssicherungssysteme
BetriebsgroRRe 1 2 3 4 5 Modalwert
klein (1-49 Mit- |7 0 0 0 0 1
arbeiter)
mittel (50-199 |2 3 1 2 0 2
Mitarbeiter)
grol3 (200 und |2 3 0 2 1 2
mehr Arbeiter)
Anzahl aller 11 6 1 4 1 1
Betriebe

Tabelle 6.23: Anzahl der Qualitatssicherungssysteme pro Betrieb nach Betriebsgrél3enklas-

sen (eigene Tabelle, eigene Daten)

Etwa 90 % der Befragten gaben als Grinde fur die Implementierung der Qualitatssiche-
rungssysteme die Erfullung von Kundenanforderungen an. Als weitere Anreize wurden ins-
besondere im Bezug auf DLG- und CMA-Pramierungen Werbeeffekte genannt (vgl. Tabel-
le 6.24). Die groRte Verbreitung im deutschen Fleischsektor findet das QS-System, gefolgt
vom IFS. Der BRC-Standard ist nur dann notwendig, wenn die Produkte fir den britischen
LEH bestimmt sind. EFSIS ist der Standard, den McDonald’s von Schlacht-, Zerlege- und
Verarbeitungsunternehmen fordert. GQ Bayern ist regional auf das Bundesland Bayern be-
grenzt; wird dort jedoch im Gegensatz zu anderen regionalen Herkunftsprogrammen von

mittelstandischen und grof3en Betrieben der Schlacht- und Zerlegebranche unterstitzt.

QS | IFS | BRC | EFSIS | GQ Bayern | 1ISO 9000 | Oko | DLG/
CMA

Kleine Betriebe 6 0 0 0 0 0 0 2
Mittlere Betriebe 7 4 0 3 2 3 1 0
Grol3e Betriebe 4 4 2 0 1 2 0 0
Reichweite (Anzahl 17 8 2 3 3 5 1 2
Betriebe)

Reichweite 81%| 38%| 4% 14 % 14 % 24%| 1% 4%

Tabelle 6.24: Anzahl und Reichweite von Qualitatssicherungssystemen in der Schlacht- und

Zerlegebranche (eigene Tabelle, eigene Daten)

6.3.2.3. DIE KOSTEN DER QUALITATSSICHERUNGSSYSTEMEN

Am haufigsten wurden Zertifizierungs-, Dokumentations- sowie zusatzliche Personalkosten
als Kosten angegeben, die mit der Implementierung von Qualitatssicherungssystemen ver-
bunden sind (vgl. Abbildung 6.15). Den Kosten flr externe Beratung und Schulung wird nur

eine geringe Bedeutung beigemessen. Zwei der befragten Betriebe gehen davon aus, dass
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die Kosten fur die Implementierung von Qualitatssicherungssysteme relativ gering sind. Ein
Ranking oder eine Quantifizierung der Kosten und des Nutzens im Rahmen der telefoni-
schen Befragung war zu komplex und konnte von den meisten Befragungsteilnehmern nicht

zufriedenstellend beantwortet werden.

Kosten von Qualitatssicherungssystemen

O Zertifizierung

57%

B Dokumentation
O zusatzliche Personalkosten

M Investition in Gebaude, Anlagen
und Ausrilistung

O Investition in
Ruckverfolgbarkeitssystem

24% O Laboruntersuchungen
14% B Schulung
14% O externe Beratung
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Abbildung 6.15: Kosten von Qualitatssicherungssystemen in der Schlacht- und

Zerlegeindustrie (Haufigkeiten in % von 54 Nennungen) (eigene Abbildung, eigene Daten)

6.3.2.4. DER NUTZEN VON QUALITATSSICHERUNGSSYSTEMEN

Als Nutzenaspekte von Qualitatssicherungssystemen wurden von den an der Befragung teil-
nehmenden Betrieben am haufigsten genannt: eine verbesserte Prozessdokumentation und
Prozesskontrolle, Wettbewerbsvorteile sowie eine verbesserte externe Kommunikation mit
Marktpartnern und staatlichen Kontrollbehérden (vgl. Abbildung 6.16). Mit der verbesserten
Prozessdokumentation und -kontrolle verbunden ist eine verbesserte Rickverfolgbarkeit, die
im Fall eines Lebensmittelskandals einen Warenruckruf erméglicht. Der Begriff Wettbe-
werbsvorteil hat sich in diesem Zusammenhang jedoch als irrefihrend erwiesen, denn nach
Angabe vieler Befragten werden Qualitatssicherungssysteme eingeftihrt, um den Markt ab-
zusichern und ein Marktausscheiden zu verhindern. Auf der Stufe Schlachtung und Zerle-
gung ist durch das Vorhandensein eines Qualitatszertifikats kein Preisaufschlag zu erzielen.
Gering wird der Beitrag von Qualitatssicherungssystemen auch im Bezug auf eine verbes-
serte interne Kommunikation und eine gesteigerte Produktivitat bewertet. Zwei der an der
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Befragung teilnehmenden Betriebe gaben an, dass die Implementierung der Qualitatssiche-

rungssysteme tberhaupt keinen Nutzen bringt.

Nutzen von Qualitatssicherungssystemen

\
O67%

] 0
O048%

W 43%

043%

O33%
] )
O 0%
0% 20% 40% 60% 80%

O verbesserte Prozessdokumentation und -kontrolle

W Wettbewerbsvorteil

O verbesserte externe Kommunikation mit Marktpartnern und Behérden
W Beweissicherung

O Verringerung der Fehlerkosten

O verbesserte interne Kommunikation

I Steigerung der Produktivitat

@ Preisaufschlag

Abbildung 6.16: Nutzen von Qualitatssicherungssystemen in der Schlacht- und Zerlegein-

dustrie (Haufigkeiten in % von 63 Nennungen) (eigene Abbildung, eigene Daten)

6.3.2.5. BARRIEREN BEI DER IMPLEMENTIERUNG VON QUALITATSSICHERUNGSSYSTEMEN

Insgesamt fanden die potentiellen Barrieren bei der Implementierung von Qualitatssiche-
rungssystemen weniger Zustimmung als Kosten und Nutzen von Qualitatssicherungssyste-
men. Dies ist evt. darauf zurlickzufihren, dass alle befragten Betriebe die Implementierung
der Qualitatssicherungssysteme grofdtenteils oder vollstandig abgeschlossen hatten. Am
haufigsten wurden der ,Dschungel der Qualitatssicherungssysteme” und die ,Verstandlich-
keit der Qualitatssicherungssysteme” als Problemfelder angegeben. Dartber hinaus wurden
von mehreren Befragungsteilnehmern als Hemmnisse einer erfolgreichen Einfiihrung von

Qualitatssicherungssystemen genannt:

O der burokratische Charakter der Qualitatssicherungssysteme,

O eine fehlende ,Qualitatskultur® und Mitarbeiterbeteiligung innerhalb der Betrie-

be sowie

O ein geringes Qualitatsbewusstsein von Management und Mitarbeitern.
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All diese Faktoren fihren zu einer mangelnden Akzeptanz und zu Widerstanden gegeniuber

Qualitatssicherungssystemen.

Ein Befragungsteilnehmer fuhrte zudem die dezentrale Unternehmensorganisation, wie z. B.
Unternehmen mit drei Betriebsstatten und 100 Filialen, als negativen Einflussfaktor auf die
Umsetzung von Qualitatssicherungssystemen an. Ressourcenmangel und die finanzielle
Situation der Betriebe spielen kaum eine Rolle bei der Implementierung von Qualitatssiche-
rungssystemen. Vier Betriebe gaben an, dass bez. der Implementierung von Qualitatssiche-

rungssystemen tberhaupt keine Barrieren bestehen.

Barrieren der Anpassungsentscheidung

339
14%
10%
5%
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%
O Ressourcenmangel M Vielfalt der Produkte
[ Vielfalt der Prozesse O Dokumentationsanforderungen
Ml finanzielle Situation des Betriebes [0 BetriebsgroRe
W Verstandlichkeit der Qualitatssicherungssysteme [ Dschungel der Qualitatssicherungssysteme

Abbildung 6.17: Barrieren bei der Implementierung von Qualitatssicherungssystemen in der
Schlacht- und Zerlegeindustrie (Haufigkeiten in % von 22 Nennungen) (eigene Abbildung,

eigene Daten)

6.3.3. ZENTRALE ANFORDERUNGEN AUSGEWAHLTER QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME
Auf der Stufe der Schlacht- und Zerlegeindustrie stellt das QS-System die folgenden zentra-
len Anforderungen an die teilnehmenden Unternehmen:

O die neutrale Kontrolle der Eigenkontrollmalinahmen durch akkreditierte Priifin-

stitute,
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0 den Nachweis Uber die Verwendung bzw. die Verwertung von Schlachtabfal-

len und Risikomaterial,

O BSE-Tests bei allen Rindern entsprechend den wissenschaftlichen Kenntnis-

sen bez. Alter und Herkunft,
O regelmafige externe Hygieneauditierung,
O MaRRnahmen zur Reduzierung der Oberflachenkeimzahl,

O die Identifikation und Dokumentation der geschlachteten QS-Tiere, QS-

Teilsticke bzw. QS-Chargen,

0 einen nachvollziehbaren Warenfluss und Herkunftssicherung der Schlachttie-

re,
O die Einbindung in ein System zum Salmonellenmonitoring,
O Stichprobenkontrollen auf Kontaminationen,
O die Befunddokumentation und Rickmeldung an Erzeuger,
O ein dokumentiertes Eigenkontrollsystem und

O die Dokumentation der Einhaltung von Haltungs-, Tiertransport- und Betau-
bungsvorschriften durch Tierschutzbeauftragte (QS 2004a, S. 7f.).

Im Gegensatz zum QS-System ist der IFS als horizontales Qualitatssicherungssystem auf
Unternehmen der Schlacht-, Zerlege- und Fleischverarbeitungsindustrie begrenzt. Im Ge-
gensatz zum QS-System, das hauptsachlich auf mikrobiologische und chemische Gefahren
der Lebensmittelsicherheit ausgerichtet ist, liegt ein Schwerpunkt des IFS auf der Fremdkor-
perkontrolle, wie z. B. Glaskontrolle, um physikalische Gefahren der Lebensmittelsicherheit
zu reduzieren. Des weiteren fokussiert der IFS den kontinuierlichen Verbesserungsprozess
durch unterschiedliche Leistungsniveaus starker als das QS-System, in dem es keinen kon-
tinuierlichen Verbesserungsprozess gibt. Der Unterschied beider Qualitatssicherungssyste-
me wird mit der folgenden Aussage deutlich:

,QS und IFS sind komplett unterschiedliche Ansatze: QS verkorpert die gesetzlichen
Anforderungen, IFS die Anforderungen des Handels” [Schlachtunternehmen (SU) 3].

6.3.4. BESCHREIBUNG DER ANALYSEEINHEITEN

Die untersuchten Schlacht- und Zerlegebetriebe sind mit einem Umsatz von 84 Mio. Euro
(Median) und einer Beschéftigtenzahl von 100 Mitarbeitern (Median) durch eine tberdurch-

schnittliche BetriebsgroRe gekennzeichnet (vgl. Tabelle 6.25). Schlachtunternehmen (SU) 1
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ist aus einer traditionellen Metzgerei entstanden und durch eine hohe Verarbeitungstiefe und
14 eigene Verkaufsstellen charakterisiert. Die Geschéftsaktivitaten sind aufgrund der Be-

triebsgréRe regional begrenzt. In SU 1 existiert kein zertifiziertes Qualitatssicherungssystem.

SU 2 ,versteht sich als regionaler Mittler zwischen dem landwirtschaftlichen Erzeuger, dem
Metzger, dem LEH und dessen Kunden (d. h. dem Endkonsumenten)” und verfolgt die Un-
ternehmensphilosophie ,Fleisch aus der Region fir die Region“. Deshalb agiert SU 2 dezen-
tral mit 30 Schlacht- und Zerlegebetrieben, um kurze Transportwege, eine schnelle und fle-
xible Erfullung individueller Kundenwiinsche und die regionale Herkunft zu gewahrleisten.

SU 2 fihrte das QS-System in allen Betriebsstatten ein.

SU 3 betreibt bereits seit Anfang der 1990er Jahre ein Markenfleischprogramm und vermark-
tet deshalb kein QS-Fleisch, sondern nur Fleisch aus dem Markenfleischprogramm. Das
Markenfleischprogramm basiert inzwischen auf dem QS-System. Neben dem Markenfleisch
vermarktet SU 3 Standardware (Nicht QS-Ware). SU 3 implementierte das QS-System je-
doch nur in drei von insgesamt funf Betrieben, da es sich bei den tbrigen zwei Betrieben um
Spezialbetriebe (z. B. Kopfzerlegung) handelt. Der IFS wird von SU 3 lediglich in einer Be-
triebsstatte fur SB-Produktion eingesetzt.

Die SU 4, 5 und 6 gehoren zu den Marktfiihrern der deutschen Schlacht- und Zerlegebran-
che. SU 4 setzte das QS-System an allen zehn Standorten ein, den IFS an neun Standorten,
EFSIS an acht Standorten, GQ Bayern an sieben Standorten und die DIN EN ISO 9000ff. an
zwei von insgesamt zehn Standorten. SU4 implementierte die am Markt bestehenden Quali-
tatssicherungssysteme nicht simultan in allen Betriebsstatten um, sondern in Abhangigkeit

von der Kundensituation und der internen Geschaftsstrategie.

In SU 5 sind an allen drei Standorten QS-, IFS-, BRC-, EFSIS- und DIN EN ISO 9000ff.-
Zertifizierungen vorhanden. SU 6 implementierte den QS-, den IFS- und den BRC-Standard
ebenso an allen sechs Standorten. SU 3 und 6 waren bis 2004 (fast zehn Jahre lang) geman
DIN EN ISO 9001:1994 bzw. DIN EN ISO 9001:2000 zertifiziert. Die DIN EN 1SO 9000ff. wird
innerbetrieblich weitergefihrt und bildet das Geriist des betrieblichen Qualitatsmanagements
(Dokumentation, Organigramme, etc.). SU 6 arbeitet am Aufbau eines integrierten Manage-
mentsystem, das neben dem Qualititsmanagement Arbeits- und Umweltschutzaspekten

abdecken wird.
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SU1l SU 2 SU 3 SU4 SU5 SUG6
Standorte 1 30 5 10 3 6
(Anzahl)
Mitarbeiter 100 550-600 344 1.000 3.400 4.180
(Anzahl)
Mitarbeiter 100 18-20 69 100 1.133 697
pro Standort
Schlachtung |20.000 300.000 1,23 Mio. 1,32 Mio. 5-6 Mio. 5,5 Mio.
Schweine
(Anzahl)
Schlachtung |500 150.000 47.706 375.000 - 290.000
Rinder (An-
zahl)
Fleisch (in 2,0 Mio. |51,54 Mio. |159,9 Mio. |134,95 Mio. |465-558 605,75 Mio.
kg)"® Mio.
Umsatz (in €) |k. A. 200 Mio. € | 265 Mio. € |840 Mio. € |k. A. 1,4 Mrd. €
Umsatz (in €) k. A. 6,67 Mio. € |53 Mio. € |84 Mio. € k. A. 233 Mio. €
pro Standort
Schlachtung |x X X X X X
und Zerle-
gung
Verarbeitung | X X X X X X
Qualitatssi- - QS |, QS |, QS |, QS |, QS |,
cherungs- EFSIS, IFS, IFS, IFS, IFS,
systeme Gutfleisch- |BRC, Mar- |EFSIS, BRC, BRC,
Programm, |ken-fleisch- | GQ Bayern | EFSIS, EFSIS,
regionales |programm ISO 9001 | Oko-
Herkunfts- zertifizie-
programm, rung
Oko-
zertifizie-
rung
Rechtsform KG GmbH AG eG GmbH eG

Tabelle 6.25: Kennzahlen und Merkmale der untersuchten Schlacht- und Zerlegeunterneh-

men (eigene Tabelle, eigene Daten)

6.3.5. DETERMINANTEN DER ANPASSUNGSENTSCHEIDUNG UND ANPASSUNGSPROZESS

Qualitatssicherungssysteme wie das QS-System oder der IFS werden von den untersuchten

Schlacht- und Zerlegeunternehmen aufgrund des externen Anreizes ,Erfullung von Kunden-

anforderungen® eingefuhrt. Die Anpassungsentscheidung fur spezifische Qualitatssiche-

rungssysteme wird maf3geblich von den erwarteten Kosten beeinflusst. Bez. der erwarteten

" zur Berechnung der Fleischmenge wurde ein durchschnittliches Schlachtgewicht bei Schweinen von 93 kg und bei Rindern
von 325 kg angenommen (ZMP 2003, S. 50 und 107). Die erzeugten Fleischmengen (in kg) kénnen nur als Schatzwerte ange-
sehen werden, da beispielsweise Tonnies zwar keine Rinder schlachtet, jedoch Rinder zerlegt und Rindfleisch verarbeitet. Auch
bei den anderen Schlacht- und Zerlegeunternehmen kénnen keine Aussagen zu den Mengen zugekaufter Schweine- bzw.
Rinderhélften oder Schweine- bzw. Rinderteilen gemacht werden.
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Kosten bestehen erhebliche Unterschiede zwischen dem QS-System und dem IFS. Dies
belegen die folgenden Aussagen:
».Nur Dokumentation von Dingen, die gesetzlich sowieso vorgeschrieben sind [...] un-

notige Burokratie und Kosten. [...] wirden es erst dann machen, wenn wir es machen
missten” (SU 1).

» [---] aus Kundenwunsch® (SU 3).

»ES wird immer wieder neue Standards geben. Sie sind ein Kunden- bzw. Markterfor-
dernis und deshalb mussen wir sie erfillen“ (SU 5).

»Ich sag mal zu 99,9 % verspricht man sich davon Marktvorteile und weil der Kunde
es auch fordert” (SU 6).

.Die Zusammensetzung der QS GmbH legte die Vermutung nahe, dass sich das QS-
System zum Branchenstandard entwickeln wird. AuRerdem ist das QS-System ein-
fach zu implementieren. [...] IFS ist noch kein Thema und wird wahrscheinlich auch in
Zukunft kein Thema sein. [..] (SU 2) misste fur jede Betriebsstéatte einen Metalldetek-
tor anschaffen (Investitionskosten: ca. 100.000 Euro pro Metalldetektor)“ (SU 2).
Fuhren die Unternehmen ein Qualiltatssicherungssystem ein, dann gehen sie bei der Einfiih-

rung neuer Qualitatssicherungssysteme in sechs Schritten vor (SU 2 und SU 6):

O Informationsbeschaffung,
O SOLL-IST-Vergleich,

O Standardisierung der Qualitatssicherungssysteme und méglichst stérungsfreie
Integration neuer Anforderungen in die bestehenden Prozesse an allen

Standorten mittels Verfahrensanweisungen,

0 Kommunikation der neuen Anforderungen an allen Standorten durch Mitarbei-

terschulung sowie
0 Evaluierung der getroffenen Malinahmen (internes Audit).

Die von den beiden Schlacht- und Zerlegeunternehmen geschilderten Prozessschritte um-
fassen lediglich den Vorbereitungsprozess, der zur Zertifizierung eines neuen Qualitatssiche-
rungssystems fuhrt; nicht das externe Audit. Die SU 2 und 6 messen den einzelnen Prozess-

schritte eine unterschiedlich gro3e Bedeutung bei.

Grunde fir mangelnde Akzeptanz und Reichweite von Qualitatssicherungssystemen in
Schlacht- und Zerlegeunternehmen waren und sind laut Mitarbeitern des Qualitatsmanage-
ments im fehlenden Qualitdtsbewusstsein der Unternehmensfihrung, im geringen Verande-
rungswillen der Produktionsmitarbeiter sowie in der schlechten Ertragssituation der Branche
zu suchen. Hinzukommt, dass Vertreter der Schlacht- und Zerlegebranche vom QS-System
keinen zusatzlichen Nutzen erwarten, da die Anforderungskriterien des QS-Systems nicht
uber die gesetzlichen Anforderungen hinausgehen.
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Beim IFS wirken sich hohe personelle und finanzielle Aufwendungen fur den Um- und Neu-
bau von Gebauden und Anlagen negativ auf die Anpassungsentscheidung der Unternehmen
aus. Das SU 3 beispielsweise fiihrte den IFS bisher nur an einem neueren Standort ein, weil
an den beiden anderen Standorten vorher gré3ere Investitionen in Gebdude und Anlagen
notwendig waren. Teilweise werden die Anforderungen des IFS als Uberspitzt, wie z. B. kein
Snickers im Kantinenautomaten wegen der Allergenregelung, und unrealistisch, wie z. B.
generelles Rauchverbot auf dem Betriebsgelande, wahrgenommen und deshalb abgelehnt
(SU 2, 3,5 und 6).

6.3.6. DIE KOSTEN AUSGEWAHLTER QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME

Die Kosten der Schlacht- und Zerlegeunternehmen, die durch die Implementierung von Qua-
litatssicherungssystemen entstehen, lassen sich einteilen in Systemteilnahmegebuihren und
Kontrollkosten. Die Hohe der Systemteilnahmegebihren des QS-Systems héangt von der
UnternehmensgréRe und der Anzahl der Standorte ab (vgl. Tabelle 6.26). Beim IFS fallt an-
stelle einer Systemteilnahmegebihr pro Audit eine sog. Lizenzgebihr an. Diese Gebuhr, die
an die HDE Trade Services GmbH abgefihrt wird, betragt 150,- € pro Audit und beinhaltet

die Kosten der Zertifikatserstellung und -verwaltung.

Jahresumsatz (in €) Jahresbeitrag (in €)

unter 10 Mio. € 1.000,- €

10 bis 25 Mio. € 2.500,- €

25 bis 50 Mio. € 5.000,- €

50 bis 100 Mio. € 7.500,- €

Uber 100 Mio. € 10.000,- €

Unternehmen Uber 100 Mio. € Umsatz und an | 20.000,- €

mehreren Standorten in der Summe

Tabelle 6.26: QS-Systemteilnahmegebihr der Schlacht- und Zerlegeindustrie (QS 2003,
S. 1)

Die Kontrollkosten der Qualitatssicherungssysteme, die Auditkosten, und die Dauer der je-
weiligen Audits (Audittage) wurden in Tabelle 6.27 zusammengefasst: Den geringsten finan-
ziellen und personellen Aufwand verursacht eine QS-Zertifizierung, den hdchsten finanziellen
und personellen Aufwand eine DIN EN ISO 9001-Zertifizierung. Zu den Audittagen hinzu
kommen pro Audit ca. ein halber bis ein ganzer Tag fir die Vorbereitung und mindestens ein
Tag fur die Nachbereitung des jeweiligen Audits. Ein Mitarbeiter im Qualitdtsmanagement

verursacht etwa 200,- € bis 300,- € Personalkosten pro Tag.
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Standard Auditkosten (zzgl. Spesen Audittage
und MWSt)
QS 220,- - 1.400,- € 0,5-2
IFS 1.600,- - 3.000,- € 1-15
EFSIS 1.317,-€ 2
ISO 9001 7.065,- € 7

Tabelle 6.27: Auditkosten und Audittage der Schlacht- und Zerlegeindustrie (eigene Tabelle)

Im Rahmen der Einfihrung des QS-Systems haben Schlacht- und Zerlegeunternehmen die
Kosten der QS-Implementierung der Primérproduzenten z. T. ibernommen, um mdglichst
schnell mdglichst viele QS-Tiere schlachten und QS-Fleisch- und Wurstwaren vermarkten zu
konnen. Die Modelle der Anschubfinanzierung variieren zwischen den untersuchten

Schlacht- und Zerlegeunternehmen:
0 SU 5 ubernahm lediglich die Kosten der Salmonellenbeprobung.

0 SU 3 und SU 6 zahlten die Auditkosten und die Kosten der Salmonellenbe-
probung. Die Auditkosten pro Primarproduzent betrugen zwischen 120,- € und
132,- € pro Audit. Die Salmonellenbeprobung kostete zwischen 1,20 € und
3,00 € pro Probe.

O SU 4 dahingegen zahlte einen Preisaufschlag von 3 Cent pro kg SG fiur QS-
Schlachtrinder bzw. von 2 Cent pro kg SG fiir QS-Schlachtschweine und G-
bernahm die Kosten der Salmonellenbeprobung. Seit Anfang 2005 missen
die Landwirte von SU 4 die Kosten der Salmonellenbeprobung selbst bezah-
len und anstelle des Preisaufschlags wurde ein Preisabzug fiir Nicht QS-
Schlachttiere in dergleichen Hohe festgelegt.

Den Unternehmen der Schlacht- und Zerlegebranche entstanden bei der Implementierung
des QS-Systems weitere Kosten, wie z. B. fir die Installation einer betriebsinternen Daten-
bank zur Abwicklung des Salmonellenmonitoring- und Salmonellenreduktionsprogramms
dient (SU 5). AuRRerdem veranlasste die Implementierung des QS-Systems Unternehmen der
Schlacht- und Zerlegeindustrie dazu, Prozessmodifikationen vorzunehmen. Beispielsweise
durfen Schlachtschweine der Salmonellenkategorie 11l hur noch an bestimmten Tagen ange-
liefert und missen um Kreuzkontaminationen zu vermeiden am Schlachttagende geschlach-

tet werden (SU 6). Diese Kosten sind nicht quantifizierbar, aber vermutlich niedrig.

Im Gegensatz zum QS-System mussten die meisten Schlacht- und Zerlegeunternehmen bei
der Einfihrung des IFS ihr HACCP-System madifizieren und/oder in grol3erem Umfang In-
vestitionen in die Instandsetzung und -haltung von Geb&uden, Anlagen und Einrichtung téti-

gen — wie zum Beispiel:
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O SU 3 und SU 4 mussten das HACCP-System verfeinern bzw. an die IFS-

Systematik anpassen.

O SU 6 dahingegen reduzierte aufgrund der Empfehlung des Auditors das
HACCP-System von drei auf zwei CCP’s, da der CCP ,Allergene” nicht zu

100 % beherrschbar war.

O SU 6 etablierte in jeder Produktionsstatte ein HACCP-Team, das sich aus dem
Qualitatsmanagementbeauftragten und den Veterindren des jeweiligen Stand-
ortes zusammensetzt. Au3erdem wurde ein internes Auditsystem mit Audito-

renpool, Auditorenqualifikation und Fachauditoren aufgebaut.

O In SU 6 musste jeder Betrieb zunachst 50.000,- € bis 70.000,- € in die Behe-
bung baulicher Mangel (z. B. Trennwand in der Kistenwaschanlage oder
Rammschuitze aus Stahl) investieren, um IFS-fahig zu werden. Zudem musste
jeder Betrieb Rickstellungen in H6he von 200.000,- € fur die Instandsetzun-
gen und -haltungen bilden, um IFS-fahig zu bleiben. Auch SU 4 berichtet von
permanenten Investitionen, um dem Qualitatssicherungssystem gerecht zu

werden.

In den Tabellen 6.28, 6.29 und 6.30 wurden fir die Schlacht- und Zerlegeunternehmen SU 2
bis SU 6 sowohl die Gesamtkosten einer QS-Zertifizierung als auch die Gesamtkosten einer
IFS-Zertifizierung berechnet. Die Kosten einer QS-Zertifizierung wurden mit und ohne Kosten
der Anschubfinanzierung kalkuliert (vgl. Tabellen 6.28 und 6.29). Die Gesamtkosten einer
QS-Implementierung pro Betriebsstatte (ohne Anschubfinanzierung) liegen bei den vorlie-
genden Analyseeinheiten zwischen 1.176,67 € und 8.566,67 €. Diese hohe Varianz resultier-
te daraus, dass es sich bei den Systemteilnahmegebihren ab einer gewissen Unterneh-
mensgréfie um quasi-fixe Kosten handelt, d. h. sie sind bei den untersuchten Schlacht- und
Zerlegeunternehmen unabhangig vom Umsatz und von der Anzahl der Standorte gleich
hoch. Zudem machen sie mit fast 79 % wertmalf3ig den grof3ten Anteil an den Gesamtkosten
einer QS-Zertifizierung aus (vgl. Abbildung 6.18). Der Anteil der Auditkosten betragt 13,2 %
und der der Arbeitskosten 8,2 %. Die Kosten des QS-Systems liegen in Abhangigkeit von der
UnternehmensgréfRe zwischen 0,0041 Cent und 0,06 Cent pro kg Fleisch (vgl. Abbil-
dung 6.19).
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Gesamtkosten der QS-Zertifizierung in
Abhéangigkeit von der Unternehmensgrolie
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Abbildung 6.18: Kosten der QS-Implementierung und BetriebsgroReneffekte in der Schlacht-
und Zerlegeindustrie (in € und pro Jahr, ohne Anschubfinanzierung) (eigene Abbildung, ei-

gene Daten)

Durch Investitionen in die Anschubfinanzierung auf der Stufe Landwirtschaft steigen bei SU 3
die Kosten der QS-Implementierung pro kg Fleisch auf 0,0141 Cent bis 0,0216 Cent, bei
SU 4 auf 0,0189 Cent bis 2,3279 Cent, bei SU 5 auf 0,0041 Cent bis 0,0235 Cent und bei
SU 6 auf 0,0041 Cent bis 0,0509 Cent. Der Anteil der Kosten der Anschubfinanzierung an
den Gesamtkosten der QS-Zertifizierung schwankt in Abh&ngigkeit von der Anzahl der Liefe-
ranten bzw. der Anzahl der jahrlich geschlachteten Schweine und Rinder zwischen 21,0 %
und 98,9 % (SU 4). Die hohe Varianz ist zudem auf die unterschiedlichen Modelle zur An-

schubfinanzierung zuriickzufiihren (s. 0.).

Die Kosten der IFS-Zertifizierung konnten nur fur die SU 3, 4 und 6 berechnet werden, fur
SU 5 fehlten die Daten (vgl. Tabelle 6.30). Die Hohe der Investitionskosten konnte nicht in
allen untersuchten Schlacht- und Zerlegeunternehmen quantifiziert werden. Die Gesamtkos-
ten einer IFS-Zertifizierung liegen zwischen 1.716 € und 10.033 € pro Betriebsstatte und
Jahr. In SU 3 betragen die Kosten der IFS-Implementierung zwischen 0,0016 Cent und
0,0017 Cent pro kg Fleisch, in SU 4 zwischen 0,0114 Cent und 0,0121 Cent pro kg Fleisch
und in SU 6 zwischen 0,0067 Cent und 0,0099 Cent pro kg Fleisch. Im Fall von SU 3 sind die
Kosten der IFS-Zertifizierung relativ gering, da nur die Betriebsstatte IFS-zertifiziert wurde, in

der keine Investitionen in z. B. bauliche MalRnahmen notwendig waren. An den anderen
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Standorten von SU 3 wurde bisher auf eine IFS-Zertifizierung verzichtet. Die Kosten der IFS-
Zertifizierung wurden jedoch als Gemeinkosten behandelt und der gesamten Jahresproduk-
tionsmenge von SU 3 angelastet und nicht nur der Produktionsmenge der zertifizierten Be-
triebsstétte. SU 4 verzeichnete hohere Kosten als SU 6 fur die IFS-Implementierung, obwohl
im Gegensatz zu SU 4 die IFS-bedingten Investitionen nicht quantifiziert werden konnten.
Dies resultierte aus der grof3eren Anzahl an Standorten bei gleichzeitig niedrigerer Jahres-

produktionsmenge (nur 22,3 % der Jahresproduktionsmenge von SU 6).

In Abbildung 6.20 wurden am Beispiel von SU 6 die Kosten der QS- und IFS-Zertifizierungen
an allen sechs Standorten gegenlbergestellt (ohne Kosten der Anschubfinanzierung und
ohne Investitionskosten). Die Kosten der QS-Zertifizierungen betrugen 25.460,- €, die Kosten
der IFS-Zertifizierungen 15.450,- €. Der Anteil der LizenzgeblUhren der IFS-Zertifizierungen
(5,8 %) war verglichen mit dem hohen Anteil der Systemteilnahmegebihr der QS-
Zertifizierungen (79 %) niedrig. Den hochsten Anteil an den Gesamtkosten nahmen bei der

IFS-Implementierung die Auditkosten mit 62,2 % ein; die Arbeitskosten betrugen 32,0 %.

Systemteilnahmegebihren, Audit- und Arbeitskosten von QS
und IFS am Beispiel von SU 6

(7))
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Abbildung 6.19: Kostenvergleich der QS- und der IFS-Implementierung am Beispiel von
SU 5 (in € und Jahr, ohne Anschubfinanzierung und sonstige Investitionen) (eigene Abbil-
dung, eigene Daten)
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6.3.7. DER NUTZEN AUSGEWAHLTER QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME

Wie die Tabellen 6.28, 6.29 und 6.30 zeigen, wurde von den meisten Vertretern der unter-
suchten Schlacht- und Zerlegeunternehmen kein Nutzen quantifiziert. Die befragten
Schlacht- und Zerlegeunternehmen gingen davon aus, dass das Salmonellenmonitoring- und
Salmonellenreduktionsprogramm des QS-Systems sowie die strengen Hygieneanforderun-
gen des IFS den Hygienestatus in der deutschen Schlacht- und Zerlegebranche verbessern
werden (SU 3 und 5).

Im Vergleich zum IFS und zur DIN EN ISO 9000ff. beurteilten Schlacht- und Zerlegeunter-
nehmen den Nutzen des QS-Systems auf Unternehmensebene jedoch als gering.
,QS bringt keinen zusatzlichen Nutzen fir den Schlachthof, wenn man bereits ISO
9000ff. oder IFS macht. [...] QS ist nur dann natzlich, wenn man die gesamte Kette
betrachtet* (SU 3).
Der Nutzen des QS-Systems besteht nach Angabe von Vertretern der untersuchten
Schlacht- und Zerlegeunternehmen darin, dass die Primarproduzenten in das QS-System
eingebunden sind und erstmals eine Bewertung der landwirtschaftlichen Rohstofflieferanten
moglich ist, die auch der IFS explizit von den Schlacht-, Zerlege- und Fleischverarbeitungs-
unternehmen fordert. Mit den QS-Audits auf landwirtschaftlicher Ebene kommen Schlacht-

und Zerlege, und Fleischverarbeitungsunternehmen ihrer Sorgfaltspflicht nach.

Aulerdem legt das QS-System mit der Kettenrlickverfolgbarkeit die Grundsteine eines effi-
zienten Krisenmanagements. Denn die Kettenrtickverfolgbarkeit ermdglicht bestenfalls einen
stillen Warenrickruf und tragt damit dazu bei, den Markt fur Fleisch, Fleisch- und Wurstwa-
ren zu stabilisieren (SU 2 und 6). Eine groRe Bedeutung wird den Qualitatssicherungssyste-
men hinsichtlich der Nachweissicherung im Rahmen der Produkthaftungsregelungen beige-
messen. Im Schadensfall konnen die Dokumentations- und Rickverfolgbarkeitssysteme da-
zu dienen, das Schlacht- und Zerlegeunternehmen zu entlasten und Schadensersatzleistun-

gen abzuwenden (SU 5).

Das Potential der Qualitatssicherungssysteme QS-System und IFS die Anzahl der Kunde-

naudits zu reduzieren wurde von den befragten Unternehmen widersprichlich bewertet:

O SU 6 stellte eine 50 %ige Reduzierung der Kundenaudits von 40 auf 20 Audit-

tage pro Standort fest.

O SU 2 konstatierte, dass zumindest ein Lebensmitteleinzelh&ndler infolge der

QS-Zertifizierung die jahrlichen Kundenaudits eingestellt hat.

0 SU 4 sprach von einer nur unwesentlichen Reduzierung der Kundenaudits.
,Die Qualitatssicherungssysteme vereinfachen lediglich die Absolvierung der
Audits” (SU 4).
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O SU 3 konnte durch die Qualitatszertifikate die Anzahl der Kundenaudits nicht
senken. ,Den Kunden ist die personliche Einschatzung der Lieferanten wich-
tig. Die Anforderungen der Kunden gehen teilweise tber die Anforderungen
der Standards hinaus" (SU 3).

O SU 5 gab an, dass monatlich ca. 4 bis 6 Kundenaudits durchgefiihrt wurden
und immer noch werden. Mittlerweile fihren die Kunden teilweise selbst Audits
anhand der QS- oder IFS-Checklisten durch. Andere Kunden (insbesondere

ausléndische Kunden) erkennen die QS- und IFS-Audits nicht an.

Das SU 2 sparte durch die reduzierte Anzahl an Kundenaudits Arbeitskosten in H6he von
6.000,- € bis 18.000,- €’°. Der K/N-Koeffizient des QS-Systems lag fir SU 2 zwischen 1,96
und 7,63. Die Einsparung von zwei Kundenaudits pro Standort bedeutet fir SU 2, dass die
Gesamtkosten der QS-Zertifizierung pro Standort, zu mehr als 50 % durch die eingesparten
Arbeitskosten kompensiert wurden. In SU 6 konnte die Reduzierung der Kundenaudits nicht
eindeutig den QS- oder den IFS-Zertifizierungen zugeordnet werden. Die Gesamtkosten fur
QS- und IFS-Zertifizierungen (einschliel3lich Anschubfinanzierung und Investitionskosten)
beliefen sich in SU 6 auf 346.860,- € bis 368.259,98 €. Durch die Reduzierung der Kunde-
naudits sparte SU 6 Arbeitskosten in Hohe von 24.000,- € bis 36.000,- €’’. Der K/N-
Koeffizient lag fur SU 6 zwischen 9,64 und 11,18 d. h. 10 % bis 11 % der Implementierungs-
kosten der Qualitatssicherungssysteme QS-System und IFS wurden durch die Reduzierung

von Kundenaudits kompensiert.

Hauptsachlich wurden die Qualitatssicherungssysteme jedoch eingefiihrt, um die Kundenan-
forderungen zu erfiillen, die Kunden zu binden und den Absatz zu sichern. Der Hauptnutzen
des QS-Systems und des IFS besteht damit darin, ein Marktausscheiden verhindern (SU 2,
3,5 und 6).

"® SU 2: 1-2 Kundenaudits pro Standort durch die QS-Zertifizierung eingespart, 1 Audittag pro Audit, 1 Qualititsmanagement-
mitarbeiter, 200,- - 300,- Euro Arbeitskosten pro Qualitdtsmanagementmitarbeiter und Tag, 30 Standorte

"' SU 6: 20 Audittage pro Standort durch die QS- und IFS-Zertifizierung eingespart, 1 Qualitstsmanagementmitarbeiter, 200,- -
300,- Euro Arbeitskosten pro Qualitditsmanagementmitarbeiter und Tag, 6 Standorte
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su2’ su3” Su 4%

Systemteil- 20.000,- € 20.000,- € 20.000,- €
nahmegebihr
Auditkosten 3.300,- € 1.500,- € 3.500,- €
Arbeitskosten 12.000,- € - 750,- € - 2.000,- € -

22.500,- € 1.350,- € 3.750,- €
Gesamtkosten (ohne |35.300,- € — 22.250,- € - 25.500,- € -
Anschubfinanzierung) | 45.800,- € 22.850,- € 27.250,- €
Anschubfinanzierung |- 11.626,23 € 3.114.129,- €
Landwirtschaft
Gesamtkosten (mit 35.300,- € - 33.876,23 € — 3.139.629,- € —
Anschubfinanzierung) | 45.800,- € 34.476,23 € 3.141.379,- €
Kosten pro Standort |1.176,67 € — 7.416,67 € — 2.550,- € -
(ohne Anschubfinan- |1.526,67 € 7.616,67 € 2.725,- €
zierung)
Kosten pro Standort |1.176,67 € — 11.292.08 € — 313.962,90 € -
(mit Anschubfinanzie- | 1.526,67 € 11.492,08 € 314.137,90 €
rung)
Kosten pro kg Fleisch | 0,046 Cent — 0,0141 Cent — 0,0189 Cent —
(ohne Anschub- 0,06 Cent 0,0143 Cent 0,0202 Cent
finanzierung)
Kosten pro kg Fleisch | 0,046 Cent — 0,0212 Cent — 2,3265 Cent —
(mit Anschubfinan- 0,06 Cent 0,0216 Cent 2,3279 Cent
zierung)
monetéarer Nutzen 6.000,- € - - -

18.000,- €
K/N-Koeffizient 1,96 - 7,63 - -

Tabelle 6.28: Kosten und Nutzen der QS-Implementierung in SU 2, 3, und 4 (in € und pro

Jahr) (eigene Tabelle, eigene Daten)

"8 SU 2: Auditkosten 220,- € pro Audit, 0,5 Audittage, 0,5 - 1 Tag Vorbereitung, mind. 1 Tag Nachbereitung, 2 Mitarbeiter, 200-
300,- € Arbeitskosten Qualitdtsmanagement pro Person und Tag, QS | (Audit alle 2 Jahre), 30 Standorte

™ SU 3: ca. 1.000,- € pro Audit, 1 Audittag, 0,5 - 1 Tag Vorbereitung, mind. 1 Tag Nachbereitung, 1 Mitarbeiter, 200-300,- €
Arbeitskosten Qualitatsmanagement pro Person und Tag, QS | (Audit alle 2 Jahre), 3 Standorte, Anschubfinanzierung Landwirt-
schaft: Erstaudit von 545 Landwirten, 120,- € pro Audit, 1,20 € pro Salmonellenprobe nur 11,11 % der vorgeschriebenen 60
Salmonellenproben pro Landwirt, da Salmonellenmonitoring erst nach und nach anlief. Anschubfinanzierung (Erstaudits der
Landwirte!) Gber drei Jahre abgeschrieben, weil die meisten Landwirte QS-Niveau | erreichten und das Wiederholungsaudit erst
nach drei Jahren ansteht.

8 SU 4: 700,- € pro Audit, 0,5 Audittag, 0,5 - 1 Tag Vorbereitung, mind. 1 Tag Nachbereitung, 1 Mitarbeiter, 200-300,- € Ar-
beitskosten Qualitaitsmanagement pro Person und Tag, QS | (Audit alle 2 Jahre), 10 Standorte, Anschubfinanzierung Landwirt-
schaft: 3 Cent pro kg SG fir QS-Rinder und 2 Cent pro kg SG bei QS-Schweinen, 2,00 € pro Salmonellenprobe, nur 11,11 %
der vorgeschriebenen 60 Salmonellenproben pro Landwirt, da Salmonellenmonitoring erst nach und nach anlief.
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sus* SuU 6%

Systemteilnahmegebihr 20.000,- € 20.000,- €
Auditkosten 2.100,- € 3.360,- €
Arbeitskosten 1.050,- € - 1.500,- € -

3.600,- € 2.700,- €
Gesamtkosten (ohne An- 23.150,- € — 24.860,- € —
schubfinanzierung) 25.700,- € 26.060,- €
Anschubfinanzierung Land- 30.000,- € - 282.000,- €
wirtschaft 84.000,- €
Gesamtkosten (mit Anschub- |53.150,- € - 306.860,- € -
finanzierung) 109.700,- € 308.060,- €
Kosten pro Standort (ohne 7.716,67 € — 4.143,33 -
Anschubfinanzierung) 8.566.67 € 4242 33 €
Kosten pro Standort (mit An- | 17.7166,67 € - 51.143,33 -
schubfinanzierung) 36.566,67 € 51.343,33 €
Kosten pro kg Fleisch (ohne |0,0041 Cent — 0,0041 Cent -
Anschub-finanzierung) 0,0055 Cent 0,0043 Cent
Kosten pro kg Fleisch (mit 0,0095 Cent — 0,0507 Cent —
Anschubfinanzierung) 0,0235 Cent 0,0509 Cent
monetarer Nutzen - -
K/N-Koeffizient - -

Tabelle 6.29: Kosten und Nutzen der QS-Zertifizierung der SU 5 und 6 (in € und pro Jahr)

(eigene Tabelle, eigene Daten)

8 SU 5: ca. 1.400,- € pro Audit, 2 Audittag, 0,5 - 1 Tag Vorbereitung, mind. 1 Tag Nachbereitung, 1 - 2 Mitarbeiter, 200-300,- €
Arbeitskosten Qualitaitsmanagement pro Person und Tag, QS | (Audit alle 2 Jahre), 3 Standorte, Anschubfinanzierung Landwirt-
schaft: Ubernahme der Kosten des Salmonellenmonitorings. Die Kosten des Salmonellenmonitorings liegen zwischen 1,20 €
und 2,80 €. SU 6 (&hnliche UnternehmensgréRe und Anzahl an Schweineschlachtungen) beprobte im ersten Jahr der QS-
Implementierung ca. 30.000 Salmonellenproben.

83U 6: 870,- € pro Audit, 1 Audittag, 0,5 - 1 Tag Vorbereitung, mind. 1 Tag Nachbereitung, 1 - 2 Mitarbeiter, 200-300,- € Ar-
beitskosten Qualitdtsmanagement pro Person und Tag, 1 Mitarbeiter, QS | (Audit alle 2 Jahre), Anschubfinanzierung: Erstaudit
von 4.500 Landwirten, 132,- € pro Audit, 2,80 € pro Salmonellenprobe, nur 11,11 % der vorgeschriebenen 60 Salmonellenpro-
ben pro Landwirt (ca. 30.000 Salmonellenproben), da das Salmonellenmonitoring erst nach und nach anlief. Anschubfinanzie-
rung (Erstaudits der Landwirte!) iber drei Jahre abgeschrieben, weil die meisten Landwirte QS-Niveau | erreichten und das
Wiederholungsaudit erst nach drei Jahren ansteht.
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SuU3 SuU 4 SuU 6%
Lizenzgebuhr pro 150,- € 150,- € 150,- €
Audit
IFS-Audit pro Stand- |2.000,- € 1066,67 € 1.800,- € —
ort 3.000,- €
Arbeitskosten pro 350,- € - 500,- € - 600,- € —
Standort 600,- € 600,- € 1.050,- €
Investitionen pro - - 4.166,67 € —
Standort 5.833,33 €
Gesamtkosten pro 2.500,- € - 1.716,67 € - 6.716,67 € —
Standort 2.750,- € 1.816,67 € 10.033,33 €
Gesamtkosten pro 2.500,- € - 15.450,03 - 16.350,03 | 40.300,02 —
Unternehmen 2.750,- € € 60.199,98 €
Kosten pro kg 0,0016 Cent — 0,0114 Cent — 0,0067 Cent —
Fleisch® 0,0017 Cent 0,0121 Cent 0,0099 Cent
monetarer Nutzen - - -
des IFS Systems
K/N-Koeffizient - - -

Tabelle 6.30: Kosten und Nutzen der IFS-Implementierung in SU 3, 4 und 6 (in € und pro

Jahr) (eigene Tabelle, eigene Daten)

8 SU 6: 1.800 — 3.000,- € pro Audit, 1,5 Audittag, 0,5 - 1 Tag Vorbereitung, mind. 1 Tag Nachbereitung, 1 Mitarbeiter, 200-300,-
€ Arbeitskosten Qualitdtsmanagement pro Person und Tag, IFS-Erstaudit (Wiederholungsaudit nach einem Jahr), 6 Standorte,
Abschreibung der Investitionen in bauliche Manahmen wie Rammschiitze aus Aluminium statt Beton oder Trennwéande Uber
12 Jahre (8,33 %).

8 Kosten auf gesamte produzierte Fleischmenge verteilen, weil Qualitatskosten von den meisten Unternehmen als Gemeinkos-
ten behandelt werden.
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6.4. KOSTEN UND NUTZEN VON QUALITATSSICHERUNGSSYSTEMEN IN DER

FLEISCHVERARBEITUNGSINDUSTRIE

6.4.1. MARKTSTRUKTUR DER FLEISCHVERARBEITUNGSINDUSTRIE

Ebenso wie die deutsche Schlacht- und Zerlegeindustrie ist die deutsche Fleischverarbei-
tungsindustrie durch zahlreiche Marktteilnehmer gepragt. Im Jahr 2004 waren in den 1.037
Verarbeitungsbetrieben in Deutschland 81.665 Mitarbeiter beschéftigt. Insgesamt erwirt-
schaftete die deutsche Fleischverarbeitungsindustrie einen Umsatz von 14.748 Mio. €
(vgl. Tabelle 6.31). Durchschnittlich beschéftigte jede Betriebsstéatte 79 Mitarbeiter und erziel-
te einen Umsatz von 14,22 Mio. €. Die einzelnen Betriebsstéatten konnten ihren Umsatz von
1997 bis 2004 leicht steigern. Moglicherweise ist dies auf die im gleichen Zeitraum gesunke-
ne durchschnittliche Mitarbeiterzahl pro Betrieb zurlickzufiihren. Uber 59 % der deutschen
Betriebe der Fleischverarbeitungsindustrie beschéaftigten 2002 weniger als 50 Mitarbeiter,
nahezu 34 % der Betriebe 50 bis 199 Mitarbeiter und nur etwa 7 % der Betriebe 200 und
mehr Mitarbeiter (vgl. Tabelle 6.32). Im Gegensatz zur Schlacht- und Zerlegeindustrie zeich-
nen sich in der Fleischverarbeitungsbranche keine Konzentrationstendenzen ab. Die deut-
sche Fleischverarbeitungsindustrie konnte im Zeitraum von 1997 bis 2004 ihre Exportquote

von 2,6 % auf 7,4 % steigern.

1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004
Anzahl |816 1.024 1.062 1.086 1.047 987 992 1.037
Betriebe
Beschaf- | 76.344 |84.106 |85.586 |[87.111 |81.827 |80.044 |80.750 |81.665
tigte
Beschaf- | 94 82 81 80 78 81 81 79
tigte/
Betrieb
Umsatz |11.258 11.667 11.434 12.368 11.065 12.860 13.088 14.748
(Mio €)
Umsatz/ |14 11 11 11 11 13 13 14
Betrieb
Export- |2,6 2,9 3,0 3,3 3,7 4.6 5,3 7,4
guote
(%)

Tabelle 6.31: Marktstrukturdaten der deutschen Fleischverarbeitungsindustrie (eigene Tabel-
le, in Anlehnung an WEIR 2000, S. 26; WEIR 2003, S. 26; WEIR 2005, S. 26)
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Betriebe mit ... bis ... Beschaftigten Betriebe
1-19 | 20-49 |50-99 | 100- | 200- | 300- | 500- tber gesamt
199 299 499 599 1.000

Anzahl Be- |54 544 198 140 31 26 15 2 1.010
triebe

Anteil Be- 51% [53,9% [19,6%|13,9% [3,1% [2,6% |1,5% |0,2% 100%
triebe

Tabelle 6.32: Anzahl und Anteil der Betriebe der Fleischverarbeitungsindustrie nach Be-
triebsgréRenklassen (eigene Tabelle, in Anlehnung an BMVEL 2004, S. 263)

6.4.2. ZENTRALE ANFORDERUNGEN DER QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME AN DIE

FLEISCHVERARBEITUNGSINDUSTRIE

Auf der Stufe der Fleischverarbeitungsindustrie stellt das QS-System die folgenden zentralen

Anforderungen an die teilnehmenden Unternehmen:

O die Offenlegung der Rezepturbestandteile gegentber einem akkreditierten

Prifinstitut,

O die regelméaRige Probenziehung von Rohstoffen, Zwischen- und Endprodukten

durch akkreditierte Priflabore,
O den Verzicht auf Separatorenfleisch fur QS-Ware,

O den Verzicht auf die (gesetzlich erlaubte) Verarbeitung von Gehirn und Ri-

ckenmark von Schweinen,
O die Kennzeichnung der Produkte,
O Transparenz des Warenflusses (glaserne Produktion) und
O ChargengroRe (maximal ein Produktionstag) (QS 2004a, S. 8).

Nach Angabe von Vertretern der Fleischverarbeitungsindustrie sind die Unterschiede zwi-
schen dem QS-System und dem IFS marginal.
,QS ist Basisniveau. IFS ist auch Basisniveau, aber eine andere Blickrichtung. Man
hat eben den hoéheren Niveauanteil mit drinnen. IFS ist Ubergreifender. Es ist nicht
auf Fleisch bezogen. QS ist rein auf Fleisch bezogen. Vom Standard her [...] hat bei-
des seine Berechtigung. Die Frage ist, wie es spater nach auf3en verkauft wird. Mit
QS konnen Sie draufRen keinen Blumentopf gewinnen“ (VU 2).
Die Unterschiede des QS-Systems im Vergleich zum IFS wurden bereits in den vorangegan-
genen Kapiteln 5.5 ,Kritische Erfolgsfaktoren privatwirtschaftlicher Qualitéatssicherungssys-
teme* und Kapitel 6.3 ,Kosten und Nutzen ausgewahlter Qualitatssicherungssystemen in der
Schlacht- und Zerlegeindustrie* ausfihrlich erlautert.
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6.4.3. BESCHREIBUNG DER ANALYSEEINHEITEN

Bei den beiden untersuchten Fleischverarbeitungsunternehmen (VU) handelt es sich jeweils
um Tochterunternehmen flihrender deutscher Handelsunternehmen. In jeweils zwei Be-
triebsstatten produzieren sie Uberwiegend Eigenmarken des Handels (vgl. Tabelle 6.33). Mit
etwa 500 Mitarbeitern pro Standort in VU 1 und etwa 220 Mitarbeitern pro Standort in VU 2
sind die beiden betrachteten Verarbeitungsunternehmen mehr als doppelt so grof3 wie das
durchschnittliche Fleischverarbeitungsunternehmen in der Bundesrepublik Deutschland
(s. 0.). Die VU 1 und 2 sind sowohl in der Zerlegung als auch in der Verarbeitung téatig; sie
stellen sowohl SB-Ware als auch Bedienthekenware her. Die beiden Betriebsstatten von
VU 1 sind jeweils QS-, IFS- und DIN EN ISO 9001-zertifiziert. VU 2 dahingegen war von
1995 bis 2003 nach der DIN EN ISO 9000ff. zertifiziert. Gegenwartig sind die beiden Betrie-
be von VU 2 nach QS, IFS, BRC, EFSIS und nach der EG Oko-Verordnung 2092/91/EG
zertifiziert. Die DIN EN 1SO 9000ff. wird nur noch intern weitergefihrt.

VU 1 VU 2
Standorte (Anzahl) 2 2
Mitarbeiter (Anzahl) 900 - 1.100 440
Mitarbeiter pro Standort 450 - 550 220
Fleisch (in kg) 290 — 320 Mio. k. A.
Fleisch (in kg) pro Standort 145 -160 Mio. k. A.
Umsatz (in €) k. A. 367 Mio. (1999)
Zerlegung X X
Verarbeitung X X
Produkte SB-Frischfleisch, SB-Wurst, SB-Frischfleisch, SB-Wurst,
Bedienthekenware Bedienthekenware

Qualitatssicherungssysteme | QS I, IFS, DIN EN ISO 9001 | QS |, IFS, BRC, Oko-

Zertifizierung, EFSIS
Rechtsform GmbH & Co. OHG GmbH

Tabelle 6.33: Kennzahlen und Merkmale der untersuchten Fleischverarbeitungsunternehmen

(eigene Tabelle, eigene Daten)

6.4.4. DETERMINANTEN DER ANPASSUNGSENTSCHEIDUNG UND ANPASSUNGSPROZESS

Qualitatssicherungssysteme wie das QS-System oder der IFS wurden von den betrachteten
Fleischverarbeitungsunternehmen allein aufgrund des externen Anreizes ,Kundenanforde-
rung erfillen” eingefuhrt. Auf der Stufe der Fleischverarbeitung wird dem IFS eine gréf3ere

Bedeutung hinsichtlich der Erfiillung von Kundenanforderungen beigemessen als dem QS-
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System. Die VU 1 und 2 gehen davon aus, dass sich der IFS aufgrund seiner européischen
Reichweite zum Branchenstandard entwickeln wird.

.Der Kunde schreibt es uns vor. [...] IFS ist absoluter Standard. Wer kein IFS erfullt,

kann zumindest im deutschen und im franzdsischen Handel®® nicht mehr liefern®

(VU 2).
In den befragten Fleischverarbeitungsunternehmen sind die QS- und IFS-Zertifizierungen
eingebettet in ein Ubergeordnetes Qualitdtsmanagementsystem, das alle Anforderungen
erfillt. Die Ubergeordneten Qualitdtsmanagementsysteme wurden in den VU 1 und 2 basie-
rend auf den Prinzipien der DIN EN ISO 9000ff. und HACCP aufgebaut. Neue Anforderun-
gen durch QS, IFS, BRC, etc. werden jeweils nach einem SOLL-IST-Vergleich in diese Sys-
teme integriert. Die DIN EN I1SO 9000ff. liefert somit das Instrument, um die anderen Quali-
tatssicherungssysteme umzusetzen. Nach Angabe von VU 1 stellen die Betriebsgréf3e und
die Anzahl verschiedener Produkte kritische Erfolgsfaktoren bei der Implementierung von
Qualitatssicherungssystemen dar.

.[---] wobei das Dinge beinhaltet, die ein Mittelbetrieb gar nicht mehr ableisten kann.

[...] von solch einer GroRenklasse, 50-100 Mitarbeiter [...]“ (VU 1) Es muf3 einen IFS-
Standard fir mittlere Betriebe geben (VU 1).

~Je mehr Produkte man fertigt, desto schwieriger ist es ein Qualitatssicherungssys-
tem einzufihren” (VU 1).

6.4.5. DIE KOSTEN VON QUALITATSSICHERUNGSSYSTEMEN

Wie in der Schlacht- und Zerlegeindustrie setzten sich auch in der Fleischverarbeitungsin-
dustrie die Implementierungskosten der Qualitatssicherungssysteme QS-System und IFS
aus den QS-Systemteilnahmegebihren (vgl. Tabelle 6.34), den IFS-Lizenzgebihren, den
Auditkosten, den Arbeitskosten sowie sonstigen Kosten zusammen. Das VU 1 konnte die
Auditkosten und den Arbeitsaufwand sehr genau angegeben (vgl. Tabelle 6.35), wohingegen
das VU 2 die Auditkosten lediglich grob schéatzte und den Arbeitsaufwand tUberhaupt nicht
guantifizieren konnte (vgl. Tabelle 6.36).

8 Aufgrund der Internationalisierungs- und Konzentrationsbewegungen im europaischen LEH in den vergangenen Jahrzehnten
kann man ohne IFS auch den spanischen und den italienischen LEH nicht mehr beliefern. Er wurde gréf3tenteils von franzdsi-
schen Lebensmitteleinzelhandelsunternehmen wie z. B. Carrefour oder Promodés tibernommen.
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Jahresumsatz (in €)

Jahresbeitrag (in €)

bis unter 10 Mio. € 1.000,- €
10 bis 25 Mio. € 2.500,- €
25 bis 50 Mio. € 5.000,- €
50 bis 100 Mio. € 7.500,- €
Uber 100 Mio. € 10.000,- €
Unternehmen Uber 100 Mio. € Umsatz und an | 20.000,- €

mehreren Standorten in der Summe

Tabelle 6.34: QS-Systemteilnahmegebiihren der Fleischverarbeitungsindustrie (QS 2003,

S. 1)
Qualitats- Auditkosten Audithaufigkeit Audittage Arbeitsaufwand
sicherungs- (in € pro Audit) je Audit (Mitar-
system beiterzahl pro
Tag)
QS-System 500,- € alle 2 Jahre 1 2 Qualitats-
management-
mitarbeiter, 3-4
Produktions-
mitarbeiter
IFS- und 5.000,- - alle 18 Monate 5 2 Qualitats-
DIN EN ISO 8.000,- € management-
9000-Kombiaudit mitarbeiter, 2-3
Produktions-
mitarbeiter

Tabelle 6.35: Auditkosten, Audittage und Arbeitsaufwand in VU 1 (eigene Tabelle, eigene

Daten)

Standard Auditkosten (zzgl. Spesen und MWSt)
QS 1.500,- — 2.000,- €
IFS 1.500,- — 2.000,- €
BRC 1.500,- — 2.000,- €
EFSIS 1.500,- — 2.000,- €

Okozertifizierung

1.500,- — 2.000,- €

Tabelle 6.36: Auditkosten und Audittage in VU 2 (eigene Tabelle, eigene Daten)

Weitere Kosten der QS-Zertifizierung entstanden durch die notwendige Trennung von QS-

und Nicht-QS-Fleisch (Aufwendungen fur die Anpassung der Prozesssteuerung und der Eti-

kettierung sowie Aufwendungen fur die Plausibilitatsprifung).

Im Schweinefleischbereich umfasst die QS-Ware inzwischen zwar ca. 95 % und in
der Frischfleischproduktion sogar ca. 99,5 %. Fir bestimmte Produkte, wie z. B.
Schweinefilet an Weihnachten, ist die Versorgung mit QS-Artikeln jedoch nicht ge-
wabhrleistet und deshalb werden bisher nur die Artikel QS gelabelt, bei denen eine
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ganzjahrig 100%ige Versorgung mit dem Artikel aus dem QS-Programm gewéhrleis-
tetist (VU 1).
Die Kosten der Druckplattendnderung beispielsweise beliefen sich auf 80,- € bis 150,- €. Des
weiteren ist der laufende Verwaltungsaufwand der Qualitdtssicherungssysteme hoch. Ein
Mitarbeiter des Qualitdtsmanagements ist zum Beispiel etwa zwei bis vier Wochen pro Jahr
damit beschéftigt, Lieferanten anzuschreiben, um festzustellen, ob und lGber welche gultigen

Zertifikate die Lieferanten verfigen (VU 1).

VU 1 VU 2
Systemteilnahmegebiihren 20.000,- € 20.000,- €
QS-System
IFS-Lizenzgebihren 250,- € 250,- €
Auditkosten 7.166,67 € - 3.000,- € -
11.166,67 €%° 4.000,- €
Arbeitskosten 7.593,76 € - k. A.
8.313,28 €%’
Investitionen 80,- € - k. A.
150,- €
Gesamtkosten des Unter- 35.090,43 € - 23.250,- € -
nehmens 39.879,95 € 24.250,- €
Gesamtkosten/Standort 17.545,22 € - 11.625 € -
19.939,98 € 12.125 €
Nutzen - -
K/N-Koeffizient - -

Tabelle 6.37: Kosten und Nutzen der Qualitatssicherungssysteme QS-System, IFS und
DIN EN ISO 9000ff. in der Fleischverarbeitungsindustrie (in € und pro Jahr) (eigene Tabelle,

eigene Daten)

Tabelle 6.37 gibt einen Uberblick tber die Kosten der Qualitatssicherungssysteme QS-
System und IFS in der Fleischverarbeitungsindustrie. Gleichzeitig zeigt sie, dass in der
Fleischverarbeitungsindustrie durch die Implementierung der betrachteten Qualitatssiche-
rungssysteme kein quantifizierbarer Nutzen, wie z. B. ein Preisaufschlag, erzielt werden
konnte. Folglich konnte kein K/N-Koeffizient berechnet werden. Die Kosten fir die Implemen-
tierung der Qualitatssicherungssysteme in den VU 1 und 2 kénnen nicht miteinander vergli-
chen werden: In VU 1 wurden die Arbeitskosten erfasst und bei den Auditkosten konnten die
Kosten eines IFS-Audits nicht von den Kosten der DIN EN ISO 9000ff.-Zertifizierung getrennt

werden. In VU 1 lagen die Implementierungskosten der Qualitatssicherungssysteme QS-

% QSs-Audit (Auditkosten 500,-€, Audithaufigkeit alle 2 Jahre) sowie IFS- und DIN EN 1SO 9000ff-Kombiaudit (Auditkosten
5.000,- bis 8.000,- €, Audithaufigkeit alle 18 Monate) an beiden Standorten

8 Arbeitskosten des QS-Audits (2 Qualitatsmanagementmitarbeiter, 200,- € bis 300,- € pro Tag, 3-4 Produktionsmitarbeiter,
154,72€ pro Tag, 1 Audittag, Audithaufigkeit alle 2 Jahre), Arbeitskosten des IFS- und DIN EN 1SO 9000ff.-Kombiaudits (2
Qualitatsmanagementmitarbeiter, 200,- € bis 300,- € pro Tag, 2-3 Produktionsmitarbeiter, 154,72€ pro Tag, 5 Audittag, Au-
dithaufigkeit alle 18 Monate), Arbeitskosten der Lieferantenbewertung (1 Qualitatsmanagementmitarbeiter, 200,- € bis 300,- €
pro Tag, 2 bis 4 Wochen, jéhrlich)
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System, IFS und DIN EN ISO 9000ff. deshalb jahrlich zwischen 17.545,22 € und 19.193,98 €
pro Betriebsstatte. Dagegen beliefen sich die Implementierungskosten der Qualitatssiche-
rungssysteme QS-System und IFS (ohne Arbeitskosten) in VU 2 jahrlich auf 11.625,- € bis
12.125,- € pro Standort.

6.4.6. DER NUTZEN AUSGEWAHLTER QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME

Ebenso wie bei den untersuchten Schlacht- und Zerlegeunternehmen wurde der Nutzen der
untersuchten Qualitatssicherungssysteme in der Verarbeitungsindustrie als gering bewertet
Zudem konnte keiner der identifizierten Nutzenaspekte quantifiziert werden. Die befragten
Fleischverarbeitungsunternehmen gaben an, dass der Nutzen der Qualitdtssicherungssys-
teme QS-System und IFS in der verbesserten Rickverfolgbarkeit und Lebensmittelsicherheit
besteht (VU 1 und 2). Der Nutzen des QS-Systems wird v. a. in der Einbeziehung des LEH
gesehen, der bisher kaum standardisierte Verfahren zur Qualitatssicherung einsetzt. Der IFS
dient nach Angabe von VU 1 lediglich der Absicherung des Eink&ufers, dass er seine Sorg-
faltspflicht erfullt hat. Der IFS wurde hochstwahrscheinlich eingefuhrt, weil die Kontrollkrite-
rien des QS-Systems zu weich sind und keine aussagekraftige Lieferantenbewertung zulas-

sen (vgl. Kapitel 5.1.1 ,Geprufte Qualitatssicherung” (QS-System)).

Von beiden Fleischverarbeitungsunternehmen wird die Auspragung des kontinuierlichen
Verbesserungsprozesses in den Qualitatssicherungssystemen QS-System und IFS als unzu-
reichend bezeichnet, um Innovationen und damit Wettbewerbsvorteile zu generieren.

,ES ist nicht der Sinn eines Qualitatsmanagementsystems nur noch Blatter auszuful-

len” (VU 1).
Beide Fleischverarbeitungsunternehmen institutionalisierten deshalb bereits im Rahmen der
DIN EN ISO 9000ff.-Implementierung in den Betriebsstatten einen kontinuierlichen Verbes-
serungsprozess. In VU 1 basiert der kontinuierliche Verbesserungsprozess auf sog. Mana-
gement-Reviews, in deren Rahmen der Qualitdtsmanager einer Betriebsstatte zu bestimm-
ten festgelegten Zeitpunkten in drei bis vier Stunden dem Geschaftsfihrer darlegt, was im
betreffenden Betrieb verbesserungsfahig ist. Diese Management-Reviews dienen der Ge-
schéftsleitung, sich Uber den Stand des Qualitdtsmanagements zu informieren und daraus
Verbesserungsmaflnahmen fiir die Folgeperioden abzuleiten. Bestandteil der Daten des Ma-
nagement-Reviews sind beispielsweise die die Reklamationsstatistik sowie Lieferanten- und

Verpackungsbewertungen.

In VU 2 analysieren die Produktionsmitarbeiter in Kleingruppenarbeit Schwachstellen und

erarbeiten KorrekturmafRnahmen, um Prozesse zu optimieren. Die Kleingruppenarbeit ist am
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PDCA-Kreis ausgerichtet. Der PDCA-Kreis, die Basis der Selbstbewertung, umfasst vier
Schritte:

0 Planung (,plan®, Zielsetzung und Zielvereinbarung, Planung und Konzeption

des Projektes),
O Handlung (,do”, Einfuhrung und Pilotierung des Projektes),
O Kontrolle (,control*, Uberpriifung der Ergebnisse) und

Aktion (,act“, Roll-Out und die Verbesserung des Projektes) (JUNG 2002,
S. 46).

Die Produktionsmitarbeiter haben die klare Vorgabe, die Prozesse permanent zu verbessern.
Der Erfolg der Kleingruppenarbeit wird entsprechend der Maxime ,Was nicht gemessen wird,
kann nicht besser werden ..." mit Hilfe der Arbeitszeiteinsparung gemessen, die durch die
Korrekturmaflinahme erreicht wurde: Wie viel Kilogramm Fleisch wurden pro Minute von wie

vielen Mitarbeitern vor und nach der Umsetzung der VerbesserungsmalRnahmen verarbeitet?

Die Arbeitsgruppen haben taglich zehn Minuten Zeit, um sich zu besprechen und die Ergeb-
nisse der Besprechungen werden taglich dokumentiert. Der kontinuierliche Verbesserungs-
prozess in VU 2 ist hierarchisch organisiert: die Prozessverantwortlichen berichten den Ab-
teilungsverantwortlichen und die Abteilungsverantwortlichen berichten gegeniber der Ge-
schaftsfihrung. So erreicht man mit kleinen Schritten geringfiigige Verbesserungen, die Uber
Jahre hinweg zu grof3en Verbesserungen fuhren.
.Qualitat- und Kostenfuhrerschaft geht nur zusammen. Qualitéat kostet kein Geld"
(VU 2).
Die Auswirkungen der Qualitatsicherungssysteme auf die Transaktionskosten werden wider-
sprichlich beschrieben. VU 1, Mitbegriinder des QS-Systems, passte die Beziehungen zu
seinen Lieferanten weitgehend den Anforderungen des QS-Systems an:

0 Lieferantenspezifikation wurden verschéarft, da die Grenzwerte aus der QS-

Charta Ubernommen wurden.
O Lieferanten miissen QS-Niveau | nachweisen.

O Vor der QS-Implementierung liel VU 1 bei jedem Lieferanten jahrlich mindes-
tens ein Lieferantenaudit durchfiihren (Dokumentenkontrolle und Kontrolle der
Betriebshygiene mittels Abklatsch- und Produktproben). Um Mehrfachaudits
zu vermeiden, wurden die Lieferantenaudits nach der Einfihrung des QS-

Systems abgeschafft.

Die Wareneingangskontrollen wurden nach der Einfihrung des QS-Systems

zunehmend verstarkt, um das QS-System zu evaluieren.
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VU 1 und VU 2 konnten nach der Implementierung der Qualitatssicherungssysteme QS-
System und IFS die Kundenaudits jedoch nicht reduzieren.
.. d. R. gibt es monatlich ein Kundenaudit. [..] (VU 2) produziert fur Hipp, Wagner,
Oetker, McDonalds. Sie verzichten nicht auf die Audits, um den personlichen Kontakt

und Vertrauen aufzubauen und aufrechtzuerhalten. Der IFS-Bericht ist zu umfang-
reich (ca. 80 Seiten) und wer soll dies bei 30-40 Lieferanten durchlesen® (VU 2).
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6.5. KOSTEN UND NUTZEN VON QUALITATSSICHERUNGSSYSTEMEN IM METZ-

GERHANDWERK

6.5.1. MARKTSTRUKTUR DES METZGERHANDWERKS

In den vergangenen Jahren ist aufgrund veranderter Wettbewerbsbedingungen und der
Nachfolgeproblematik ein kontinuierlicher Rickgang der Fleischerfachgeschéfte zu ver-
zeichnen. Von 1996 bis 2003 sank die Zahl der Betriebe des Metzgerhandwerks um 17 %
(17,17 %). Damit einher gingen Beschaftigungsabbau und ein ricklaufiger Branchenumsatz
(vgl. Tabelle 6.38) (DFV 2004, S. 9ff. und S. 13f.).

Jahr Betriebe Beschaftige® Gesamt- Umsatz (in €)
Ins- Betrieb unl\1/|s_,atz (in je Betrieb je Be-
io. €) e
gesamt schaftigten

1996 22.117 218.900 10,1 19.357 875.226 88.430
1997 21.505 218.600 10,2 19.451 904.467 88.978
1998 21.160 215.200 10,2 18.491 873.860 85.924
1999 20.552 205.800 10,0 17.509 851.918 85.076
2000 19.868 196.400 9,9 17.521 881.845 89.870
2001 19.402 184.200 9,5 17.291 891.185 93.870
2002 18.819 176.700 9,4 16.080 854.456 91.002
2003 18.320 169.400 9,2 15.340 839.826 90.556

Tabelle 6.38: Marktstrukturdaten des Fleischerhandwerks von 1996 bis 2003 (eigene Tabel-
le, in Anlehnung an DFV 2004, S. 13)

Die veranderten Wettbewerbsbedingungen kommen dadurch zum Ausdruck, dass die Be-
deutung der Discounter als Einkaufsstéatte fir Fleisch- und Wursterzeugnisse seit Jahren
stetig zunimmt (vgl. Abbildung 6.20). Sie profitieren vom Wachstum der SB-Ware. Im Jahr
2003 wurden bereits tber 40 % der Fleisch- und Wursterzeugnisse bei Discountern einge-
kauft (vgl. Abbildung 6.21). Der Anteil vorverpackter Fleisch- und Wurstwaren im Sortiment
hat sich seit 1990 fast verdoppelt, wahrend der Anteil loser Fleisch- und Wurstwaren, d. h.
der Bedienthekenware, um nahezu 50 % sank (DFV 2004, S. 42).

& Beschéftigte sind definiert als Personen im Fleischerhandwerk tétig sind, einschlie3lich Inhabern, mithelfenden Familienan-
gehorigen und Auszubildenden.
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Absatzwege fur Fleischerzeugnisse
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Abbildung 6.20: Marktanteil der Vertriebswege fur Fleisch- und Wursterzeugnisse (in % vom
Gesamtabsatz) (eigene Abbildung, in Anlehnung an DFV 2004, S. 42)

Grof¥flachige Einkaufsstatten, d. h. Verbrauchermarkte und SB-Warenhauser, konnten ihren
Anteil am Gesamtumsatz in den vergangenen Jahren durch innovative Vermarktungskon-
zepte verteidigen. Kaufland® beispielsweise baute die Eigenmarke ,Purland” aus. Das steti-
ge Wachstum der Discounter geht deshalb zu Lasten der Supermaérkte, d. h. Lebensmittel-
einzelhandelsgeschafte mit weniger als 800 gm Verkaufsflache, und zu Lasten der Fleischer-
fachgeschaft. Der Anteil der Einkaufe von Fleisch- und Wursterzeugnissen in handwerkli-
chen Metzgereien ist seit 1999 um fast 30 % (29,89 %) auf 18,3 % im Jahr 2003 gesunken
(DFV 2004, S. 42).

% Kaufland ist ein Tochterunternehmen der Lidl Schwarz-Gruppe.
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Entwicklung der Angebotsformen von Fleischwaren
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Abbildung 6.21: Entwicklung der Angebotsformen von Fleischerzeugnissen (Anteile an den

Eink&ufen privater Haushalte in %) (eigene Tabelle, in Anlehnung an DFV 2004, S. 41f.)

Darlber hinaus hat sich die traditionelle Erscheinungsform von Metzgereien, die einer Gast-
statte angeschlossen waren, gewandelt. Das moderne Fleischerhandwerk prasentiert sich in
eigenstandigen Fachgeschaften, als Filiale in Super- und Verbrauchermarkten oder integriert
in Kombildden mit Béckereien. Die Absatzwege und Serviceleistungen der fleischerhand-

werklichen Betriebe haben sich stark differenziert:
O 97 % aller Fleischerfachgeschéafte sind im Thekenverkauf aktiv.

0 84 % der Betriebe betreiben mit sehr unterschiedlicher Intensitat einen Party-

und Plattenservice.

0 55 % der Betriebe sind im Liefergeschatft tatig und beliefern den lokalen LEH
oder GroRRverbraucher wie Krankenhauser, Betriebskantinen oder Kinderta-

gesstatten.

O 44 % der Betriebe haben einen Imbiss mit eigenem Verzehrsbereich oder
Stehtischen.

257



14 % der Betriebe nutzen beispielsweise auf Wochenmaérkten die Moglichkeit
des mobilen Verkaufs (DFV 2004, S. 18ff.).

6.5.2. ZENTRALE ANFORDERUNGEN VON QUALITATSSICHERUNGSSYSTEMEN

Das regionale Herkunftsprogramm GQ Hessen stellt die folgenden zentralen Anforderungen

an die teilnehmenden Fleischerfachgeschéfte:

O Der Anteil des Fleisches der Qualitatsmarke ,,GQ Hessen" am gesamten

Fleischverkauf darf 95 % im Kalenderjahr nicht unterschreiten.
0 Fur Frischfleisch und Hackfleisch darf kein Kuhfleisch verwendet werden.
0 Auf die Verwendung von Farbstoffen und Plasma muss verzichtet werden.

O Der Warenfluss muss durch Aufzeichnungen des Wareneingangs und Waren-

ausgangs kontrolliert werden.
O Die Verarbeitungsbetriebe missen ein Abfallmanagement implementieren.

O Schulung des Verkaufspersonals auf Vermarktungsebene (vgl. GUTES AUS
HESSEN 2003, Kapitel 2).

Zwar gibt es inzwischen auch fir die Stufe des Metzgerhandwerks einen Leitfaden und
Checklisten des QS-Systems, die Implementierung befindet sich jedoch erst in der Pilotpha-

se.

6.5.3. BESCHREIBUNG DER ANALYSEEINHEITEN

Bei allen untersuchten Betrieben des Metzgerhandwerks handelte es sich um hessische
Familienbetriebe, die jeweils Gber nur einen Standort verflgten (vgl. Tabelle 6.39). Sie be-
schaftigten zwischen vier und vierzehn Mitarbeitern und schlachteten zwischen 600 und
1.000 Schweine pro Jahr. Betriebe des Metzgerhandwerks sind von der Schlachtung und

Zerlegung Uber die Verarbeitung bis zur Vermarktung vollintegriert.

Die drei betrachteten Betriebe unterscheiden sich maf3geblich durch die Absatzwege: Metz-
ger 1 verkorpert das traditionelle Erscheinungsbild des Metzgerhandwerks. Er betreibt ein
Fleischerfachgeschétft, friiher angeschlossen an eine Gaststétte. Heute bietet er Party- und
Plattenservice an. Metzger 2 konzentriert sich wegen seiner peripheren geografischen Lage
auf den mobilen Verkauf. Mit drei Verkaufsfahrzeugen bedient er verschiedene Wochen-

markte im Rhein-Main-Gebiet.
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.Der Weg des Kunden zu uns waére zu weit, deshalb kommen wir dem Kunden entge-

gen* (Metzger 2).
Metzger 3 spezialisierte sich auf regionale Wurstspezialitdten und nutzt verschiedene Ver-
triebswege: 50 % der produzierten Fleisch- und Wursterzeugnisse werden lber eine eigenes
Geschaft und das Internet abgesetzt, die restlichen 50 % Uber den LEH und Metzgerkolle-
gen, die sich durch den Verkauf der regionalen Wurstspezialititen am Markt zu differenzie-
ren und profilieren wollen. Metzger 3 nimmt seit 2004 an GQ Hessen teil. Vorher war er be-
reits an einem anderen regionalen Herkunftsprogramm beteiligt. Im Gegensatz zu
GQ Hessen waren die Qualitéatsanforderungen des friheren regionalen Herkunftsprogramms
niedriger und damit das Differenzierungspotential schwécher.

Metzger 1 Metzger 2 Metzger 3

Standorte (Anzahl) 1 1 1

Mitarbeiter (Anzahl) |6 14 4

Schlachtung Schwei- | 600 750 1.000

ne (Anzahl)

Fleisch (in kg) 55.800 kg 69.750 kg 93.000 kg

Schlachtung/ Zerle- | x X X

gung

Verarbeitung X X X

Vermarktung X X X

Vermarktungsform traditionell mobil traditionell & Internet
(50 %), LEH & andere
Metzgereien (50 %)

Qualitatssicherungs- |- - GQ Hessen

systeme

Betriebsform Familienbetrieb Familienbetrieb Familienbetrieb

Region Hessen (Wetterau) Hessen (Wetterau) Hessen (Waldhes-
sen)

Tabelle 6.39: Kennzahlen und Merkmale der untersuchten handwerklichen Metzgereien (ei-

gene Tabelle, eigene Daten)

6.5.4. DETERMINANTEN DER ANPASSUNGSENTSCHEIDUNG UND ANPASSUNGSPROZESS

Zwei der befragten Metzgereien haben bisher kein Qualitatssicherungssystem eingefihrt,
weil die erwarteten Kosten den erwarteten Nutzen Ubersteigen. Dies belegen die folgenden
Zitate:

»---] erheblicher Kostenfaktor und sehr strenge Richtlinien einzuhalten. Wir sind so
ein kleiner Betrieb. Wir haben einen direkten Bezug zum Kunden. Ich brauche mit so
einer Sache nicht zu werben. Die Leute wissen es direkt von mir. Es bringt mir kaum
einen Vorteil — aul3er Kosten. [...] Die Dokumentation ist zu hoch. Ich misste da mit
bestimmten Betrieben zusammenarbeiten. [...] Das lohnt sich flr mich nicht* (Metz-
ger 1).
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.Nicht zwingend notwendig, weil die Herklnfte lickenlos nachweisbar sind. [...] Die
Zertifikate sind so zahlreich in den letzten Jahren aus der Erde geschossen, dass es
eher verwirrend war fur den Endverbraucher” (Metzger 2).
Metzger 1 geht davon aus, dass der Nutzen eines zertifizierten Qualitatssicherungssystems
fur Metzgerbetriebe mit mehreren Filialen und anonymer Laufkundschaft in stadtischen Re-
gionen groRer ist als fir Metzgerbetriebe mit Stammkundschatft in landlichen Regionen.
»Zum Teil fuir Geschafte, die sehr viel Laufkundschaft haben, in den Stadten und nicht
mehr in landlichen Regionen sind und mehrere Filialen haben. Da kann man Wer-
bung machen mit Eigenschlachtung aus Hessen oder aus diesen bestimmten Gebie-
ten. [...] Bei Stammkundschatft spielt es keine Rolle* (Metzger 1).
Metzger 2 fugte hinzu, dass zertifizierte Qualitatssicherungssysteme fir Betriebe mit Totver-
marktung wichtiger sind als fur selbstschlachtende Betriebe. Betriebe mit Totvermarktung

schlachten nicht selbst, sondern beziehen anonym Fleisch und verarbeiten dieses weiter.

Metzger 3 dahingegen betreibt weder Totvermarktung noch mehrere Filialen in einer stadti-
schen Region und nimmt trotzdem an GQ Hessen teil. Er verspricht sich von der GQ Hessen
Implementierung einerseits die Absicherung der Rohstoffqualitdt und andererseits eine ver-
starkte Kundenbindung.

... habe ich mich daran beteiligt, weil ich fir meine [..] (regionale Wurstspezialitat)

anstandige Schweine brauche. Sonst hétte ich ja gar keine Handhabe gegeniiber den
Bauern“ (Metzger 3).

6.5.5. KOSTEN UND NUTZEN VON QUALITATSSICHERUNGSSYSTEMEN

Die Implementierungskosten von GQ Hessen im untersuchten Betrieb des Metzgerhand-
werks beliefen sich im Implementierungsjahr auf 5.867,36 € bzw. auf 0,06 € pro kg verarbei-

tetem Fleisch. Sie setzten sich zusammen aus (vgl. Tabelle 6.40):
0 Auditkosten,
0 Arbeitskosten,
O Rohstoffkosten und
O Marketingkosten.
Systemteilnahmegebihren fielen im Rahmen der GQ Hessen-Einfiihrung nicht an.

Die Kosten des neutralen Audits betrugen 150,- €. Sie fallen jahrlich an, weil GQ Hessen
jedes Jahr ein Wiederholungsaudit zur Aufrechterhaltung des Zertifikates fordert. Der Ar-
beitsaufwand zur Vorbereitung, Durchfiihrung und Nachbereitung des neutralen Audits wur-

de mit vier Arbeitsstunden angegeben. Entsprechend den Angaben des Statistischen Bun-
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desamtes kostete eine Arbeitsstunde im Erndhrungsgewerbe 19,34 € und die gesamten Ar-

beitskosten einer GQ Hessen-Einfuhrung beliefen sich folglich auf 77,36 € pro Jahr.

Metzger 3 wird von vier Landwirten beliefert. Um Metzger 3 beliefern zu kdnnen, miissen sie
ein GQ Hessen-Zertifikat vorweisen. Einerseits zahlte Metzger 3 den Landwirten dafur einen
Preisaufschlag von 0,03 € pro kg SG. Insgesamt beliefen sich die zusatzlichen Rohstoffkos-
ten auf 2.790,- €% jahrlich. Andererseits zog er den Landwirten im Rahmen der Vermark-
tungskosten 0,95 € pro Schwein als Werbekostenzuschuss ab. Mit diesem Werbekostenzu-
schuss deckte er einen Teil der Ausgaben fiir Werbeanzeigen in lokalen Zeitungen; diese
betrugen 2.550,- € (37,25 %). Metzger 3 benutzte die vier Landwirte in den Zeitungsanzeigen
abwechselnd als Werbetrager. Neben den Ausgaben flr Zeitungsannocen umfassten die
Marketingkosten 300,- € fir den Aufdruck des GQ Hessen-Logos auf das Lieferfahrzeug

von Metzger 3.

Metzger 3
Auditkosten 150,00 €
Arbeitskosten 77,36 €
Rohstoffkosten 2.790,00 €
Marketingkosten 2.850;00 €
Gesamtkosten GQ Hessen (in €) 5.867,36 €
Kosten (in Cent) pro kg Fleisch 6,31 Cent
Nutzen -
K/N-Koeffizient -

Tabelle 6.40: Kosten und Nutzen von GQ Hessen im Metzgerhandwerk (eigene Tabelle, ei-

gene Daten)

Der Nutzen von GQ Hessen war nach den Angaben von Metzger 3 nicht quantifizierbar.
Metzger 3 verwendet GQ Hessen, um sich von seinen Mitbewerbern abzusetzen und seinen
Marktanteil am ricklaufigen Markt des Metzgerhandwerks (s. 0.) abzusichern. Einen Preis-
aufschlag kann er nicht realisieren. Metzger 3 konnte seine Schlachtungen von Januar bis
Mai 2004 im Vergleich zum gleichen Zeitraum im Vorjahr zwar um 18 % steigern, wollte die-
ses Wachstum jedoch nicht allein der Einfihrung von GQ Hessen zuordnen. Denn Metzger 3
beurteilte — wie das nachfolgende Zitat zeigt - die Effektivitat der Aktivitaten der Hessischen
Marketinggesellschaft und damit den Nutzen von GQ Hessen kritisch.

.Die Hessische Marketinggesellschaft macht zwar viel Werbung und versucht die

Metzger [in das Programm] zu kriegen. Nur so viel Erfolg haben sie nicht. Meiner

Meinung nach hatten sie viel mehr Erfolg, wenn sie die Produkte vermarkten wtrden.
Metzger selbst ist Handwerker und kann sich nicht um alles kimmern. Die [Hessische

% Metzger 3 schlachtet jahrlich 1.000 Schweine mit einem durchschnittlichen SG von 93 kg. Die zusétzlichen Rohstoffkosten
wurden als aus dem Produkt der SG der 1.000 Schweine und den 0,03 € pro kg SG berechnet.
! Die Kosten beliefen sich auf 1.500,00 € und wurden Gber fiinf Jahr abgeschrieben.
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Marketinggesellschaft] hat zudem Kontakte, wo man als kleiner Metzger gar nicht
hinkommt* (Metzger 3).

6.6. DiskussIoN (TEIL Il): ANREIZE, KOSTEN UND NUTZEN AUSGEWAHLTER
QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME DER FLEISCHKETTE — EIN STUFENUBERGREI-

FENDER VERGLEICH

6.6.1. HINTERGRUND DER KOSTEN-NUTZEN-ANALYSE

Wie die umfassende Literaturanalyse zeigte, stehen tberwiegend Wirtschaftlichkeitsanaly-
sen von privatwirtschaftlichen Qualitatssicherungssystemen aus dem angelsachsischen
Raum zur Verflgung. Sie beschranken sich auf die isolierte Betrachtung einzelner Qualitats-
sicherungssysteme und/oder einzelner Stufen der Lebensmittelkette (vgl. MORTLOCK ET AL.
2000, JENSEN ET AL. 1996). Quantitative Daten zu Kosten und zum Nutzen privater Qualitats-
sicherungssysteme liegen nur fir das HACCP-System in US-amerikanischen Schlacht-, Zer-
lege- und Verarbeitungsunternehmen vor. Die Kosten der HACCP-Implementierung wurden
auf 0,9 bis 1,39 US-Cent pro Pfund verarbeitetem Fleisch geschétzt (vgl. ANTLE 2000, OL-
LINGER UND MULLER 2003). Der mit Hilfe der Krankheitskostenrechnung geschétzte Nutzen
des HACCP-Systems Uberstieg bereits bei einer geringen angenommenen Pathogenredukti-
on die Kosten (vgl. CRUTCHFIELD ET AL. 1997). Die meisten Studien identifizieren jedoch le-
diglich Kosten- und Nutzenfaktoren privatwirtschaftlicher Qualitatssicherungssysteme ohne
diese auch zu quantifizieren (vgl. HENSON ET AL. 1997, WALL ET AL. 2001 und CARLSSON UND
CARLSSON 1996). Folglich existieren bisher keine vergleichenden, stufeniibergreifenden 6ko-
nomischen Analysen privater Qualitatssicherungssysteme, die sowohl die Auswirkungen
verschiedener Qualitatssicherungssysteme auf die Produktionskosten der Unternehmen als

auch die Auswirkungen auf die Transaktionskosten der Lebensmittelkette untersuchen.

Im zweiten Teil der vorliegenden Arbeit wurde deshalb eine vergleichende, stufenlbergrei-
fende Wirtschaftlichkeitsanalyse ausgewdahlter Qualitatssicherungssysteme am Beispiel der
Fleischkette durchgefihrt. Die Fleischkette wurde ausgewahlt, da sie in den vergangenen
Jahren aufgrund zahlreicher Lebensmittelskandale eine Vertrauens- und Absatzkrise erlitt
hat. Zur Wiedergewinnung und Aufrechterhaltung des Konsumentenvertrauens wurden ver-
schiedene privatwirtschaftliche Qualitatssicherungssysteme entwickelt und eingefuhrt. Die
vergleichende Kosten-Nutzen-Analyse wurde am Beispiel der Qualitdtssicherungssysteme
QS-System, IFS und GQ-Hessen durchgefihrt, da sie sich in den zentralen Merkmalen Zie-
le, Reichweite, Kontrollkriterien und Kontrollhdufigkeit hinreichend voneinander unterschei-
den (vgl. Tabelle 6.41).

262



Merkmale

QS-System

GQ Hessen

IFS

Triebkrafte BSE-Krise, Andro- Reform der Gemein- | Zunahme der Eigen-
hung staatlicher Inter- | samen Agrarpolitik marken im LEH, Glo-
vention der EU, Transfer von | balisierung der Wa-

Fordermitteln in die renstréme
Region

Ziele Lebensmittelsicher- Lebensmittelsicher- Einheitlicher Standard
heit und Konsumen- | heit und Absatzsiche- | fur Eigenmarken-
ten-vertrauen rung produzenten, Reduk-

tion von Lieferante-
naudits

Reichweite national und vertikal |regional und vertikal |européisch und hori-

zontal

Prinzipien Gesetze und Verord- | Gesetze und Verord- |Gesetze und Verord-

nung,

nungen,
kontinuierlicher Ver-
besserungsprozess

nungen,
kontinuierlicher Ver-
besserungs-prozess,
HACCP und DIN EN
ISO 9000ff.

Kontrollkriterien

mikrobiologische und
chemische Lebens-
mittel-sicherheit,
Tierschutz,
Umweltschutz,
Futtermittel/ Fitte-
rung,
Ruckverfolgbarkeit

mikrobiologische und
chemische Lebens-
mittelsicherheit,
Tierschutz,
Umweltschutz,
Futtermittel/ Fltte-
rung,
Ruckverfolgbarkeit,
Produktqualitat

Mikrobiologische,
chemische und physi-
kalische Lebensmit-
tel-sicherheit,
allgemeine und spezi-
fische Ruckverfolg-
barkeit

Kontrollhaufigkeit

Landwirtschaft: alle
drei Jahre
Schlachtung, Zerle-
gung, Verarbeitung:
alle zwei Jahre

Landwirtschaft und
Handwerk: jahrlich

Verarbeitung: alle 12
bis 18 Monate

Tabelle 6.41: Vergleich der untersuchten Qualitatssicherungssysteme (eigene Tabelle)

Um die Auswirkungen der ausgewahlten Qualitatssicherungssysteme auf die Beziehungen

zwischen den Akteuren der Lebensmittelkette untersuchen zu koénnen, wurde versucht Un-

ternehmen aller Stufen der Fleischkette in die Kosten-Nutzen-Analyse einzubeziehen. Als

Schwerpunkte der Arbeit haben sich in der Phase der Datenerhebung die Stufen Primarer-

zeugung sowie die Schlacht- und Zerlegebranche herausgebildet. Der LEH und der Fleisch-

grolBhandel waren nicht bereit Experteninterviews zu geben. Als Griinde wurde von den kon-

taktierten Unternehmen genannt:

O Desinteresse,

O ungeklarte Zustandigkeit fir die ausgewéhlten Qualitatssicherungssysteme

und
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O die ausgewahlten Qualitatssicherungssysteme waren nicht oder erst seit kur-

zem in den Unternehmen institutionalisiert worden.

Kosten und Nutzen der Endkonsumenten wurden aufgrund des Mangels verfligbarer Daten
und Ressourcen, die fir die Durchfiihrung einer Krankheitskostenrechnung oder einer Zah-
lungsbereitschaftsstudie notwendig waren, nicht bertcksichtigt. Trotz der genannten Daten-
probleme konnten geniigend Daten gesammelt werden, die die Uberpriifung und Weiterent-

wicklung der vorab formulierten Arbeitsthesen erlauben.

6.6.2. ERGEBNISSE DER KOSTEN-NUTZEN-ANALYSE

6.6.2.1. DETERMINANTEN DER ANPASSUNGSENTSCHEIDUNG

Fiur alle Stufen der Fleischkette Iasst sich festhalten, dass die Entscheidungen das QS-
System, das GMP-System oder den IFS einzufiihren hauptsachlich dadurch bestimmt wur-

den:
O Kundenanforderungen nachzukommen,
0 den Absatz zu sichern und
0 ein Marktauscheiden zu verhindern.

In der Implementierungsphase des QS-Systems zahlten Schlacht- und Zerlegeunternehmen
einen Preisaufschlag fir QS-Schlachtschweine. Der Preisaufschlag war ein Anreiz fur Pri-
marerzeuger, am QS-System teilzunehmen. Der Preisaufschlag ist jedoch als zeitlich be-
grenzt anzusehen und wird sich dann, wenn die kritische Menge an QS-Schlachtschweinen
erreicht ist, in einen Preisabzug fur Nicht-QS-Schlachtschweine umkehren. Die Marktdurch-
dringung des QS-Systems wird z. T. durch die Verunsicherung der Priméarerzeuger ge-
hemmt, ob sich das QS-System am Markt durchsetzen und zum Branchenstandard entwi-
ckeln wird oder nicht. Aufgrund hoher Uberkapazitaten in der Schlacht- und Zerlegeindustrie
ist die Nachfragemacht zudem geschwécht. Klare, eindeutige Marktsignale von Seiten der

Nachfrager fehlen.

Festgestellt wurde auRerdem, dass innerhalb Deutschlands grof3e Unterschiede herrschen,
was die Reichweite des QS-Systems betrifft: In Bayern erreichte das QS-System im Ver-
gleich zu anderen Bundeslandern eine relativ hohe Reichweite, da ein hoher Anteil der baye-
rischen Erzeuger bereits an GQ Bayern teilnahm. GQ Bayern ist QS-kompatibel und kann
als regionales Herkunftsprogramm, das der Werbeleitlinie der EU entspricht, gleichzeitig
staatlich gefordert werden. In Hessen dahingegen ist die Reichweite des QS-Systems ge-
ring, da der Anteil der Metzgervermarktung hoch ist und in diesem Absatzkanal fir Schlacht-

schweine kein QS-Zertifikat erforderlich ist. Insbesondere auf der Stufe des Metzgerhand-
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werks wird Konsumentenvertrauen durch den direkten Kontakt und die persodnliche Bezie-

hung zu den Endkonsumenten gewonnen und aufrechterhalten.

Teilnehmer des regionalen Herkunftsprogramms GQ Hessen traten GQ Hessen bei um:
sich am Markt von Wettbewerbern zu differenzieren,

O Neukunden zu gewinnen,

0 Kunden zu binden und

O den regionalen Markt abzusichern.

Der befragte Metzger fiihrte GQ Hessen zudem ein, um die Rohstoffqualitat fur die regionale

Wurstspezialitaten, die er herstellt, abzusichern.

Der IFS hat bisher eine geringere Reichweite in der Schlacht- und Zerlegeindustrie als das
QS-System, weil die erwarteten Kosten aufgrund der strengeren hygienischen Anforderun-
gen hoher sind als fur das QS-System. Dies gilt insbesondere fir Unternehmen mit alterem,
verschlissenem Unternehmenskapital. Sie missten hohe Investitionen in Geb&aude, Einrich-
tungen und Anlagen tatigen um IFS-fahig zu werden sowie umfangreiche Rickstellungen
bilden um IFS-fahig zu bleiben. In Unternehmen, die bisher kein privates Qualitatssiche-

rungssystem eingefuihrt hatten, Giberstiegen die erwarteten Kosten den erwarteten Nutzen.

6.6.2.2. ANPASSUNGSKOSTEN AUSGEWAHLTER QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME

Im Rahmen der Experteninterviews wurde eine Reihe von Kosten identifiziert, die durch die
Implementierung der ausgewahlten Qualitatssicherungssysteme verursacht wurden. Dazu

gehoren:

0 Systemteilnahmegebiihren bzw. Lizenzgebuihren,
O Auditkosten,

O Arbeitskosten,

O Investitionskosten,

O Kosten der Futtermitteluntersuchungen,

O Kosten der Salmonellenuntersuchungen,

0 erhohte Rohstoffkosten und

0 Marketingkosten.

Wie in Tabelle 6.42 zusammengefasst werden die Implementierungskosten nachfolgend

stufenspezifisch im Detail beschrieben, wenn mdglich quantifiziert und diskutiert.
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Kosten Futtermittel- Primar- Schlacht- & Ver- Metzger-
untern. erzeuger Zerlegeun- | arbeitungs- | handwerk
tern. untern.
QS |[GMP | QS | GQ QS IFS | QS | IFS GQ

Systemteil- + + +/- - + + + + _
nahmegebihren
Auditkosten + + +/- o o + + + T
Arbeitskosten + + +/- + m + + + +
Investitions- + + +/- +/- + + + + _
kosten
Futtermittel- - - +/- + - - - - _
untersuchungen
Salmonellen- - - +/- + - - - R _
untersuchungen
erhohte Roh- - - - - + - - - ¥
stoffkosten
Marketingkosten |- - - - - - - - +

Tabelle 6.42: Zusammenfassung der Implementierungskosten ausgewahlter Qualitatssiche-

rungssysteme der Fleischkette (+ = ja, + = nein) (eigene Tabelle, eigene Daten)

Implementierungskosten der Futtermittelunternehmen: Auf der Stufe der Futtermittelwirt-
schaft konnen die Implementierungskosten des QS-Systems nicht isoliert von den Implemen-
tierungskosten des GMP-Systems betrachtet werden, da beide Qualitatssicherungssysteme
ineinandergreifen. Die Anpassungskosten der untersuchten Futtermittelhersteller fir das QS-
und das GMP-System lagen zwischen 315,39 € und 1.294,89 € pro Betriebsstétte und Jahr;
die des betrachteten Transportunternehmens bei 2.270,33 € pro Jahr. Die Kosten setzten
sich zusammen aus Systemteilnahmegebihren, Auditkosten, Arbeitskosten sowie Investiti-
onskosten. Die Systemteilnahmegebihren fielen jeweils fir die QS- und fir die GMP-
Teilnahme an. Sie beliefen sich fur die Futtermittelunternehmen in Abhéngigkeit vom Jah-
resumsatz und der Anzahl der Betriebsstéatten auf 8.400,- € bis 11.575,- € pro Jahr; fur das
Transportunternehmen auf 145,- € pro Jahr. Die Auditkosten der beiden untersuchten Fut-
termittelhersteller lagen jahrlich zwischen 196,08 € und 526,35 €; die Auditkosten des be-
trachteten Transportunternehmens bei 1.500,- €.

Die beiden untersuchten Futtermittelhersteller konnten die Auditkosten senken, indem sie
mittelfristige Vertrdge mit den Zertifizierungsstellen abschlossen und/oder Kombiaudits
durchfuhren liel3en. Hierbei ist festzuhalten, dass am Markt fur Zertifizierungen Anzeichen
eines Preiswettbewerbes vorliegen. Ein Preisdumping am Markt fur Zertifizierungen gefahr-
det jedoch die Zuverlassigkeit und damit die Glaub- und Vertrauenswirdigkeit privater Quali-
tatssicherungssysteme. Qualitatssicherungssysteme, denen es nicht gelingt Glaub- und Ver-

trauenswurdigkeit aufzubauen und aufrechtzuerhalten, werden jedoch auch die Ziele, Kon-
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sumentenvertrauen wiederzugewinnen und aufrechtzuerhalten sowie den Markt zu stabilisie-
ren, nicht erreichen. Die Anpassungskosten der beiden betrachteten Futtermittelhersteller
weichen stark voneinander ab, da nur eines der beiden Unternehmen den Arbeitsaufwand
und die Investitionen in Dokumentations- und Ruckverfolgbarkeitssysteme quantifizieren
konnte. Die Einfuhrung privater Qualitatssicherungssysteme bringt auf der Stufe der Futter-
mittelwirtschaft Investitionen in Dokumentations- und Ruckverfolgbarkeitssysteme und damit

eine Intensivierung der EDV-Systeme mit sich.

Implementierungskosten der Primarerzeuger: Dem Primarerzeuger entstehen durch die Imp-
lementierung des QS-Systems Systemteilnahmegebiihren (auch Blndlerumlage genannt),
Auditkosten, Arbeitskosten, Kosten fir Futtermittel- und Salmonellenuntersuchungen sowie
Investitionenskosten (z. B. fur Hofeinfriedungen). Die Systemteilnahmegebihren lagen zwi-
schen 80,- € und 200,- € pro Jahr, die Auditkosten zwischen 40,- € und 46,63 € pro Jahr, die
Kosten der Futtermitteluntersuchungen zwischen 26,67 € und 40,- € pro Jahr und die Kosten
der Salmonellenuntersuchungen zwischen 0 und 5,- € pro Probe. Auch der Arbeitsaufwand
ist niedrig. Die Kosten der GQ Hessen-Einfiihrung unterscheiden sich von den Kosten einer
QS-Umsetzung darin, dass das regionale Herkunftsprogramm keine Systemteilnahmegebtih-
ren, aber hohere Auditkosten als das QS-System verursacht. Die Kosten eines GQ Hessen-
Audits betragen jahrlich 120,- € je Betriebsstéatte. Im Rahmen von GQ Hessen muf} jahrlich
ein Wiederholungsaudit stattfinden um die Giiltigkeit des Zertifikats aufrechtzuerhalten, wo-
hingegen das QS-System von landwirtschaftlichen Betrieben mit QS-Niveau | nur alle drei

Jahre ein Wiederholungsaudit fordert.

Der Anteil der Implementierungskosten des QS-Systems an den Gesamtkosten der
Schlachtschweineproduktion ist mit 0,24 % marginal und stellt somit keine Markteintrittsbar-
riere da. Allerdings handelt es sich dabei um quasi-fixe Kosten, was bedeutet, dass die
Stiickkosten kleiner Betriebe aufgrund von BetriebsgroReneffekten starker belastet werden
als die Stiickkosten groRRer Betriebe. Teilweise Ubernahmen die Schlacht- und Zerlegeunter-
nehmen die Auditkosten und die Kosten des Salmonellenmonitorings, teilweise konnten die
Primérerzeuger die Implementierungskosten durch einen Preisaufschlag der Schlacht- und

Zerlegeunternehmen fir QS-Schlachtschweine kompensieren (z. B. 0,02 € pro kg SG).

Implementierungskosten der Schlacht- und Zerlegeunternehmen: Im Rahmen der QS-
Implementierung Ubernahmen einige Schlacht- und Zerlegeunternehmen vollstandig bzw.
teilweise die Implementierungskosten der Primarproduzenten oder zahlten einen Preisauf-
schlag fur Schlachtschweine. Die Implementierungskosten der Schlacht- und Zerlegeunter-
nehmen betrugen in der Implementierungsphase jahrlich zwischen 11.292,02 € und
314.134,90 € pro Betriebsstatte bzw. zwischen 0,0095 und 2,3279 Euro Cent pro kg verar-
beitetem Fleisch (einschlie3lich der Kosten der Anschubfinanzierung). Der Anteil der Kosten
der Anschubfinanzierung an den Gesamtkosten der QS-Implementierung der Schlacht- und
267



Zerlegeunternehmen lag zwischen 21 % und 98,9 %. Diese groR3e Differenz erklart sich ei-
nerseits durch die unterschiedlichen Modelle der Anschubfinanzierung, die in den verschie-
denen Schlacht- und Zerlegeunternehmen angewendet wurden. Andererseits sind die Kos-
ten der Anschubfinanzierung umso héher, je mehr Schweine an einem Standort pro Jahr

geschlachtet werden bzw. je mehr Landwirte einen Standort beliefern.

Ohne die Kosten der Anschubfinanzierung lagen die Kosten der QS-Implementierung in Ab-
hangigkeit von der Anzahl der Betriebsstatten zwischen 1.176,67 € und 8.566,67 € pro Be-
triebsstatte und Jahr bzw. zwischen 0,0041 und 0,06 Euro Centpro kg verarbeitetem
Fleisch. Denn ab einer bestimmten BetriebsgroRe und mehreren Betriebsstatten handelt es
sich bei den QS-Systemteilnahmegebihren um quasi-fixe Kosten. Auch die Arbeitskosten
sind positiv mit der Anzahl der Betriebsstéatten korreliert. Die Auditkosten betrugen zwischen
110,- € und 700,- € pro Standort und Jahr.

Die Implementierungskosten des IFS beliefen sich auf 1.716,67 € bis 10.033,33 € pro Be-
triebsstatte und Jahr bzw. auf 0,0016 bis 0,0121 Euro Cent pro kg verarbeitetem Fleisch. Die
Implementierungskosten des IFS in der Schlacht- und Zerlegebranche bewegten sich somit
in der gleichen GroéRenordnung wie die Implementierungskosten des QS-Systems. Die Imp-
lementierungskosten des IFS pro kg verarbeitetem Fleisch waren jedoch niedriger als die
Implementierungskosten des QS-Systems — insbesondere, wenn man die Kosten der An-
schubfinanzierung miteinbezieht. Dies lasst sich darauf zurtckfiihren, dass der IFS v. a. von
groBeren Unternehmen mit hohen Schlachtzahlen eingefuihrt wurde. Auch in der Schlacht-
und Zerlegebranche konnten somit Betriebsgréf3eneffekte (,economics of scale*) nachge-

wiesen werden.

Im Gegensatz zum IFS, der lediglich eine Lizenzgebihr von 125,- € pro Audit fordert, mach-
ten die QS-Systemteilnahmegebiihren ca. 79 % der Implementierungskosten des QS-
Systems aus. Aufgrund strengerer Anforderungen an Gebaude, Einrichtungen und Anlagen
sowie an die Fremdkorperkontrolle verursacht die Umsetzung des IFS hohe Investitionen in
die Instandsetzung der Betriebsstatten, um IFS-fahig zu werden. Zudem bildeten die befrag-
ten Schlacht- und Zerlegeunternehmen teilweise hohe Ruckstellungen, um auch in Zukunft
IFS-fahig zu bleiben.

Implementierungskosten der Verarbeitungsunternehmen: Unternehmen der Schlacht- und
Zerlegeunternehmen steigern wegen des zunehmenden Wettbewerbsdrucks die Verarbei-
tungstiefe, so dass der Ubergang zwischen der Schlacht- und Zerlegeindustrie und der
Fleischverarbeitungsindustrie flie3end ist. Befragungen auf der Fleischverarbeitungsstufe
fuhrten zu &ahnlichen Ergebnissen wie auf der Stufe Schlachtung und Zerlegung. Da die
Schlacht- und Zerlegeunternehmen nicht in der Lage sind die erhdhten Rohstoffkosten an

die Verarbeitungsunternehmen weiterzugeben, miussen diese durch die Implementierung
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des QS-Systems keine hoheren Rohstoffkosten tragen. Die Kosten der QS-Einfilhrung auf
der Stufe der Verarbeitungsindustrie sind auf Systemteilnahmegebuihren, Auditkosten, Ar-

beitskosten und geringflgige Investitionskosten begrenzt.

Implementierungskosten des Metzgerhandwerks: Auf der Stufe des Metzgerhandwerks be-
liefen sich die Kosten der GQ-Hessen-Einflihrung im ersten Implementierungsjahr auf 0,06 €
pro kg verarbeitetem Fleisch. Die Kosten setzten sich zusammen aus Auditkosten (150,- €,
2,6 % der Gesamtkosten), Arbeitskosten (1,3% der Gesamtkosten), zuséatzliche Rohstoffkos-
ten (47,6 % der Gesamtkosten) und Marketingkosten (48,6 % der Gesamtkosten). Nach An-
gabe von Metzger 3 kann man nur dann einen Nutzen realisieren, wenn man das GQ Hes-
sen-Zeichen aktiv bewirbt. Systemteilnahmegebiuhren entstehen durch GQ Hessen auch auf

der Stufe des Metzgerhandwerks nicht.

6.6.2.3. NUTZEN AUSGEWAHLTER QUALITATSSICHERUNGSSYSTEME

Nutzen der Futtermittelunternehmen: Nach Angaben der untersuchten Futtermittelunterneh-
men dienen das QS- und das GMP-System hauptsachlich dazu, Kundenanforderungen zu
erfillen und verhindern damit ein Marktausscheiden. Die Rickverfolgbarkeit erméglicht zu-
dem einen stillen Warenrickruf, wodurch wiederum negative Medienberichte vermieden
werden und der Markt stabilisiert wird. Darlber hinaus dienen private Qualitatssicherungs-
systeme der Nachweissicherung bei Reklamationen und Produkthaftungsfallen. Hinzu kom-
men sekundare Nutzenfaktoren wie z. B. ein positives Unternehmensimage. Jedoch konnten
durch die Implementierung des QS- und des GMP-Systems weder Preisaufschlage erzielt

noch Neukunden gewonnen werden (vgl. Tabelle 6.43).

Nutzen der Primarerzeuger: Landwirte dahingegen konnten in der Implementierungsphase
einen Preisaufschlag fur QS-Schlachtschweine realisieren. Mit zunehmender Reichweite des
QS-Systems und zunehmender Konzentration in der Schlacht- und Zerlegeindustrie wird sich
das QS-System zu einem Branchenstandard entwickeln und folglich wird sich der Preisauf-
schlag in einen Preisabzug fur Nicht-QS-Schlachtschweine umkehren. Als weiteren Nutzen
des QS-Systems wurden von den befragten Priméarerzeugern die Nachweissicherung im
Produkthaftungsfall und fir Cross Compliance genannt. Da Landwirte im Rahmen der Imp-
lementierung des QS-Systems haufig erstmals Prozesse dokumentieren und kontrollieren,
konnen sie durch die QS-Einfihrung teilweise Lerneffekte realisieren und die Produktivitat
steigern. Die Angaben der Primarerzeuger wurden durch die Ergebnisse einer Bindlerbefra-
gung bestatigt. Da nur auf der Stufe der Primarerzeugung ein Nutzen (der Preisaufschlag)
quantifiziert werden konnte, konnte auch nur fur die Stufe der Primarerzeugung ein K/N-
Koeffizient ermittelt werden. Insgesamt zeigt sich, dass die Einfilhrung des QS-System in der

Implementierungsphase zu Gunsten der Primarerzeuger und zu Lasten der Schlacht- und
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Zerlegeunternehmen verlauft. Auch im Rahmen von GQ Hessen erhalten Primarerzeuger
einen Preisaufschlag von 0,03 € bis 0,10 € pro kg SG. Es handelt sich hierbei jedoch um

eine Nische, deren Absatzpotential begrenzt ist.

Nutzen der Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsunternehmen: Als Hauptnutzen gaben
auch die befragten Schlacht-, Zerlege- und Fleischverarbeitungsunternehmen an, dass die
privatwirtschafltichen Qualitatssicherungssysteme QS-System und IFS eingefihrt wurden,
um Kundenanforderungen zu erfilllen, den Markt abzusichern und ein Marktausscheiden zu
verhindern. Hinzu kommen sowohl die Nachweissicherung im Produkthaftungsfall als auch
die Rickverfolgbarkeit, die im Fall einer Lebensmittelkrise einen stillen Warenrickruf ermog-
licht und damit zur Vermeidung negativer Medienberichte und zur Marktstabilisierung bei-
tragt. QS-System und IFS tragen aul3erdem dazu bei, Kundenaudits zu reduzieren. Die An-
gaben zur Reduktion der Kundenaudits waren jedoch von den befragten Schlacht-, Zerlege-
und Fleischverarbeitungsunternehmen widerspriichlich. Das QS-System bezieht im Gegen-
satz zum IFS die Primarerzeugung mit ein und ermdglicht dadurch erstmals eine umfassen-
de Lieferantenbewertung auf der Stufe der Primérerzeugung. Andererseits fordert auch der
IFS von der Verarbeitungsindustrie eine Lieferantenbewertung, was in der Milchwirtschaft
wiederum zur Einfihrung von QM Milch auf der Stufe der Priméarerzeuger fuhrt. Wahrend es
sich beim QS-System um vertikales Qualitatssicherungssystem handelt, ist der IFS ein hori-
zontales Qualitatssicherungssystem, das aufgrund seiner Anforderungen horizontale Quali-
tatssicherungssysteme unterschiedlicher Stufen der Lebensmittelkette integriert. Durch die
Einfuhrung des QS-System bzw. des IFS wurden in den befragten Schlacht-, Zerlege- und
Verarbeitungsunternehmen keine Lerneffekte und Produktivitatssteigerung erzielt, da bereits
die Prozesse bereits im Rahmen von DIN EN ISO 9000ff.-Zertifizierungen dokumentiert und
kontrolliert wurden. Die DIN EN ISO 9000ff.-Zertifizierungen fanden vor der QS- bzw. IFS-

Implementierung statt.

Nutzen des Metzgershandwerks: Metzger 3 setzt GQ Hessen ein, um sich von Mitbewerbern
zu differenzieren und seinen Marktanteil am ricklaufigen Absatz der Fleischerfachgeschafte
abzusichern. Einen Preisaufschlag erzielt er mit GQ Hessen unter den gegenwartigen Rah-

menbedingungen jedoch nicht.
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Nutzen

Futtermittel-

untern.

Primar-
erzeuger

Schlacht- &

Zerlege-

untern.

Verarbeitungs-
untern.

Metzger-
handwerk

GMP

GQ

IFS

IFS

GQ

Nachweis-
sicherung (Pro-
dukthaftung)

Qs
+

+

QS
+

Qs
+

+

QS
+ +

stiller Warenrickruf

negative Medien-
berichte vermeiden

Markt stabilisieren

Kundenan-
forderungen erfll-
len

Marktausscheiden
verhindern

Preisaufschlag
erzielen

Markt-
differenzierung

Neukunden gewin-
nen

Kunden binden

Unternehmens-
image pflegen

Gute Praxis nach-
weisen

Prozess-
dokumentation und
-kontrolle

Produktivitat stei-
gern

Rohstoff-
lieferanten bewer-
ten

LEH bewerten

+ -

Transaktions-
kosten senken

+/-

+/-

+/- +/-

Tabelle 6.43: Zusammenfassung der Nutzenaspekte ausgewdhlter Qualitatssicherungssys-

teme der Fleischkette (+ = ja, + = nein) (eigene Tabelle, eigene Daten)

AbschlieBend ist festzuhalten, dass durch die simultane Anwendung mehrerer privatwirt-
schaftlicher Qualitatssicherungssysteme plus Kunden- bzw. Lieferantenaudits Redundanzen
entstehen, die den 6konomischen Nutzen von Qualitatssicherungssystemen, die Reduktion
von Transaktionskosten, beeintrachtigen (vgl. MAzzocco 1996, S. 773). Den Harmonisie-
rungsbestrebungen zur Steigerung der Effizienz bestehender Lebensmittelssicherheitsstan-
dards und privatwirtschaftlicher Qualitatssicherungssysteme ist das nachste Kapitel gewid-

met.
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6.6.3. HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN

6.6.3.1. HARMONISIERUNG DER LEBENSMITTELSICHERHEITSSTANDARDS

Wie Abbildung 6.22 am Beispiel der Primarproduktion sowie der Schlacht- und Zerlegein-
dustrie zeigt, verursachen die simultan durchgefiihrten staatlichen und privatwirtschaftlichen
Kontrollen sowie der ,Dschungel” privater Qualitatssicherungssysteme auf allen Stufen der
Fleischkette Mehrfachauditierungen und damit zusatzliche Kosten ohne zusatzlichen Nutzen.
Nachteilig wirkt sich zudem aus, dass keine Organisation einen Uberblick (iber die Lebens-
mittelsicherheit der gesamten Lebensmittelkette hat. Um die Qualitatssicherung in der Le-
bensmittelkette effizienter zu gestalten, ist einerseits die klare Zuweisung der Primarverant-
wortung fir Lebensmittelsicherheit an Staat oder Privatwirtschaft sowie eine Reform der In-
stitutionen, die mit der Gewahrleistung von Lebensmittelsicherheit verantwortlich sind, not-
wendig. Die staatlichen und privatwirtschaftlichen Qualitétssicherungssysteme missen har-
monisiert werden. Unter Harmonisierung versteht man die Standardisierung von Regulierun-
gen (CATO 1998, S. 34). Harmonisierungsinitiativen existieren sowohl auf staatlicher als auch

auf privatwirtschaftlicher Seite.

Die staatlichen Strategien zur gegenseitigen Annaherung unterschiedlicher Lebensmittelsi-

cherheitsstandards kénnen in drei Kategorien gruppiert werden:

O der Koordination als allmahliche Annaherung bei unterschiedlichen Regulie-

rungen (haufig basierend auf freiwilligen internationalen Kodizes),

O die gegenseitige Anerkennung als gegenseitige Akzeptanz unterschiedlicher

Regulierungen (haufig im Rahmen von bi- oder multilateralen Abkommen) und

die Harmonisierung als Standardisierung unterschiedlicher Regulierungen in einer identi-
schen Form (vgl. Abbildung 6.23).
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Kunden- neutrale Kon-
audits trollstelle: Rind-
fleisch-
etikettierung
z. B. Schwei- Kunden- _
ne-kontrollring audits QS-Audit
EFSIS
Bindler QS-Audit IFS-Audit sonstige
Drittparteien-
audits
: hlachtun
Urproduktion Schlachtung/
Zerlegung
Regierungsprasidium: Veterinaramt: Veterinaramt: Regierungsprasidium:
Tierschutz Lebendbeschau Fleischbeschau Tierschutz
Amt fur Landlichen BLE: Rindfleisch- EU-Kommission: EU-
Raum: Flachenantrag etikettierung Zulassung

Abbildung 6.22: staatliche und privatwirtschaftliche Kontrollen in der Lebensmittelkette am

Beispiel Urproduktion und Schlachtung/ Zerlegung (eigene Abbildung, eigene Daten)

Von der Kooperation Uber die gegenseitige Anerkennung hin zur Harmonisierung nimmt der
Kooperationsgrad zu. Die Kooperationsform ,Harmonisierung* ist die engste und schwierigs-
te Form der Anndherung. Die Australia New Zealand Food Authority (ANZFA) verkdrpert
eine einzigartige institutionelle Struktur, die sich 1991 aus einem regionalen, bilateralen Ab-
kommen zwischen Australien und Neuseeland entwickelt hat. Sie erlasst gemeinsame Le-
bensmittelssicherheitsstandards fur Australien und Neuseeland, um den bilateralen Handel
zu vereinfachen. Die EU ist im Gegensatz zur ANZFA eine schwachere Kooperationsform.
Sie verfolgt eine Kombinationsstrategie bestehend aus den Kooperationsformen ,Harmoni-
sierung” und ,gegenseitige Anerkennung“ (CASWELL UND HOOKER 1996, S. 776; CATO 1998,
S. 34-39; HENSON UND CASWELL 1999, S. 598; HOOKER 1999, S. 657; HOOKER UND CASWELL
1996, S. 416).
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Koordination Gegenseitige Anerkennung Harmonisierung

Abbildung 6.23: Relativer Grad der Annaherung von Lebensmittelsicherheitsstandards
(CASWELL UND HOOKER 1996, S. 777; HOOKER 1999, S. 657)

Aus den gleichen Grinden sehen sich in den vergangenen Jahren zudem internationale
Handelsorganisationen dazu veranlasst, Harmonisierungsinitativen wie EurepGAP und Glo-
bal Food Safety Initiative (GFSI)* zu starten. EurepGAP und GFSI zielen darauf ab, durch
gegenseitige Anerkennung die Transparenz und das Image privater Qualitatssicherungssys-
teme zu starken, um damit die Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten, das Konsumenten-
vertrauen wiederzugewinnen und die Wirtschaftlichkeit der Lebensmittelkette zu verbessern.
Die gegenseitige Anerkennung basiert auf Referenzsystemen, denen die privatwirtschaftli-
chen Qualitatssicherungssysteme entsprechen mussen, sowie auf einem Anerkennungsver-
fahren. Im Fall von GFSI missen privatwirtschaftliche Qualitatssicherungssysteme die Prin-
zipien der Normenreihe DIN EN 1SO 9000ff., der GMP und von HACCP erfillen (GFSI 2003,
S. 21-39).

Das Ergebnis der staatlichen und privatwirtschaftlichen Harmonisierungsinitiativen ist bisher
jedoch ungewiss. Denn Lebensmittelsicherheitsstandards werden auf nationalstaatlicher
Seite als nicht-tarifares Handelshemmnis missbraucht, was immer wieder zu Handelsstreitig-
keiten flhrt (HOOKER UND CASWELL 1996, S. 413 und S. 418). Auf privatwirtschaftlicher Seite

werden sie haufig zur Marktdifferenzierung eingesetzt — wie das folgende Zitat belegt.

-Wir werden nie zu einem Standard, zu einem System kommen. Denn die Standards
sind aufgebaut, um sich am Markt zu differenzieren, um Marketing zu betreiben, um
seine eigenen Erzeuger zu schiitzen oder einen Vorteil zu erringen, um fir den Han-
del bestimmte Vorgaben zu machen. Insoweit hat Danemark einen Standard aufge-
baut, um die Exportmdglichkeiten zu verbessern. Die danischen Landwirte denken —
aus Marketinggriunden - Gberhaupt nicht daran, sich auf das gleiche Niveau zu bege-
ben wie Deutschland und Holland. Das gleiche haben die Hollander gemacht. Des-
halb ist es unrealistisch, dass es jemals einen Standard geben wird“ (Herr Dr. Nien-
hoff, QS GmbH, personliches Gespréach, 19.04.2005).

2 Die GFSI wurde im Jahr 2000 vom internationalen Wirtschaftsverband CIES, der 250 internationalen Lebensmitteleinzelhan-
delsunternehmen und ebenso viele Lieferantenfirmen aus 48 Landern umschlief3t, gegrindet (DQS 2002, S. 1).
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AuRerdem wurden unterschiedliche nationale Gesetze (vgl. Tabelle 6.44%) und Konsumen-
tenanforderungen, die Resistenz von Institutionen (vgl. Kapitel 5.2.1 QM Milch), hohe ,ver-
sunkene Kosten“ (u. a. Entwicklungs- und Marketingkosten) sowie kulturelle und Sprachbar-
rieren als Barrieren einer gegenseitigen Anerkennung von Lebensmittelsicherheitsstandards
identifiziert (MOLLER 2003, S. 645).

Tierart Rinder Schweine
Wirkstoff Gewebe | Codex | EU | USA Codex | EU | USA
Albendazol Muskel 100 100 200 100 100 200

Leber 5000 1000 5000 1000

Nieren 5000 500 5000 500

Fett 100 100 100 100
Gentamicin  Muskel 100 100 100

Leber 2000 100 300

Nieren 5000 1000 400

Fett 100 100 400
Ivermectin  Leber 100 100 240 100 15 75

Fett 40 40 480 20 20 100
Tetracycline Muskel 200 100 2000 200 100 2000

Leber 600 300 6000 600 300 6000

Nieren 1200 600 12000 1200 600 12000

Tabelle 6.44: Riuckstandshdochstmengen fir ausgewdahlte Tierarzneimittel (eigene Tabelle, in

Anlehnung an BOCKER ET AL. 2002, S. 95)

6.6.3.2. KONTINUIERLICHER VERBESSERUNGSPROZESS

Da eine gegenseitige Anerkennung der staatlichen und privaten Kontrollen bisher nicht ab-
sehbar ist, sollten zumindest die im Rahmen der Dokumentationsanforderungen und Kontrol-
len gewonnenen Daten stérker als bisher als Grundlage eines kontinuierlichen Verbesse-
rungsprozesses genutzt werden. Fur die kontinuierliche Verbesserung des QS-Systems bei-
spielsweise bietet sich ein Benchmarking mit dem niederlandischen IKB-System an. Die Er-
gebnisse eines solchen Benchmarkings zeigen zum Beispiel, dass der Nutzen des QS-
Systems durch die Integration staatlicher und privater Monitoringergebnisse gesteigert wer-
den kdnnte. Die Integration der Monitoringergebnisse wirde wissenschaftliche Risikoanaly-
sen und damit das frihzeitige Erkennen und Reagieren auf Gefahren der Lebensmittelkette
ermoglichen, was im internationalen Handel wiederum einen Wettbewerbsvorteil darstellt.
Lander mit einem derartigen Fruhwarnsystem kdnnen Lebensmittelskandale und daraus re-
sultierende wirtschaftliche Folgen (z. B. infolge eines Exportverbotes) durch praventives

Handeln verhindern. Die hohe Exportquote des danischen Schlacht-, Zerlege- und Fleisch-

% Tabelle 6.44 zeigt am Beispiel von Tierarzneimitteln, dass bez. der Riickstandshéchstmengen sowohl zwischen internationa-
len und nationalen Lebensmittelsicherheitsstandards als auch zwischen nationalen Standards bedeutender Handelsnationen
eklatante Unterschiede bestehen. In keinem der Falle stimmen die Ruckstandshéchstmengen der drei Normenherkinfte Gber-
ein, in einigen Fallen betragen die Standards das Zwanzigfache anderer Herkinfte.
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verarbeitungsindustrie ist zumindest teilweise auf den niedrigen Salmonellenstatus im
Schweinefleisch zurtckzufiihren. Der Nutzen liel3e sich au3erdem durch eine Vernetzung
der gesammelten Daten und deren aktive Verwendung in der Produktionsberatung (z. B. von
Schweinekontrollringen) zur Schwachstellenanalyse, Prozessoptimierung, Kosteneinsparung
und Qualitatsverbesserung steigern. Bis zur Business Excellence ist in der Agrar- und Ernah-
rungswirtschaft noch ein langer Weg. Trotzdem existieren auch hier bereits ,Leuchttirme”
(vgl. Kapitel 5.1.4 Markenfleischprogramm am Beispiel ,Gutfleisch“-Programm der EDEKA),

an denen sich Systemtrager und Unternehmen der Lebensmittelkette orientieren kénnen.

6.6.4. FORSCHUNGSBEDARF

Die vorliegende Arbeit zeigte neben Defiziten bei der Umsetzung staatlicher und privatwirt-
schaftlicher Qualitatssicherungssysteme auch erheblichen Forschungsbedarf im Bereich der

Okonomie der Lebensmittelsicherheit. Dies betrifft insbesondere:

0 eine starkere Bericksichtigung privatwirtschaftlicher Qualitatssicherungssys-
teme. Aufgrund ihrer zunehmenden Bedeutung im nationalen und internatio-
nalen Handel, sollten sie starker in den Fokus der wissenschatftlichen Diskus-

sion gertckt werden.

O die vergleichende Wirtschaftlichkeitsanalyse, die die Effektivitat und Effizienz

verschiedener Qualitatssicherungssysteme bewertet und gegentberstellt.

O die Untersuchung der mittel- und langfristigen Auswirkungen von Qualitatssi-
cherungssystemen. Langfristige Effekte wie z. B. die Reduzierung der Salmo-
nellose beim Menschen und der damit verbundenen Krankheitskosten tber-

kompensieren moglicherweise die Kosten und kurzfristigen Effekte von Quali-

tatssicherungssystemen.

0 die empirische Analyse von ,moral hazard®“. Lebensmittelskandale der vergan-
genen Jahre wurden teilweise durch kriminelle Verst6R3e gegen lebens- und
futtermittelrechtliche Regelungen verursacht. Der Principal-Agent-Ansatz bie-
tet ein konzeptionelles Modell zur Analyse der Bestimmungsgrinde des ,moral

hazard“; empirische Analysen sind bisher jedoch rar.

/. KERNAUSSAGEN

Die wesentlichen Ergebnisse der vorliegenden Arbeit sollen abschlieend in Kernaussagen

zusammengefasst und den vorab formulierten Arbeitsthesen gegenibergestellt werden. Ar-
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beitsthesen, die in Folge der durchgefihrten Untersuchungen verworfen werden missen,

werden markiert (,durchgestrichen®). Es kdnnen die folgenden Kernaussagen getroffen wer-

den:
1 Staatliche und privatwirtschaftliche Anforderungen an die Lebensmittelsicher-
heit steigen.

Ausgel6st wurde der ,Boom* privatwirtschaftlicher Qualitatssicherungssysteme durch zahl-
reiche Lebensmittelskandale, die ihren Hohepunkt in der BSE-Krise fanden. In Folge der
BSE-Krise ordnete der Staat (hier: die EU) das gemeinsame Lebensmittelrecht neu und G-
bertrug den Unternehmen der Agrar- und Erndhrungswirtschaft die Primarverantwortung fiir
Lebensmittelsicherheit. Damit stieg das unternehmerische Risiko und die Akteure der Le-
bensmittelkette reagierten darauf mit der Entwicklung und Implementierung privater Quali-
tatssicherungssysteme (vgl. Kapitel 4.4 Rechtliche und institutionelle Defizite hinsichtlich
Lebensmittelsicherheit und Kapitel 4.5 Konsequenzen fir die Unternehmen der Lebensmit-
telkette). Es steigen aber nicht nur die Anforderungen an die Einzelunternehmen der Le-
bensmittelkette, sondern die Anforderungen and an die gesamte Lebensmittelkette werden
verscharft. Die Lebensmittelbasisverordnung (VO 178/2002/EU) und private Qualitatssiche-
rungssysteme, wie z. B. das QS-System und der IFS, fordern die Gewéahrleistung der Riick-
verfolgbarkeit, die Absicherung der Rohstoffqualitat und stellen damit weitreichende Anforde-
rungen an die Qualitatssicherung auf den vorgelagerten Stufen (vgl. Kapitel 5.2.1 Qualitats-
management Milch (QM Milch) und Kapitel 6.1 Kosten und Nutzen von Qualitatssicherungs-

systemen in der Futtermittelwirtschaft).

revidierte Arbeitsthese: Die Anforderungen verschiedener Anspruchsgruppen der Le-

bensmittelkette an die Lebensmittelsicherheit weichen voneinander ab.

Staatliche und privatwirtschaftliche Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit steigen und
werden auch in Zukunft steigen, da es sich bisher nicht durchgesetzt hat, die Qualitatsdi-
mension Lebensmittelsicherheit als wettbewerbsneutralen Faktor im gegenseitigen Waren-
austausch zu behandeln. Sie werden im globalen Warenaustausch als nicht-tarifare Han-
delshemmnisse missbraucht sowie auf mikro6konomischer Ebene teilweise als Mittel der
Produkt- bzw. Marktdifferenzierung und als Wettbewerbsvorteil eingesetzt. Die Kontrollkrite-
rien der dargestellten Qualitatssicherungssysteme beschranken sich meist nicht auf die Di-

mensionen der Lebensmittelsicherheit (mikrobiologische, chemische und physikalische Le-
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bensmittelsicherheit), sondern decken dartiber hinaus unterschiedliche weitere Qualitatsdi-
mensionen ab, v. a. Prozessqualitaten (Tierschutz, Umweltschutz, Arbeitnehmerschutz) oder
unterscheiden sich in der Auspragung der einbezogenen Qualitatsdimensionen (vgl. Kapitel
4.1.3 Internationale Handelabkommen und Kapitel 5.5.3 Im Fokus: Kontrollkriterien privater
Qualitatssicherungssysteme). Folglich ist festzuhalten, dass sich die Triebkrafte und Ziele
privater Qualitatssicherungssysteme voneinander unterscheiden, was sich wiederum in der
Ausgestaltung der spezifischen Kontrollkriterien und jeweiligen Kontroll- und Sanktionssys-
teme wiederspiegelt (vgl. Kapitel 5.5.1 Im Fokus: Triebkrafte und Ziele privater Qualitatssi-
cherungssysteme, Kapitel 5.5.3 Im Fokus: Kontrollkriterien privater Qualitatssicherungssys-

teme, Kapitel 5.5.4 Im Fokus: Kontroll- und Sanktionssysteme).

3 Privatwirtschaftliche Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit gehen Uber

staatliche Anforderungen hinaus.

Die Anforderungen einzelner Abnehmer gehen haufig tUber die staatlichen Anforderungen
und die Anforderungen privatwirtschaftlicher Qualitatssicherungssysteme hinaus. Abnehmer
benutzen Qualitatssicherungssysteme lediglich zur Absicherung der Basisqualitat (vgl. Kapi-
tel 5.1.4 Markenfleischprogramm am Beispiel ,Gutfleisch*-Programm der EDEKA und Kapitel

5.5 Diskussion (Teil I): Erfolgsfaktoren privater Qualitatssicherungssysteme).

4 Die Anpassungsentscheidung hangt sowohl von den Anpassungskosten als
auch von den Kosten der Nicht-Anpassung ab (HOLLERAN ET AL. 1999, S. 677, vgl. JAY-
ASINGHE-MUDALIGE UND HENSON 2003).

Revidierte Arbeitsthese: Die Entscheidung das QS-System oder den IFS zu implemen-

tieren wird unabhangig von der Branche und der Unternehmensgro3e hauptsachlich

dadurch determiniert, Kundenanforderungen zu erfillen.

Auf allen Stufen der Fleischkette ist unabhéngig von der Unternehmensgrdol3e festzustellen,
dass die Entscheidungen das QS-System oder den IFS einzufiihren, hauptséachlich dadurch
bestimmt werden, Kundenanforderungen nachzukommen, den Absatz zu sichern und mittel-
bis langfristig ein Marktauscheiden zu verhindern. Die Anpassungsentscheidung wird zudem

durch die folgenden Faktoren beeinflusst:

Marktmacht auf der nachgelagerten Stufe der Lebensmittelkette,
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O Anreiz- und Sanktionssysteme der Kunden,
0 klare, eindeutige Marktsignale der Abnehmer,

O die Unterstiitzung des Staates (gesetzgeberische Unterstlitzung, Subventio-

nen)

O Beteiligung aller Anspruchsgruppen der Lebensmittelkette (z. B. Vertreter des
Tier-, Umwelt- und Verbraucherschutzes) (vgl. Kapitel 5.5.2 Im Fokus: Reich-
weite privater Qualitatssicherungssysteme und Kapitel 6.6.2.1 Determinanten

der Anpassungsentscheidung).

Teilnehmer von GQ Hessen dahingegen treten dem regionalen Herkunftsprogramm bei um
sich am Markt von Wettbewerbern zu differenzieren, Neukunden zu gewinnen, Kunden zu
binden und den regionalen Markt abzusichern (vgl. Kapitel 6.6.2.1 Determinanten der An-

passungsentscheidung).

revidierte Arbeitsthese: In der Implementierungsphase erfolgt die Umsetzung des QS-

Systems zu Gunsten der Primérerzeuger und zu Lasten der Schlacht- und Zerlege-

branche.

7 Ein spezifischer Nutzen wie z. B. die Erfullung von Kundenanforderungen kann
so wichtig sein, dass die Bedeutung anderer Kosten- oder Nutzenwerte irrelevant
werden (HOLLERAN ET AL. 1999, S. 678). Das Qualitatssicherungssystem wird sich zu
einem Branchenstandard entwickeln (de facto Qualitatssicherungssystem) (HOLLERAN
ET AL. 1999, S. 681). Ein Qualitatssicherungssystem allein reicht nicht aus, um einen

Preisaufschlag zu erzielen (vgl. BREDAHL UND NORTHEN 2004, S. 19f.).

Mittels der Kosten-Nutzen-Analyse ist der Nachweis von Verteilungseffekten auf den Stufen
Primarproduktion sowie Schlacht- und Zerlegeindustrie gelungen: Die Umsetzung des QS-
Systems in der Fleischkette belastet in der Implementierungsphase die Schlacht- und Zerle-
geindustrie und beguinstigt die Primarproduzenten. Schlacht- und Zerlegeunternehmen utber-
nahmen in der Implementierungsphase vollstandig bzw. teilweise die Anpassungskosten der
Schlachtschweineerzeuger oder zahlten den einen Preisaufschlag fir QS-Schlachtschweine,
um moglichst schnell QS-Fleisch- und Wurstwaren herstellen und vermarkten zu kdnnen. Ist
die kritische Masse an QS-Schlachtschweinen erreicht, wird sich das QS-System zu einem
Branchenstandard in der Fleischkette entwickeln und der Preisaufschlag wird sich in einen

Preisabzug fur Nicht-QS-Ware umkehren. Das Vorhandensein eines spezifischen Qualitats-
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sicherungssystems (z. B. IFS) wird dann, wenn es sich zum Branchenstandard entwickelt
hat, in bestimmten Absatzkanalen (z. B. im LEH) zum K.O.-Kriterium bei der Lieferantenbe-
wertung und bei der Lieferantenauswahl. Festzuhalten ist, dass der Hauptnutzen von Quali-
tatssicherungssystemen auf Unternehmensebene mittel- bis langfristig darin besteht, die
Kundenanforderungen zu erflillen, den Absatz zu sichern und ein Marktausscheiden zu ver-

hindern.

Bei Qualitatssicherungssystemen (QS-System IFS) steht im Gegensatz zu Qualitatsmana-
gementsystemen (DIN EN ISO 9000ff.) jedoch nicht der einzelbetriebliche Nutzen, sondern
der Nutzen fur die gesamte Lebensmittelkette (die Marktstabilisierung) und fur die Konsu-
menten (die Redukion lebensmittelbedingter Erkrankungen) im Vordergrund. Die Glaub- und
Vertrauenswirdigkeit und damit der Markterfolg privater Qualitdtssicherungssysteme (Zei-
chen) hangen entscheidend von der Zuverlassigkeit des Kontroll- und Sanktionssystems
sowie von den getatigten Marketing- und Werbeinvestionen ab (vgl. Kapitel 6.2 Kosten und
Nutzen von Qualitatssicherungssystemen in der Primarerzeugung, Kapitel 6.3 Kosten und
Nutzen von Qualitatssicherungssystemen in der Schlacht- und Zerlegeindustrie, Kapitel
6.6.2.2 Anpassungskosten ausgewahlter Qualitatssicherungssysteme und Kapitel 5.5.5 Kriti-

sche Betrachtung des ,Zeichendschungels®).

8 Kosten und Nutzen der Implementierung eines Qualitatssicherungssystems
héngen von Unternehmensmerkmalen (z. B. UnternehmensgrdfRe) sowie von der bis-
herigen Erfahrung mit Qualitatssicherungssystemen ab (vgl. JAYASINGHE-MUDALIGE
UND HENSON 2003, HENSON 1998).

9 Kleine Unternehmen missen bei der Implementierung privater Qualitatssiche-
rungssysteme verhdaltnismafig mehr Ressourcen aufwenden als grof3e Unternehmen
(HOLLERAN ET AL. 1999, S. 679).

Mittels der Kosten-Nutzen-Analyse konnten auf den Stufen Primarproduktion sowie Schlacht-
und Zerlegeindustrie nachgewiesen werden, dass die Stlickkosten der Anpassung malRgeb-
lich von der Unternehmensgréf3e und von der Organisationsstruktur eines Unternehmens
abhangen. Unternehmen mit einer dezentralen Organisationsstruktur, d. h. mit einer gré3e-
ren Anzahl von Betriebsstatten missen hoéhere Anpassungskosten, tragen als zentral-
organisierte Unternehmen. Dies bedeutet: Je gréf3er ein Unternehmen ist und je weniger
Betriebsstatten es betreibt, desto niedriger sind die Stiickkosten der Anpassung und desto
effizienter kann es private Qualitatssicherungssysteme umsetzen (vgl. Kapitel 6.2 Kosten
und Nutzen von Qualitatssicherungssystemen in der Primarerzeugung, Kapitel 6.3 Kosten
und Nutzen von Qualitatssicherungssystemen in der Schlacht- und Zerlegeindustrie und Ka-

pitel 6.6.2.2 Anpassungskosten ausgewahlter Qualitatssicherungssysteme).
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10 Das Qualitatssicherungssystem selbst bestimmt Kosten und Nutzen des Quali-

tatssicherungssystems (BREDAHL UND NORTHEN 2004, S. 21).

Am Beispiel eines Unternehmens der Schlacht- und Zerlegebranche wurde dargestellt, dass
die Implementierungskosten des IFS (0,0016 bis 0,00121 Euro Cent pro kg verarbeitetem
Fleisch) niedriger sind als die Implementierungskosten des QS-Systems (0,0095 bis
2,3279 Euro Cent pro kg verarbeitetem Fleisch). Dies lasst sich zum einen darauf zurtickfih-
ren, dass die die Schlacht- und Zerlegeunternehmen neben den eigenen Implementierungs-
kosten des QS-Systems die Anpassungskosten der Primérerzeuger Ubernehmen oder einen
Preisaufschlag fir QS-Schlachtschweine zahlen. Zum anderen wird der IFS v. a. von gréRRe-
ren Unternehmen mit hohen Schlachtzahlen eingefiihrt, die den LEH beliefern. Auch in der
Schlacht- und Zerlegebranche konnten somit BetriebsgroReneffekte (,economics of scale®)
nachgewiesen werden. Darlber hinaus mul festgehalten werden, dass sich die Implemen-
tierungskosten des QS-Systems und des IFS unterschiedlich zusammensetzen. Im Gegen-
satz zum IFS, der lediglich eine Lizenzgebihr von 125,- € pro Audit fordert, machen die QS-
Systemteilnahmegebiihren ca. 79 % der Implementierungskosten des QS-Systems (ohne
Anschubfinanzierung) aus. Aufgrund strengerer Anforderungen an Gebaude, Einrichtungen
und Anlagen sowie an die Fremdkdrperkontrolle verursacht die Umsetzung des IFS dahin-
gegen hohe Investitionen in die Instandsetzung und -haltung der Betriebsstatten, um IFS-
fahig zu werden. Zudem bilden die befragten Schlacht- und Zerlegeunternehmen teilweise
hohe Ruckstellungen, um auch in Zukunft IFS-fahig zu bleiben. Die Implementierungskosten
des regionalen Herkunftsprogramms GQ Hessen auf der Stufe des Metzgerhandwerks be-
laufen sich auf 6 Euro Cent pro kg verarbeitetem Fleisch. Entscheidende Kostentreiber im
Rahmen von GQ Hessen sind zuséatzliche Rohstoffkosten (47,6 % der Gesamtkosten) und
Marketingkosten (48,6 % der Gesamtkosten). Nach Angabe des Metzgers kann man nur
dann einen Nutzen realisieren, wenn man es aktiv bewirbt. Systemteilnahmegebihren ent-
stehen durch GQ Hessen nicht (vgl. Kapitel 6.3 Kosten und Nutzen von Qualitatssicherungs-
systemen in der Schlacht- und Zerlegeindustrie, Kapitel 6.5 Kosten und Nutzen von Quali-
tatssicherungssystemen im Metzgerhandwerk und Kapitel 6.6.2.2 Anpassungskosten aus-

gewahlter Qualitatssicherungssysteme).

liestssicl | " Ktions! y L

Revidierte Arbeitsthese: Unter den gegebenen Rahmenbedingungen tragen private
Qualitatssicherungssysteme nicht dazu bei die Transaktionskosten entlang der

Fleischkette zu senken.
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Nach Aussage der meisten Akteure der Fleischkette, tragen weder die QS- noch die IFS-
Zertifizierungen dazu bei, die Anzahl der Kundenaudits und damit die Transaktionskosten
nachhaltig zu senken. Die simultan durchgefiihrten staatlichen und privatwirtschaftlichen
Kontrollen sowie der ,Dschungel” privater Qualitatssicherungssysteme verursachen stattdes-
sen auf allen Stufen der Fleischkette Mehrfachauditierungen und damit Mehrfachkosten oh-
ne zusatzlichen Nutzen. Nachteilig wirkt sich zudem aus, dass keine Organisation einen U-
berblick Uber die Lebensmittelsicherheit der gesamten Lebensmittelkette hat. Um die Quali-
tatssicherung in der Lebensmittelkette effizienter zu gestalten, ist einerseits die klare Zuwei-
sung der Primarverantwortung fir Lebensmittelsicherheit an Staat oder Privatwirtschaft so-
wie eine Reform der Institutionen, die mit der Gewdhrleistung von Lebensmittelsicherheit
verantwortlich sind, notwendig. Die staatlichen und privatwirtschaftlichen Qualitatssiche-
rungssysteme miuissen harmonisiert werden (vgl. Kapitel 6.6.2.2 Anpassungskosten ausge-
wahlter Qualitatssicherungssysteme und Kapitel 6.6.3.1 Harmonisierung der Lebensmittelsi-

cherheitsstandards).
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8. ZUSAMMENFASSUNG (DEUTSCH)

8.1. EINLEITUNG

Im allgemeinen wird zwischen staatlicher und privater Primarverantwortung fur Lebensmittel-
sicherheit unterschieden. Im Rahmen staatlicher Primarverantwortung tbertragt die Offent-
lichkeit dem Staat die Verantwortung fir Lebensmittelsicherheit, wahrend im Rahmen privat-
wirtschaftlicher Primarverantwortung die Unternehmen der Agrar- und Ern&hrungswirtschaft
von der Offentlichkeit in die Verantwortung fiir Lebensmittelsicherheit genommen werden.
Staatliche Primarverantwortung ist gekennzeichnet durch eine hohe Regelungsdichte, eine
starke Binnenmarktorientierung sowie eine geringe Eigenmotivation der Unternehmen der
Agrar- und Ern&hrungswirtschaft. Dahingegen ist privatwirtschaftliche Primarverantwortung
gepragt durch Eigenkontrollsysteme in den Unternehmen, eine starke Exportorientierung
sowie die staatliche Kontrolle der privaten Eigenkontrollsysteme (SCHRAMM/SPILLER 2002,
S. 7).

Zahlreiche Lebensmittelskandale, die ihren Héhepunkt in der BSE-Krise fanden, legten ekla-
tante Kontroll-, Organisations- und Kommunikationsdefizite der staatlichen Institutionen zur
Lebensmittelsicherheit offen. Infolge dieser Skandale reagierten die Konsumenten mit Ver-
unsicherung und Konsumzuriickhaltung, was zu Umsatzeinbriichen in der Agrar- und Ernah-
rungswirtschaft fiihrte. Die zahlreichen Lebensmittelskandale sowie eine zunehmend globali-
sierte und arbeitsteilige Lebensmittelkette veranlassten den Gesetzgeber®, ausgehend vom
WeilRbuch der EU das gemeinsame Lebensmittelrecht zu novellieren, um den Verbraucher-
und Gesundheitsschutz zu stéarken. Die entscheidenden Regulierungen zu Stufenverantwor-
tung und Ruckverfolgbarkeit in der Lebensmittelkette sind in der Lebensmittelbasis-
Verordnung (VO 178/2002/EU) niedergeschrieben. Damit nimmt der Staat die Privatwirt-
schaft starker in die Verantwortung fur Lebensmittelsicherheit. Die Privatwirtschaft reagierte
darauf mit der Entwicklung und Implementierung von Qualitdtssicherungssystemen (QSS)
wie z. B. dem System ,kontrollierte Qualitatssicherung” (QS-System) oder dem International
Food Standard (IFS).

Fir Unternehmen der Lebensmittelkette stellt sich im Spannungsfeld neuer Anforderungen
an die Lebensmittelsicherheit, zunehmender Internationalisierung des Handels und steigen-
dem Wettbewerbsdruck erstens die Frage, wer die Primarverantwortung fir Lebensmittelsi-
cherheit tragt, und zweitens wie die Verantwortung fir Lebensmittelsicherheit effizient zu

gestalten ist. Im nachfolgenden Artikel werden deshalb die Regulierungsmechanismen der

 Das Lebensmittelrecht der EU ist weitgehend harmonisiert
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Lebensmittelsicherheit sowie die Wirtschaftlichkeit ausgewahlter QSS der Fleischkette ver-
gleichend untersucht. AbschlieBend werden Handlungsempfehlungen fir eine effektivere

Gestaltung der Verantwortung fiir Lebensmittelsicherheit abgeleitet.

8.2. REGULIERUNGSMECHANISMEN DER LEBENSMITTELSICHERHEIT

Die Informationsasymmetrie am Markt fir Lebensmittelsicherheit kann zu opportunistischem
Verhalten sowie zu Marktversagen fihren und rechtfertig deshalb staatliche Interventions-
mafinahmen zum Zwecke des Verbraucher- und Gesundheitsschutzes (Antle 1995, S. 42f.).
Dem Staat stehen neben obligatorischen Regulierungsmechanismen auch freiwillige Anreiz-
systeme (wie z. B. Subventionen) zur Verfugung. Manchmal reicht auch eine Drohung des
Gesetzgebers aus, um Branchen zu veranlassen QSS einzufiihren. Erst wenn diese Mal3-
nahmen nicht greifen, sollte der Staat auf direkte, ex ante Regulierungen oder indirekte,

ex post Haftungs- und Schadensersatzregulierungen zurlickgreifen (Segerson 1999, S. 55).

Direkte und ex ante Regulierungen zur Lebensmittelsicherheit lassen sich unterteilen in in-
formationsbasierte Standards, Zielstandards, Performancestandards, Spezifikationsstan-
dards und a priori Genehmigungen (vgl. Tabelle 7.1). Der Gruppierung direkter, ex ante
Standards entsprechend dem Interventionsgrad liegt die Annahme zugrunde, dass mit zu-
nehmendem Interventionsgrad die Flexibilitdét des Anpassungsprozesses sinkt und die An-
passungskosten steigen (Henson 1998, S. 8). Shavell (1978) identifizierte drei Bedingungen,

unter denen Produkthaftungsregulierungen effektiv sind:

O wenn die Geféahrdung eines Individuums oder einer Gruppe als Anreiz aus-

reicht, um einen Verursacher anzuklagen;

0 wenn der Verursacher tber gentigend Ressourcen verfiigt, um Schadenser-

satz fur die Gefahrdung zu zahlen;

0 wenn die Individuen ausreichend Beweise haben, um die Gefahrdung indivi-

duell nachzuweisen.

Diese Bedingungen zeigen jedoch, dass Produkthaftungsregelungen meist nicht ausreichen,
um Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten, denn Konsumenten erkennen lebensmittelbe-
dingte Erkrankungen grof3tenteils nicht oder kbénnen sie nicht bis zur Infektionsquelle zurtick-
verfolgen (vgl. ANTLE 2000, S. 1245).
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Interventionsgrad
Niedrig > Hoch
Information Standards Vorherige Ge-
Ziel | Performance | Spezifikation nehmigung

Tabelle 8.1: Direkte ex ante REgulierungen nach dem Interventionsgrad (Henson 1998, S. 8)

Daher fordert der Gesetzgeber gemaf Lebensmittelbasisverordnung (VO 178/2002/EU) in
Form von allgemein formulierten Zielstandards von den Akteuren der Lebensmittelkette, Stu-
fenverantwortung zu Ubernehmen und Rickverfolgbarkeit zu gewahrleisten. Dies veranlasste
die Akteure der Lebensmittelkette — von den Vorlieferanten der Primar-produzenten tber die
Primarproduzenten, die abnehmende Hand, die Verarbeitungsindustrie bis zum Lebensmit-
teleinzelhandel (LEH), zahlreiche privatwirtschaftliche Initiativen entwickelt und implemen-
tiert, um Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten, um das Vertrauen der Konsumenten wie-
derzugewinnen und aufrechtzuerhalten sowie um die Lebensmittelkette zu stabilisieren. Da-
zu gehéren u. a. das QS-System, der IFS oder das regionale Herkunftsprogramm ,Geprifte

Qualitat — Hessen (GQ Hessen).

8.3. OKONOMIE DER LEBENSMITTELSICHERHEIT

Angesichts der steigenden Zahl und der zunehmenden Konkurrenz privater QSS gewinnen
Kosten und Nutzen privatwirtschaftlicher QSS im Forschungsfeld der Lebensmittelsicherheit
an Bedeutung. Empirische Analysen, die die Effizienz privater QSS untersuchen, liegen je-
doch kaum vor. Die wenigen existierenden Studien beschrénken sich auf die Untersuchung
der Wirkung privater QSS auf einzelnen Stufen der Lebensmittelkette wie z. B. auf der Stufe
des LEH (vgl. MORTLOCK ET AL. 2000) und betrachten private QSS isoliert voneinander. Zu-
dem werden haufig nur die Kosten- und Nutzenfaktoren des jeweils untersuchten QSS identi-
fiziert, aber nicht quantifiziert (vgl. HENSON ET AL. 1999, vgl. WALL ET AL. 2001, vgl. CARLS-
SON/CARLSSON 1996, u. a.). Quantitative Daten zu Kosten und Nutzen von QSS existieren
nur zum HACCP-System. Die Kosten der HACCP-Implementierung in US-amerikanischen
Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsunternehmen werden auf 0,9 bis 1,39 US-Cent pro
Pfund verarbeitetem Fleisch geschatzt (vgl. ANTLE 2000, vgl. OLLINGER/MULLER 2003). Bis-
her existiert jedoch keine vergleichende und stufentbergreifende dkonomische Analyse pri-
vatwirtschaftlicher QSS der Lebensmittelkette, die sowohl die Auswirkungen verschiedener
QSS auf die Produktionskosten der Unternehmen als auch die Auswirkungen auf die Trans-

aktionskosten der Lebensmittelkette umfasst.
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8.4. METHODE UND VORGEHENSWEISE

Aufgrund der Schwierigkeiten die wahren Kosten und die oft komplexen Nutzenaspekte pri-
vater QSS zu identifizieren und zu quantifizieren, wurde die Methode der multiplen Fallstudie
angewendet. Im Rahmen der multiplen Fallstudie wurden Kosten und Nutzen der QSS QS-
System, IFS und GQ Hessen untersucht. Hierzu wurden von Februar bis Juni 2005 Unter-
nehmen auf allen Stufen der Fleischkette im Rahmen leitfadengesteuerter Experteninter-
views befragt, um neben den Auswirkungen auf die Produktionskosten auch die_Auswirkun-

gen auf die Transaktionskosten zu erfassen (vgl. Tabelle 7.2).

Stufe der QS-System IFS GQ Hessen kein Qualitats-
Fleischkette sicherungs-
system
Futtermittel- FuMi 2 - - FuMi 1
industrie FuMi 3
Transporteur
Landwirtschaft | Landwirt 2 - Landwirt 2 Landwirt 1
Landwirt 4 Landwirt 4 Landwirt 3
Landwirt 5
Landwirt 6
Schlacht- und SU 2 SU 3 - SuU1l
Zerlegeindustrie | SU 3 SU4
sSU4 SU 5
SU5 SU 6
SU 6
Verarbeitungs- (VU1 VU 1 - SU1l
industrie VU 2 VU 2
Metzger- - - Metzger 3 Metzger 1
handwerk Metzger 2
LEH - - - -

Tabelle 8.2: 4x6 Forschungsmatrix (eigene Abbildung)

Die Fleischkette wurde exemplarisch ausgewahlt, da dieser Wirtschaftsektor in den vergan-
genen Jahren aufgrund von zahlreichen Lebensmittelskandalen (v. a. der BSE-Krise) eine
Vertrauens- und Absatzkrise erlitt. Die Ergebnisse der Kosten-Nutzen-Analyse wurden fall-
ubergreifend analysiert, aber wegen der Ubersichtlichkeit der Ergebnispréasentation stufen-
spezifisch dargelegt. Auch wenn aufgrund von Ressourcen- und Datenmangel keine Kosten-
Nutzen-Analyse im klassischem Sinne durchgefiihrt werden konnte und der LEH nicht bereit
war an der Befragung teilzunehmen, liefert sie ein strukturiertes Rahmenkonzept, um einen
tiefgehenden Einblick in eine bisher kaum untersuchte Problemstellung zu gewéhren. Die
Ergebnisse der Experteninterviews wurden gemaR dem Triangulationsprinzip durch eine

zuséatzliche schriftliche Bundlerbefragung (20 von 67 Biindlern) auf der Stufe der Landwirt-
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schaft sowie durch eine telefonische Sondierungsstudie auf der Stufe Schlachtung und Zer-

legung (21 von 229 Schlacht- und Zerlegeunternehmen) validiert.

8.5. ERGEBNISSE UND DISKUSSION

8.5.1. KOSTEN UND NUTZEN VON QSS IN DER FUTTERMITTELINDUSTRIE

Lebensmittelskandale wurden z. T. durch Unwissenheit und VerstdRe gegen futtermittel-
rechtliche Regulierungen verursacht, so dass sowohl im Rahmen des deutschen QS-
Systems als auch im Rahmen des niederlandischen GMP-Systems (Good Manufacturing
Practice) weitreichende Anforderungen an die Futtermittelwirtschaft definiert wurden. Auf-
grund unterschiedlicher Kundenanforderungen missen Futtermittelhersteller haufig Zertifika-
te beider QSS nachweisen. Dies fuhrte dazu, dass die Anpassungskosten der beiden QSS
nicht isoliert betrachtet werden konnten. Die Anpassungskosten der untersuchten Futtermit-
telhersteller fur das QS- und das GMP-System liegen zwischen 315,39 € und 1.294,89 € pro
Betriebsstatte und Jahr; die des untersuchten Transportunternehmens bei 2.270,33 pro Jahr.
Die Kosten setzten sich zusammen aus Systemteilnahmegebiihren, Auditkosten, Arbeitskos-
ten sowie Investitionen in Dokumentations- und Rickverfolgbarkeitssysteme. Systemteil-
nahmegebihren entstanden jeweils fir die QS- und fir die GMP-Teilnahme. Sie beliefen
sich in Abhangigkeit vom Jahresumsatz und der Anzahl der Betriebsstatten auf 8.400,- € bis
11.575,- € jahrlich fir Futtermittelhersteller bzw. auf 145,- € jahrlich fur das Transportunter-
nehmen. Die Auditkosten der untersuchten Futtermittelhersteller lagen zwischen 196,08 €
und 526,35 € pro Audit, die Auditkosten des Transportunternehmens bei 1.500,- € pro Audit.
Die Futtermittelhersteller konnten die Auditkosten durch mittelfristige Vertrage mit der Zertifi-
zierungsstelle sowie durch Kombiaudits senken. Die Anpassungskosten der untersuchten
Futtermittelhersteller weichen stark voneinander ab, da nur eines der beiden Unternehmen
den Arbeitsaufwand und die Investitionen in Dokumentations- und Rickverfolgbarkeitssys-
teme quantifizieren konnte. Die Einfuhrung privater QSS bringt auf der Stufe der Futtermit-
telwirtschaft eine Intensivierung der EDV-Systeme mit sich. Nach Angabe der untersuchten
Futtermittelunternehmen dienen das QS- und das GMP-System hauptséchlich dazu Kun-
denanforderungen zu erfilllen, ein positives Unternehmensimage aufzubauen, den Markt
abzusichern und ein Marktausscheiden zu verhindern. Dartiber hinaus tragen private Quali-
tatssicherungssysteme zur Nachweissicherung bei Reklamationen und Produkthaftungsfal-
len bei. Die Ruckverfolgbarkeit ermdglicht einen stillen Warenriickruf, wodurch wiederum
negative Medienberichte vermieden werden und der Markt stabilisiert wird. Weder konnten
durch die Implementierung des QS- und des GMP-Systems Preisaufschlage erzielt noch

Neukunden gewonnen werden.
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8.5.2. KOSTEN UND NUTZEN VON QSS IN DER LANDWIRTSCHAFT

Im Gegensatz zu den anderen Stufen der Lebensmittelkette wurden die befragten Landwirte
durch einen temporar begrenzten Preisaufschlag fir QS-Ware zur Teilnahme am QS-System
bewegt. In Bayern beispielsweise erreichte das QS-System im Vergleich zu anderen Bun-
deslandern eine relativ hohe Reichweite. Ein hoher Anteil der bayerischen Erzeuger nahm
bereits zuvor an GQ Bayern teil, das forderungsfahig und gleichzeitig QS-kompatibel ist. In
Hessen dahingegen ist die Reichweite des QS-Systems gering, da der Anteil der Metzger-
vermarktung hoch ist und in diesem Absatzkanal kein QS-Zertifikat erforderlich ist. Die Um-
setzung des QS-Systems wird zudem dadurch gehemmt, dass unter den Primarerzeugern
Unsicherheit dahingehend herrscht, ob sich das QS-System zum Branchenstandard entwi-
ckeln wird oder nicht. Landwirte, die dem regionalen Herkunftsprogramm GQ Hessen beige-
treten sind, taten dies, um sich am Markt zu differenzieren und Neukunden zu gewinnen.
Dem Primarerzeuger entstehen durch die Implementierung des QS-Systems Systemteil-
nahmegebihren (auch Blndlerumlage genannt), Kontrollkosten, Arbeitskosten, Kosten fir
Futtermitteluntersuchungen und das Salmonellenmonitoring sowie Investitionen (z. B. fur
Hofeinfriedungen). Die Systemteilnahmegebihren lagen zwischen 80,- € und 200,- € pro
Jahr, die Kontrollkosten zwischen 40,- € und 46,63 € pro Jahr, die Kosten der Futtermittelun-
tersuchungen zwischen 26,67 € und 40,- € pro Jahr und die Kosten des Salmonellenmonito-
rings zwischen O und 5,- € pro Probe. Der Arbeitsaufwand ist niedrig. Der Anteil der Imple-
mentierungskosten des QS-Systems an den Gesamtkosten der Schlachtschweineproduktion
ist mit 0,24 % marginal und stellt damit keine Markteintrittsbarriere dar. Allerdings handelt es
sich dabei um quasi-fixe Kosten, was bedeutet, dass die Stlickkosten kleinerer Betriebe auf-
grund von BetriebsgroReneffekten starker belastet werden als gro3e Betriebe. Teilweise -
bernahmen die Schlacht- und Zerlegeunternehmen die Kontrollkosten und die Kosten des
Salmonellenmonitorings, teilweise konnten die Primarerzeuger die Implementierungskosten
durch einen Preisaufschlag der Abnehmer fir QS-Ware von z. B. 0,02 € pro kg SG kompen-
sieren. Der Preisaufschlag fur QS-Ware wird sich mit zunehmender Reichweite des QS-
Systems und zunehmender Konzentration in der Schlacht- und Zerlegeindustrie in einen

Preisabzug fir Nicht-QS-Ware umkehren.

Als weiteren Nutzen des QS-Systems wurden die Nachweissicherung im Produkthaftungsfall
und bzw. Cross Compliance sowie Lerneffekte genannt. Die Angaben der Primérerzeuger
wurden durch die Ergebnisse einer Bundlerbefragung bestatigt. Die Implementierungskosten
von GQ Hessen sind aufgrund der groReren Kontrollfrequenz hoher als die Implementie-
rungskosten des QS-Systems. Systemteilnahmegebiihren entstehen jedoch durch GQ Hes-

sen nicht. Die Kontrollkosten betrugen ca. 130,- € pro Jahr und die Arbeitskosten 17,20 € bis
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25,80 €. Die Kosten fiur Futtermitteluntersuchungen und die Kosten fir das Salmonellenmo-
nitoring entsprechen den Kosten im QS-System. Priméarerzeuger erhalten fur GQ Hessen-
Ware einen Preisaufschlag von 0,03 € bis 0,10 € pro kg SG. Es handelt sich hierbei jedoch
um einen Nischenmarkt, dessen Absatzpotential begrenzt ist. Da nur auf der Stufe der Pri-
marerzeugung ein Nutzen (der Preisaufschlag) quantifiziert werden konnte, konnte auch nur
fur die Stufe der Primarerzeugung ein Kosten-Nutzen-Koeffizient ermittelt werden (vgl. Ta-
belle 7.3). Insgesamt zeigte sich, dass die Einfuhrung des QS-System in der Implementie-
rungsphase zu Gunsten der Priméarerzeuger und zu Lasten der Schlacht- und Zerlegeunter-

nehmen verlauft.

8.5.3. KOSTEN UND NUTZEN VON QSS IN DER SCHLACHTINDUSTRIE

Wie eine Sondierungsstudie in der Schlacht- und Zerlegeindustrie zeigte, waren 81 % der
befragten Schlacht- und Zerlegeunternehmen QS-zertifiziert und 38 % IFS-zertifiziert. Die
kleineren der befragten Unternehmen implementierten im Durchschnitt nur ein privates QSS,
wahrend mittelstdndische und grofRe Schlacht- und Zerlegeunternehmen durchschnittlich
zwei private QSS umsetzten. GQ Hessen ist in der Schlacht- und Zerlegeindustrie bedeu-
tungslos. Ca. 90 % der befragten Schlacht- und Zerlegeunternehmen gaben als Griinde fir
die Implementierung privatwirtschaftlicher QSS Kundenanforderungen an. Der IFS hat bisher
eine geringere Reichweite als das QS-System, weil die erwarteten Kosten — inshesondere
fur Unternehmen mit alterem Unternehmenskapital — héher sind. Dies wurde von den im
Rahmen von Experteninterviews befragten Schlacht- und Zerlegeunternehmen bestétigt. Die
Experteninterviews lieferten aul3erdem umfassende Erkenntnisse zum Kosten und Nutzen

privater QSS.
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| Landwirt 2 |

Landwirt 4

| Landwirt 5 |Landwirt 6

Qualitatskosten

Bundlerumlage/ Jahr 200,00 € 200,00 € 200,00 €
Auditkosten/ Jahr 130,00 € 130,00 € 940,00 €
Arbeitskosten/ Audit u. Jahr 25,80 € 17,20 € 2,84 €
Futtermitteluntersuchung/ Jahr | 30,00 € 30,00 € 40,00 €
Salmonellenmonitoring/ Jahr 210,00 € 210,00 € 225,00 €
Arbeitskosten/ Salmonellen u. - 36,31 € -
Jahr
Arbeitskosten/ Selbstkontrolle u. | - 8,60 € -
Jahr
Abschreibungen/ Jahr - 133,33 €* -
Gesamtkosten/ Jahr 595,80 € 765,44 € 507,84 €
Kosten/ Schwein u. Jahr 0,30 € 0,20 € 0,11 €
Kosten/ Stallplatz u. Jahr 0,81 € 0,54 € 0,30 €
Nutzen QS-System
Preisaufschlag s 94.917,28 € 19274517 €
Produktivitatssteigerung - %35.720,00 € -
Nutzen GQ Hessen

Preisaufschlag 991.941,03 |'°10.537,02 € -

€
niedrigere Vermarktungskosten |’1.855,00 |- -

€
Gesamtnutzen/ Jahr 3.796,00 € [51.174,30 € 2.745,17 €
Nutzen/ Schwein u. Jahr 1,90 € 13,47 € 0,60 €
Nutzen/ Stallplatz u. Jahr 512 € 36,36 € 1,61 €
Kosten-Nutzen-Koeffizient 0,16 0,01 0,07

Tabelle 8.3: Kosten und Nutzen des QS-Systems und von GQ Hessen in der Primarproduk-

tion (eigene Tabelle, eigene Daten)

% Landwirt 5 ist im Gegensatz zu Landwirt 2 und 4, die gleichzeitig QS- und GQ Hessen zertifiziert sind, nur QS
zertifiziert. Eine QS-Zertifizierung kostet im Vergleich zum Kombiaudit 120,- € statt 130,- €. Da die GQ Hessen-
Zertifizierung jedoch jahrlich und QS-Zertifizierungen nur alle drei Jahre durchgefuhrt werden, sind die Kosten
einer QS-Zertifizierungen um mehr als zwei Drittel niedriger als die Kosten des Kombiaudits. Das gleiche trifft fiir
die Arbeitskosten zu.

% Landwirt 4 musste 2000,- € in eine Hofeinfriedung investieren, die Uber 15 Jahre abgeschrieben wird.

9 Landwirt 4 und 5 erhalten von ihren Schlachthofen einen Preisaufschlag von 0,02 €/ kg SG fur QS-Schweine.
Landwirt 4 vermarktet 67 % seiner Schweine an den Schlachthof, Landwirt 5 nur 30 %.

%8 Landwirt 4 konnte durch einen Lernprozess, der durch die Positivliste fur Einzelfuttermittel ausgeldst wurde, die
durchschnittliche Tageszunahme um 50 g steigern. Dadurch kann Landwirt 4 die Durchgangstage von 136 auf
126 Tage reduzieren und 2,9 statt 2,7 Umtriebe pro Jahr realisieren. Die Produktionskosten sinken um 7,3 %.

% Landwirt 2 erhalt fiir GQ Hessen Schweine einen Preisaufschlag 0,03 €/ kg SG. Landwirt 2 kann auf diesem
Absatzweg ca. 700 Schweine pro Jahr vermarkten. Neben dem Preisaufschlag sind die Vermarktungskosten in
diesem Distributionskanal mit 2,86 €/ Schlachtschwein niedriger als bei alternativen Abnehmern mit 5,51 €/
Schlachtschwein. Im ersten Fall setzen sich die Vermarktungskosten zusammen aus 0,51 € CMA-Abgabe, 0,95
Gutes aus Hessen WMK (eine Art von Werbekostenzuschuss) und 1,40 € fir Verwiegung und Klassifizierung; im
zweiten Fall aus 0,51 € CMA-Abgabe und 5,00 € Schadensvorsorge Schwein (eine Art von Versicherung).

100 andwirt 4 vermarktet 33 % seiner Schlachtschweine als GQ Hessen-Schweine und erhélt dafir vom abneh-
mendem Metzger einen Preisaufschlag von 0,10 €/ kg SG.
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Im Rahmen der QS-Implementierung tibernahmen einige Schlacht- und Zerlegeunternehmen
vollstandig oder zumindest teilweise die Implementierungskosten der Primarproduzenten
oder zahlten einen Preisaufschlag fir QS-Ware, um moglichst schnell mdglichst viel QS-
Ware verarbeiten und auf dem Markt anbieten zu kdnnen. Die Implementierungskosten (ein-
schlieBBlich der Kosten der Anschubfinanzierung) des QS-Systems betrugen in der Imple-
mentierungsphase zwischen 11.292,02 € und 314.134,90 € pro Betriebsstatte und Jahr bzw.
zwischen 0,0095 und 2,3279 Euro Cent pro kg verarbeitetem Fleisch. Der Anteil der Kosten
der Anschubfinanzierung an den Gesamtkosten der QS-Implementierung lag zwischen 21 %
und 98,9 % der. Diese groRRe Differenz erklart sich einerseits durch die unterschiedlichen
Modelle zur Anschubfinanzierung (Anreizsysteme), die die untersuchten Unternehmen der
Schlacht- und Zerlegeunternehmen anwendeten. Andererseits sind die Kosten der Anschub-
finanzierung umso héher, je mehr Schweine an einem Standort pro Jahr geschlachtet wer-
den bzw. je mehr Landwirte einen Standort beliefern. Ohne die Kosten der Anschubfinanzie-
rung lagen die Kosten der QS-Implementierung in Abhangigkeit von der Anzahl der Betriebs-
statten und Unternehmensgrél3e zwischen 1.176,67 € und 8.566,67 € pro Betriebsstatte und
Jahr bzw. zwischen 0,0041 und 0,06 Euro Cent pro kg verarbeitetem Fleisch, da es sich bei
den QS-Systemteilnahmegeblihren ab einer bestimmten Betriebsgrélie um quasi-fixe Kosten
handelt (vgl. Abbildung 1). Auch die Arbeitskosten sind negativ mit der Anzahl der Betriebs-
statten korreliert. Die Kontrollkosten betrugen zwischen 110,- € und 700,- € pro Standort und
Jahr.

Die Implementierungskosten des IFS beliefen sich auf 1.716,67 € bis 10.033,33 € pro Be-
triebsstétte und Jahr bzw. auf 0,0016 bis 0,0121 Euro Cent pro kg verarbeitetem Fleisch. Die
Implementierungskosten des IFS pro Standort und Jahr bewegten sich in der gleichen Gré-
Renordnung wie die Implementierungskosten des QS-Systems, die Implementierungskosten
des IFS pro kg verarbeitetem Fleisch waren jedoch niedriger als die Implementierungskosten
des QS-Systems — insbesondere, wenn man die Kosten der Anschubfinanzierung miteinbe-
zieht. Dies ist darauf zurtickfihren, dass der IFS v. a. von groReren Unternehmen mit hohen
Schlachtzahlen eingefuhrt wurde. Im Gegensatz zum IFS, der lediglich eine Lizenzgebihr
von 125,- € pro Audit fordert, machten die QS-Systemteilnahmegebiihren ca. 79 % der Imp-
lementierungskosten (ohne Investitionen) aus. Wahrend das QS-System nur geringe Investi-
tionen (z. B. eine Datenbank zur Abwicklung des Salmonellenmonitorings) erfordert, verur-
sacht die Umsetzung des IFS durch strengere Anforderungen an Gebaude und Einrichtun-
gen sowie die Fremdkorperkontrolle hohe Investitionen in Instandsetzung und Reparaturen,
um IFS-fahig zu werden. Teilweise bildeten die befragten Schlacht- und Zerlegeunternehmen

zudem Ruckstellungen, um auch in Zukunft IFS-fahig zu bleiben.
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Gesamtkosten der QS-Zertifizierung in
Abhangigkeit von der Unternehmensgrofie
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Abbildung 8.1: QSS und BetriebesgrtReneffekte (eigene Abbildung, eigene Daten)

Als Hauptnutzen gaben die befragten Schlacht- und Zerlegeunternehmen an, dass die pri-
vatwirtschafltichen QSS eingefiihrt wurden, um Kundenanforderungen zu erfillen, den Markt
abzusichern und ein Marktausscheiden zu verhindern. Hinzu kommen die Nachweissiche-
rung im Produkthaftungsfall und die Rickverfolgbarkeit, die im Fall eines Lebensmittelskan-
dals einen stillen Warenrtckruf erméglicht und damit zur Vermeidung negativer Medienbe-
richte und zur Marktstabilisierung beitragt. QS-System und IFS tragen aul3erdem dazu bei,
Kundenaudits zu reduzieren. Die Angaben zur Reduktion der Kundenaudits waren jedoch
von den befragten Schlacht- und Zerlegunternehmen widersprichlich. Das QS-System be-
zieht im Gegensatz zum IFS die Primarerzeugung mit ein und ermdglicht dadurch erstmals
eine umfassende Lieferantenbewertung auf der Stufe der Primérerzeugung. Andererseits
fordert auch der IFS von der Verarbeitungsindustrie eine Lieferantenbewertung, was in der
Milchwirtschaft zur Einfihrung von QM Milch auf der Stufe der Primarerzeuger fuhrte. Wah-
rend es sich beim QS-System um ein vertikales QSS handelt, ist der IFS ein horizontales
Qualitatssicherungssystem, das aufgrund seiner Anforderungen an Rohstofflieferanten un-

terschiedliche Stufen der Lebensmittelkette integriert.

8.5.4. KOSTEN UND NUTZEN VON QSS IN DER VERARBEITUNGSINDUSTRIE

Unternehmen der Schlacht- und Zerlegeunternehmen steigern zunehmend die Verarbei-
tungstiefe, so dass der Ubergang zwischen der Schlacht- und Zerlegeindustrie und der
Fleischverarbeitungsindustrie flieBend ist. Befragungen auf der Fleischverarbeitungsstufe

fuhrten zu &hnlichen Ergebnissen wie auf der Stufe Schlachtung und Zerlegung.
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8.5.5. KOSTEN UND NUTZEN VON QSS IM METZGERHANDWERK

Im Metzgerhandwerk sind zertifizierte Qualitatssicherungssysteme kaum verbreitet. Die
meisten handwerklichen Metzgerbetriebe gehen davon aus, dass die erwarteten Kosten den
erwarteten Nutzen Ubersteigen. Einer der in dieser Arbeit betrachteten Metzgerbetriebe
nahm jedoch an GQ Hessen teil. Der untersuchte GQ Hessen-Metzger stellt eine regionale
Wurstspezialitat her, die er lber sein Stammgeschéft, das Internet, den LEH und andere
Metzger vermarktet. Er fihrte GQ Hessen ein, um die Rohstoffqualitat fiir seine Wurstspezia-
litaten abzusichern. Die Kosten der GQ-Hessen-Einfihrung beliefen sich im ersten Imple-
mentierungsjahr auf 0,06 € pro kg verarbeitetem Fleisch. Die Kosten setzten sich zusammen
aus Auditkosten (2,6 % der Gesamtkosten), Arbeitskosten (1,3%), zusatzliche Rohstoffkos-
ten (47,6 %) und Marketingkosten (48,6 %). Nach Angabe des Metzgers kann man nur dann
einen Nutzen realisieren, wenn man es aktiv bewirbt. Systemteilnahmegebihren fielen im
Rahmen von GQ Hessen nicht an. Der Metzger setzt GQ Hessen ein, um sich von Mitbe-
werbern zu differenzieren und seinen Marktanteil am rtcklaufigen Absatz der Fleischerfach-
geschafte abzusichern. Einen Preisaufschlag erzielt er mit GQ Hessen unter den gegenwar-
tigen Rahmenbedingungen nicht.

8.6. SCHLUSSFOLGERUNGEN

Die Implementierung privater Qualitdtssicherungssysteme wird durch Anreizsysteme wie
z. B. Preisaufschlage oder staatliche Subventionen geférdert. Das Ziel privater QSS Le-
bensmittelsicherheit zu gewahrleisten und Konsumentenvertrauen wiederzugewinnen und
aufrechtzuerhalten wird nur erreicht, wenn die Glaub- und Vertrauenswurdigkeit der Systeme
durch effektive Kontroll- und Sanktionssysteme gesichert wird. Die Kontroll- und Sanktions-
systeme der meisten QSS sind jedoch intransparent und gehen nicht tber das staatliche
Niveau hinaus, so dass auch private QSS fiur ,Moral Hazard" anféllig sind. Zumindest solan-
ge bis sie sich innerhalb einer Branche zu einem de facto Standard entwickelt haben. ANTLE
manifestiert, dass die Sanktionen fur Verstdl3e gegen Regulierungen umso héher sein mus-
sen, je hoher die Anpassungskosten und je geringer die Entdeckungswahrscheinlichkeit ist.
So, missen in Fallen von lebensmittelbedingten Erkrankungen, Pestizidrickstdnden und
anderen Kontaminanten, bei denen die Entdeckungswahrscheinlichkeit gering ist, hoch ge-
nug festgelegt werden, um die Einhaltung der Grenzwerte zu gewahrleisten (ANTLE 1995,
S. 65). Der Nutzen von QSS als Kommunikationsmittel in der Lebensmittelkette die Transak-
tionskosten zu reduzieren, wird nur dann realisiert, wenn auf Mehrfachzertifizierungen

(gleichzeitige Forderung verschiedener Qualitatssicherungssysteme) verzichtet wird.
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Qualitatssicherungssysteme - Prozesskosten,
Einspar- und Verbesserungspotentiale

Fragebogen: Landwirtschaft

A Kontaktdaten

Firmenname:

Adresse (Strasse/PLZ/Ort):
Ansprechpartner (Name):
Funktion/Abteilung:
Telefon:

eMail:
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Qualitatssicherungssysteme und Implementierungsprozess
Gibt es in ihrem Betrieb ein Qualitatssicherungssystem?

O Ja

O Nein

Wenn ja, welche Systeme setzen Sie zur Qualitatssicherung ein?

0 QS (I, 11, 1)

O EurepGAP (I, II, Ill)

N Qualitats- bzw. Markenfleischprogramm

N Regionales Herkunftsprogramm: Geprifte Qualitdt Hessen
0 ISO 9000 (9001, 9004)

O Oko-Zertifizierung

O anderes (Bitte Namen nennen!!!):

Wann haben Sie die Qualitatssicherungssysteme eingefuhrt?

Wird das Qualitatssicherungssystem isoliert oder als Teil einer Gibergeordneten Quali-
tatsstrategie wie z. B. als Bestandteil eines kontinuierlichen Verbesserungsprozesses

oder einer Total Quality Management-Strategie (TQM) betrachtet?

Anreize und Barrieren von Qualitatssicherungssystemen
Warum haben Sie QS, das Markenfleischprogramm etc. eingefiihrt?

Wird sich QS zum Branchenstandard entwickeln? Wie bewerten Sie EurepGAP?
Wo sehen Sie die Starken des QS-Systems, des Markenfleischprogramms etc.?
Was stort Sie am QS-System, am Markenfleischprogramm etc.?

Wie sind Sie bei der Implementierung des Qualitatssicherungssystems vorgegangen?
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D

Kosten und Nutzen von Qualitatssicherungssystemen

Kosten und Nutzen auf Unternehmensebene

Bundler (QS-System)

1

2

Wer ist ihr Bundler (Schlachthof, EZG, etc.)?
Welche Aufgaben tibernimmt ihr Biindler?

Wie hoch sind die Gebihren ihres Bundlers (= Gebiihrentabelle)?

Wie viele Landwirte sind bei inrem Blndler zusammengefasst?
Sind Sie mit ihrem Bindler zufrieden?

O Ja

O Nein

Wenn nicht, was stort Sie an ihrem Bindler?

Dokumentationssystem und Rickverfolgbarkeit (QS-System und GQ Hessen)

6

10

11

Wie haben Sie das von QS geforderte Dokumentationssystem umgesetzt?
handschriftlich

EDV-technisch

Entstanden bei Umsetzung des Dokumentationssystems Kosten?

Wie grof3 ist ihr Zeitaufwand, um die geforderte Dokumentation zu erfillen?

Welche Veranderungen erwarten Sie hinsichtlich Dokumentation und Rickverfolgbar-
keit in Zukunft? Wie werden Sie |hr Rickverfolgbarkeitssystem weiter entwickeln, um

den Anforderungen der Zukunft gerecht zu werden?

Wie bewerten Sie den Einsatz zentraler Datenbanken zur Rickverfolgbarkeit (Vor-

bzw. Nachteile)?

Bilden Sie Rickstellproben von Futtermitteln? Welche Anforderungen werden an

Ruckstellproben gestellt? Wie viel kostet eine Rickstellprobe? Welchen Nutzen er-
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12

warten Sie von den Riuickstellproben? Lasst sich dieser Nutzen in Geld messen bzw.

schatzen?

Wie oft lassen Sie ihre Futtermittel labortechnisch untersuchen? Wie viel kostet eine

Laboruntersuchung? Welchen Nutzen erwarten Sie von diesen Laboruntersuchun-

gen?

Sonstige Investitionen (QS-System und GQ Hessen)

13

14

15

16

17

18

in Einrichtungen zur Futtermittellagerung?

in Haltungseinrichtungen (z. B. Stallabteile, Isolierstall, Kadaverlagerung, usw.)?
bez. Haltungsbedingungen (z. B. Klima)?

in Ver- und Entladeeinrichtungen?

in Lagerkapazitat Wirtschaftsdiinger?

Hofeinfriedung?

Tierarztlicher Betreuungsvertrag (QS-System und GQ Hessen)

19

20

21

22

Hatten Sie bereits einen tierarztlichen Betreuungsvertrag bevor Sie QS einfuhrten?
O Ja
O Nein

Wie oft kommt ihr Tierarzt zur Kontrolle? Sind nach der QS-Einfiihrung die tierarztli-

chen Kontrollbesuche haufiger geworden als vorher? Wie lange dauert ein Kontroll-

besuch im Durchschnitt? Zusatzliche Kosten?

Welche Aufgaben nimmt ihr Tierarzt bei seinen regelméafigen Kontrollbesuchen

wahr?

Hat sich die Gesundheit (weniger Erkrankungen, weniger Medikamentenbehandlung)

und Produktivitat (weniger Tierverluste, kirzere Mastdauer) ihrer Tiere nach Ab-

schluss eines tierarztlichen Betreuungsvertrages verbessert? Hat sich durch den

Betreuungsvertrag die Zusammenarbeit mit dem Tierarzt und mit anderen externen

Beratern verbessert?
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23 Stort Sie irgendetwas am tierarztlichen Betreuungsvertrag?

Salmonellenmonitoring und —mafRnahmenprogramm (QS-System und GQ Hessen)
24 Wer nimmt die Probe?
O Fleischsaftprobe im Schlachthof

Blutprobe beim landwirtschaftlichen Erzeuger

25 Wie hoch sind die Kosten des Salmonellen-Monitorings (Probennahme-, Post- und

Laborgebuhren)? Wer Ubernimmt die Kosten des Salmonellen-Monitorings?

26 Wie grol3 ist die Varianz der Ergebnisse des Salmonellen-Monitorings von Mast-

durchgang zu Mastdurchgang?

27 Hat bereits eine Kategorisierung ihres Betriebes stattgefunden? Wenn ja, wie wurde

ihr Betrieb kategorisiert (I, 1l oder 111)?

28 Welche Eintragsquellen konnten Sie identifizieren? Gab es Probleme bei der Identifi-

kation der Eintragsquellen?

29 Welche MalRnahmen haben Sie nach der Identifikation der Eintragsquellen eingelei-

tet? Gab es Probleme eine angemessene MalRnahme zu finden?

30 Kdnnen Sie die Kosten der Salmonellen-Epidemiologie nennen bzw. schatzen (Ar-

beitsstunden, Honorar fir externe Beratung, Materialkosten)?

31 Konnten Sie durch das Salmonellenmonitoring und —reduzierungsprogramm von QS

eine Verbesserung des Gesundheitszustandes und der Produktivitéat ihres Schweine-

standes erzielen?

Befunddatenauswertung (QS-System und GQ Hessen)

32 Werten Sie ihre Befunddaten regelmaflig aus? Wie grol3 ist der Zeitaufwand?

33 Fuhren Sie eine auf den Befunddaten basierende Schwachstellenanalyse durch? Wie

grol3 ist der Zeitaufwand? Greifen Sie dabei auf Hilfsmittel zurtick? Ziehen Sie exter-

ne Berater (Beratungsring, Tierarzt) hinzu?
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34

Welche MalRnahmen haben Sie durchgefiihrt, um die Organbefunde zu verbessern?
Wie viel hat die Durchfihrung der entsprechenden MafRnahmen (Arbeitszeit, Tierarzt,

Materialkosten) gekostet?

Laufende Selbstkontrolle (QS-System und GQ Hessen)

35

36

37

38

Wie haufig fihren Sie Selbstkontrollen durch?

Wie gehen Sie bei den laufenden Selbstkontrollen vor?

Wie viel Arbeitszeit nehmen die geforderten Selbstkontrollen in Anspruch? Welche
Hilfsmittel verwenden Sie? Wenn ja, wie teuer sind diese Hilfsmittel? Beziehen Sie
andere Personen (externer Berater, Bindler) in die Selbstkontrolle mit ein? Wenn ja,

wie hoch sind die Kosten fir externe Berater?

Welche Defizite konnten bereits bei der Selbstkontrolle identifiziert werden? Wie teuer
war die Beseitigung dieser Defizite? Konnten Sie durch die Beseitigung dieser Defizi-
te Ressourcen sparen, Fehler vermeiden, die Tiergesundheit ihres Bestandes oder ir-

gendetwas anderes verbessern?

Neutrale Kontrolle (QS-System und GQ Hessen)

39

40

41

42

43

Wie viele Arbeitsstunden (AKs) hat die Zertifizierung in Anspruch genommen?

Wie hoch waren die Zertifizierungsgebihren?

Wurden bei der Zertifizierung Defizite festgestellt? Wenn ja, welche Defizite wurden
festgestellt? Haben Sie die Defizite beseitigt? Wenn ja, wie viel hat die Beseitigung
der Defizite gekostet? Konnten Sie durch die Beseitigung dieser Defizite Ressourcen
sparen, Fehler vermeiden, die Tiergesundheit ihres Bestandes oder irgendetwas an-
deres verbessern? Lasst sich der Wert dieser Verbesserung in Geld messen bzw.

schatzen?

Waren Sie mit ihrem Zertifizierer zufrieden?
O Ja

O Nein

Wenn nein, warum waren nicht mit ihrem Zertifizierer zufrieden?
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Wirkung auf Wertschépfungskette (Transaktionskosten)
Uber welche Absatzkanéle setzen Sie ihre Tiere ab?

0 direkt an das Schlachtunternehmen

O Uber eine Erzeugergemeinschaft/Genossenschaft

0 Uiber einen Viehhandler (Viehverwertung)

0 Uber Direktvermarktung

Bestehen zwischen ihnen und ihrem Abnehmer Vertrage?

O Ja

0 Nein

Wenn ja, was wurde im Rahmen dieses Vertrages festgelegt (Produkt- und Prozess-

standards, Liefermenge und -zeitpunkt, Preis)?

Wenn ja, haben sich diese Vertrage durch die Lebensmittelskandale der letzten Jahre

verandert?
O Ja
Nein

Welche neuen Anforderungen (z. B. Verscharfung der Sanktionsmechanismen) sind

hinzugekommen?

Konnten Sie durch die Zertifizierung neue Abnehmer gewinnen oder einen Prei-

saufschlag erzielen?

Konnten Sie mit der Implementierung des Qualitatssicherungssystems die Zahl der
Kundenaudits verringern? Wie viele Audits fihrten ihre Kunden vor der Einfihrung
des Qualitatssicherungssystems durch? Wie lange dauerte ein Audit? Wie viele Au-

dits fihren ihre Kunden heute durch? Wie lange dauert heute ein Audit?

Welche weiteren Kontrollen werden in ihrem Unternehmen durch staatliche Behor-

den, die Berufsgenossenschaft oder sonstige private Organisationen durchgefuhrt?
Erflllt das Qualitatssicherungssystem die Anforderungen dieser Kontrolleure? Wenn

nicht, welche zusatzlichen Anforderungen stellen die staatlichen Kontrolleure?

Haben sich ihre Anforderungen gegenuber ihren Lieferanten (Ferkel, Futtermittel)

geandert? Mussten Sie Lieferanten wechseln?
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G  Grobe Klassifizierung Ihres Unternehmens
1 Betriebsgrofile

Mitarbeiter (AK’s, Anzahl):

Umsatz (Mastschweine pro Jahr):

2 Unternehmenstyp
0 Familienunternehmen
O GbR
O GmbH

O Haupterwerbsbetrieb

O Nebenerwerbsbetrieb

3 Produktionsrichtungen

O Jungsauen- und Eberaufzucht
O Sauen und Ferkel bis Absetzen
0 Ferkelaufzucht

0 Schweinemast

0 Milchvieh (Anzahl der Kihe:

O Farsenaufzucht
O Bullenmast

O Ackerbau (bewirtschaftete Flache (in Hektar

4 Betriebsleiter

O Alter:

Ausbildung:
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ANHANG II: FRAGEBOGEN DER BUNDLERBEFRAGUNG

JUSTUS-LIEBIG-

UNIVERSITAT
GIESSEN

Fachbereich Agrarwissenschaften, Okotrophologie und Umweltmanagement

Dipl. oec. troph. Eva-Alice Fries
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Ernahrungswirtschaft

Senckenbergstr. 3

35390 GielRen

0641/99-37247
eva.a.fries@agrar.uni-giessen.de

Das QS-System — Kosten, Nutzen, Verbesserungspotential

(Bindlerbefragung)

1 Wie viele Betriebe haben Sie gebiindelt bzw. sind bei Ihnen angemeldet?
2 Wie viele ihrer Landwirte (in Prozent) erreichen:

QS-Niveau I:

QS-Niveau lI:

QS-Niveau lll:

Salmonellenkategorie I:
Salmonellenkategorie II:

Salmonellenkategorie lII:
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3 Welche Anforderungen des QS-Systems erfillen die Landwirte ihres Biindels am bes-
ten bzw. am schlechtesten?

Bitte geben Sie auf einer Skala von 1 (niedrig) bis 10 (hoch) den Erfullungsgrad an?

Erfullungsgrad niedri > hoch

Kriterium 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Herkunftssicherung

Futtermittel

Tiergesundheit/ Arz-
neimittel

Hygiene

Haltungsbedingungen

Umwelt

Salmonellen

Befunddaten

4 Wie hoch ist die Bundlerumlage pro Landwirt und Jahr?

5 Ist die H6he der Blndlerumlage von der GroRRe des landwirtschaftlichen Betriebes,

der Anzahl der Betriebseinheiten, der Tierart (Rind, Schwein, Geflligel), etc. abhan-

gig?
6 Wie hoch sind die Kosten der Betriebskontrolle pro Landwirt und Kontrolle?
7 Wie hoch sind die Kosten einer Nachkontrolle pro Landwirt und Kontrolle?
8 Ist die HOhe der Kontrollkosten von der Grol3e des landwirtschaftlichen Betriebes, der

Anzahl der Betriebseinheiten, der Tierart (Rind, Schwein, Gefliigel), etc. abhangig?

9 Wie hoch sind die Kosten der jahrlichen Futtermittelbeprobung pro selbstmischendem

Landwirt und Jahr?
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10 Ist die Hohe der Kosten fir die Futtermittelbeprobung von der Grof3e des landwirt-

schaftlichen Betriebes, der Anzahl der Betriebseinheiten, der Tierart (Rind, Schwein,

Geflugel), etc. abhéngig?

11 Welche Folgekosten bringt das QS-System auf landwirtschaftlicher Ebene mit sich

(wie z. B. Kosten fiir MaRnahmen im Rahmen des Salmonellenreduktionsprogramms

oder fiir das Abstellen sonstiger Abweichungen)? Bitte geben Sie hierzu ein Beispiel

an.

12 Wo sehen Sie fur die landwirtschaftlichen Betriebe einen Nutzen des QS-Systems?

Bitte geben Sie auf einer Skala von 0 bis 4 an, welche Bedeutung die folgenden

Grinde haben (0 keine Bedeutung, 1 geringe Bedeutung, 2 mittlere Bedeutung, 3

grof3e Bedeutung, 4 sehr grol3e Bedeutung).

0
(keine)

1 (ge-
ring)

(hoch)

Prozessdokumentation und Ruckverfolgbarkeit

Qualitdtsverbesserung

Fehlerreduktion

Arbeitsproduktivitat steigern

Mitarbeiter qualifizieren

Kommunikation und Informationsfliisse verbes-
sern

Zusammenfihrung aller Qualittsaktivitaten

Gute Herstellungspraxis

Preisaufschlag erzielen

Kundenanforderungen erfiillen

Marktanteile gewinnen

Preisabzug und Marktausscheiden verhindern

Wettbewerbsvorteil erzielen

Warenruckrufe reduzieren

Negative Medienberichterstattung vermeiden

Unternehmensimage erhalten

Haftungsbeschrankung durch Dokumenation

13 Bringt das QS-System den Landwirten einen sonstigen Nutzen, der bisher nicht ge-

nannt wurde?
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14 Wo sehen Sie fiir landwirtschaftliche Betriebe Schwachen des QS-Systems?
Bitte geben Sie auf einer Skala von 0 bis 4 an, welche Bedeutung die folgenden
Grinde haben (0 keine Bedeutung, 1 geringe Bedeutung, 2 mittlere Bedeutung, 3

grof3e Bedeutung, 4 sehr grol3e Bedeutung).

Schwachstellen des QS-Systems 0 1(ge- |2 3 4
(keine) |ring) (hoch)

Transparenz des QS-Systems

Ablauf einer QS-Teilnahme (Anmeldung und
Auditierung)

Unausgereifte Anforderungskriterien

Dokumentationsanforderungen

Verstandlichkeit der Leitfaden und Checklisten

Kontrollsystem

Geringer Bekanntheitsgrad

Geringer Nutzen

Hohe Kosten

Hoher Arbeitsaufwand

15 Welche Betriebsmerkmale beeinflussen die Einfihrung des QS-Systems in landwirt-

schaftlichen Betrieben negativ?

Bitte geben Sie auf einer Skala von 0 bis 4 an, welche Bedeutung die folgenden Grinde ha-
ben (0 keine Bedeutung, 1 geringe Bedeutung, 2 mittlere Bedeutung, 3 grof3e Bedeutung, 4

sehr grol3e Bedeutung).

Schwachstellen der Betriebe 0 1 2 3 4
(keine) | (niedrig) (hoch)

Vielfalt der Produktionsrichtungen

Vielfalt der landwirtschaftlichen Prozesse

Betriebsgrol3e

Ressourcenmangel

Finanzielle Situation des Betriebes

16 Sehen Sie weitere Schwachstellen, die bisher nicht genannt wurden?
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ANHANG |ll: FRAGEBOGEN FUR TELEFONBEFRAGUNG IN DER
SCHLACHT- UND ZERLEGEINDUSTRIE

JUSTUS-LIEBIG-

UNIVERSITAT
GIESSEN

Fachbereich Agrarwissenschaften, Okotrophologie und Umweltmanagement

Dipl. oec. troph. Eva-Alice Fries
Institut fur Betriebslehre der Agrar- und
Erndhrungswirtschaft

Senckenbergstr. 3

35390 GielRen

0641/99-37247
eva.a.fries@agrar.uni-giessen.de

Qualitatssicherungssysteme in der Schlacht- und Zerlege-

branche (Telefonbefragung)

Unternehmen:

Branche: Schlachtung/Zerlegung, Verarbeitung
Ansprechpartner:
Kontaktadresse/Telefonnummer:

Datum:

1. Welche zertifizierten Qualitatssicherungssysteme sind in inrem Unterneh-
men vorhanden?

ISO 9000 (9001, 9004)

IFS

QS

BRC

HACCP

regionales Herkunftsprogramm
Markenfleischprogramm
Oko-Zertifizierung

N Y I O o O
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(]
[

ISO 14000/ EMAS
sonstiges

Wird das Qualitatssicherungssystem isoliert oder als Teil einer Ubergeord-
neten Qualitatsstrategie wie z. B. als Bestandteil eines kontinuierlichen
Verbesserungsprozesses oder einer Total Quality Management-Strategie
(TQM) betrachtet?

Welche Griinde veranlassten die Einfihrung des Qualitatssystems?

Was waren die Hauptkostenfaktoren?

N Yy O O

(externe) Beratung

Schulung

Investitionen in Gebaude, technische Anlagen und Ausristung
Investitionen in Rickverfolgbarkeitssystem

Dokumentation

Zertifizierung

Laboruntersuchungen

zusatzliche Personalkosten

sonstige

Brachte die Einfihrung des Qualitatssicherungssystems Nutzen mit sich?

OO

N O O O O

verbesserte Prozessdokumentation und —kontrolle

Verringerung der Fehlerkosten (Kosten fur Nachbearbeitung, Re-
klamationen, etc.)

Steigerung der Produktivitat

verbesserte interne Kommunikation

verbesserte Kommunikation mit Marktpartnern und Behorden
Preisaufschlag

Wettbewerbsvorteil

Beweissicherung

sonstige
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Welche Barrieren stehen der Einfihrung eines Qualitatssicherungssystems
entgegen?

Komplexitat der Prozesse
Komplexitat der Produkte
Betriebsgrofe

Dschungel der Qualitatssysteme
Verstandlichkeit der Qualitatssysteme
Dokumentationsanforderungen
Ressourcenmangel

Finanzielle Situation des Betriebes
Sonstige

N Y O O

Betriebsmerkmale?
Anzahl der Mitarbeiter:

Umsatz (in Schlachtungen pro Jahr):
Absatzwege (LEH, Metzger, Export, etc.):
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