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Die Fleischwirtschaft 
in der ehemaligen UdSS 
Zum Beispiel Rußland 

• •• 

D
urch die Reformen sind zwi­
schenzeitlich die betriebli­
chen fjgenmittel mit einem 

Anteil von etwa 65 Prozent die 
wichtigste Finanzierungsquelle 
bei Investitionsvorhaben. Staatli­
che Kredite tragen hierzu nur 
noch zu etwa 15 Prozent bei. Be­
dingt durch die Inflation sind al­
lerdings die Investitionsmöglich­
keiten der Betriebe stark einge­
schränkt. Im Jahre 1993 sind die 
Verbraucherpreise für Lebensmit­
tel um den Faktor 10 und die 
Großhandelspreise um den Fak­
tor 11 gestiegen. Der stärkste 
Preisanstieg war bei Fleisch, Ge­
flügel und Wurstwaren zu ver­
zeichnen. Das Existenzminimum 
lag im Dezember 1993 bei circa 
43000 Rubel. Die Bevölkerungs­
gruppe, deren Eitmahmen unter 
dem Existenzminimum liegen, 
überschritt im November 1993 
die 30-Prozent-Marke. Die Aus­
gaben struktur der russischen Be­
völkerung wird durch den Waren­
korb in Abbildung 1 veranschau­
licht. 

Privatisierung der Betriebe 
Die produzierende Lebensmittel­
industrie ist nicht nur in der Rus­
sischen Föderation von starken 
Produktionseinbrüchen gekenn­
zeichnet. Gegenüber dem Pro­
duktionsniveau von 1991 sank 
die Lebensmittelproduktion um 
18 Prozent. Der Produktions­
rückgang wurde durch Importe 
und Einkäufe der Konsumenten 
bei privaten Farmwirtschaften 
und individuellen Nebenwirt­
schaften kompensiert. Amtlichen 
Schätzungen zufolge wurden bis 
Dezember 1993 etwa 90000 Be­
triebe privatisiert. Die Privatisie­
rung der Kleinbetriebe ist damit 
fast abgeschlossen. In der Le­
bensmittelindustrie sind damit 
circa 50 Prozent der Betriebe pri­
vatisiert. 
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Leicht faulig und muffig-stickig mit einer Intensität, die, vor 
allem in den Sommermonaten, bereits einen leichten Brech­
reiz auslöst. Nein - es handelt sich keineswegs um den Ge­
ruch auf einer Mülldeponie, sondern um den eines Lebens­
miltelgeschäftes in einem kleinen verschlafenen russi.schen 
Vorort mit dem Namen Sarajsk, etwa 160 km von Moskau 
entfernt. Ein Wochenmarkt und 1 5 Lebensmittelgeschäfte 
versorgen die 35 000 Seelen mehr schlecht als recht mit 
Waren des täglichen Bedarfs. Einkaufen bedeutet hier noch 
immer lange Warteschlangen und das zu kaufen, was ange­
boten wird und nicht das, was mon dringend benötigt. 
Es könnte aber auch jedes andere kleinere oder größere Nest 
in den riesigen Weiten der ehemaligen Sowjet union sein, 
denn die schlechte Versorgungslage ist typisch für das ge­
samte Land. lwischen Moskau und dem östlichsten Zipfel 
Rußlands, der Tschuktschenhalbinsel, liegen zehn Stunden 
leitunterschied. Wahrlich ein interkontinentaler Koloß -
allerdings auf tönernen Füßen, denn die sozialen und wirt­
schaftlichen Verhältnisse haben sich seit der Gründung der 
GUS im Dezember 1991 eindeutig verschlechtert. 

Für den Konsumenten hat sich je­
doch die Situation nicht verbes­
sert. Der akute Mangel an Fleisch 
und Wurstwaren ermöglicht es, 
daß dem Kunden in vielen Le­
bensmittelgeschäften des Landes 
in einer Atmosphäre aus sich zer­
setzendem Eiweiß und ranzigem 
Fett Fleischwaren angeboten wer-

den, die hierzulande nicht einmal 
Tieren zugemutet werden. 
Die gravierendsten Probleme der 
russischen Konsumenten auf dem 
Fleischwarensektor sind der hohe 
Preis der angebotenen Waren so­
wie deren schlechte Qualität. Auf 
Rang drei der Problempyrarnide 
rangiert das unzureichende Sorti-

Abb. 1: Die Ausgabenstruktur in der russischen Bevölkerung (1993) 

ment, das heißt, die Anzahl der zu 
kaufenden Artikel ist viel zu ge­
ring. Außerdem reichen die Men­
gen in den staatlichen Verkaufs­
strukturen bei weitem nicht aus, 
um die effektive Nachfrage von 
148 Millionen Verbrauchern zu 
decken. Ein Land, dessen Fläche 
um den Faktor 47 größer ist als 
Deutschland, das beispielsweise 
50 Prozent der Welterdölreserven 
und 20 Prozent der Weltvorkom­
men an Gold aufweist, ist nicht in 
der Lage, die eigene Bevölkerung 
in ausreichendem Maße zu er­
nähren. 
Wie konnte es dazu korrunen? Die 
Krise in Rußland ist nicht erst mit 
Perestroika und Glasnost entstan­
den, sondern die Perestroika war 
eine Antwort auf die Krise des 
Korrununismus. Die Wirtschaft 
Rußlands befand sich bereits vor 
der Wende in einem derart kata­
strophalen Zustand, daß Korrek­
turen am korrununistischen Sy­
stem nicht mehr ausreichten. Mit 
dem Versuch der neuen und zu­
gleich alten Machthaber, sich 
einem marktwirtschaftlichen Sy­
stem zu nähern, wurden die 
Strukturmängel offensichtlich. Ei­
ne verzerrte Produktionsstruktur 
mit ihrem viel zu großen Anteil an 
Schwer- und Militärindustrie be­
lastet den Umstrukturierungspro­
zeß zusätzlich. Kapazitäten müs­
sen stillgelegt werden, mit allen 
daraus resultierenden regionalen 
Problemen und Konsequenzen 
für die Bevölkerung. 
Die Zerrüttung der bisherigen Be­
ziehungen zwischen den Betrie­
ben, der Zerfall des staatlichen 
Verteilungs systems, ohne daß 
ein funktionierender Großhandel 
entstand, und die Unterbrechung 
vieler Lieferbeziehungen zwi­
schen den Republiken der ehe­
maligen Sowjetunion führten zu 
zweistelligen Minusraten der wirt­
schaftlichen Leistung. Besonders 
kritisch wirkt sich der auf breiter 
Front stattfindende Produktions­
rückgang in der Nahrungsmittel­
industrie und in der Landwirt­
schaft auf die Bevölkerung aus. 
Bereits 1992 lebten circa 20 Pro­
zent der russischen Bevölkerung 
unter dem physiologischen Le­
bensminimum. Der Pro-Kopf-Ei­
weißverbrauch sowohl bei pflanz­
lichem als auch bei tierischem 
Eiweiß kann seit 1992 nur noch 
zu etwa 80 Prozent gedeckt wer­
den. Die sinkende Tendenz führt 
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ment, das heißt, die Anzahl der zu 
kaufenden Artikel ist viel zu ge­
ring. Außerdem reichen die Men­
gen in den staatlichen Verkaufs­
strukturen bei weitem nicht aus, 
um die effektive Nachfrage von 
148 Millionen Verbrauchern zu 
decken. Ein Land, dessen Fläche 
um den Faktor 47 größer ist als 
Deutschland, das beispielsweise 
50 Prozent der Welterdölreserven 
und 20 Prozent der Weltvorkom­
men an Gold aufweist, ist nicht in 
der Lage, die eigene Bevölkerung 
in ausreichendem Maße zu er­
nähren. 
Wie konnte es dazu kommen? Die 
Krise in Rußland ist nicht erst mit 
Perestroika und Glasnost entstan­
den, sondern die Perestroika war 
eine Antwort auf die Krise des 
Kommunismus. Die Wirtschaft 
Rußlands befand sich bereits vor 
der Wende in einem derart kata­
strophalen Zustand, daß Korrek­
turen am kommunistischen Sy­
stem nicht mehr ausreichten. Mit 
dem Versuch der neuen und zu­
gleich alten Machthaber, sich 
einem marktwirtschaftlichen Sy­
stem zu nähern, wurden die 
Strukturmängel offensichtlich. Ei­
ne verzerrte Produktionsstruktur 
mit ihrem viel zu großen Anteil an 
Schwer- und Militärindustrie be­
lastet den Umstrukturierungspro­
zeß zusätzlich. Kapazitäten müs­
sen stillgelegt werden, mit allen 
daraus resultierenden regionalen 
Problemen und Konsequenzen 
für die Bevölkerung. 
Die Zerrüttung der bisherigen Be­
ziehungen zwischen den Betrie­
ben, der Zerfall des staatlichen 
Verteilungssystems, ohne daß 
ein funktionierender Großhandel 
entstand, und die Unterbrechung 
vieler Lieferbeziehungen zwi­
schen den Republiken der ehe­
maligen Sowjetunion führten zu 
zweistelligen Minusraten der wirt­
schaftlichen Leistung. Besonders 
kritisch wirkt sich der auf breiter 
Front stattfindende Produktions­
rückgang in der Nahrungsmittel­
industrie und in der Landwirt­
schaft auf die Bevölkerung aus. 
Bereits 1992 lebten circa 20 Pro­
zent der russischen Bevölkerung 
unter dem physiologischen Le­
bensminimum. Der Pro-Kopf-Ei­
weißverbrauch sowohl bei pflanz­
lichem als auch bei tierischem 
Eiweiß kann seit 1992 nur noch 
zu etwa 80 Prozent gedeckt wer­
den. Die sinkende Tendenz führt 
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unweigerlich zu einer weiteren 
Verschärfung der ohnehin kriti­
schen Versorgungslage. 
Die Ernsthaftigkeit der Situation 
kann verdeutlicht werden, indem 
der reale Gesamt-Fleischbedarf in 
der Russischen Föderation abge­
schätzt wird. In Anlehnung an die 
durchaus vergleichbaren Ver­
zehrsgewohnheiten der westeuro­
päischen Länder - dort lag 1992 
der jährliche Pro-Kopf-Fleisch­
verbrauch zwischen 74 kg in 
Großbritannien und 112 kg in 
Frankreich - wird ein tatsäch­
licher Bedarf von 95 kg angesetzt. 
95 kg entsprechen Rang acht in­
nerhalb der EU. Bei einer Bevöl­
kerung von 148 Millionen Men­
schen sind demnach zur Eigen­
versorgung 14 Millionen Tonnen 
Fleisch (Schlachtgewicht) erfor­
derlich. Dieser Wert wurde nie 
erreicht, obwohl die landwirt­
schaftliche Nutzfläche von 119 
Millionen ha hierzu sicher ausrei­
chen würde. Im Vergleich: Frank­
reich hat bei Fleisch einen Selbst­
versorgungsgrad von 101 Pro­
zent. Die landwirtschaftliche 
Nutzfläche beträgt dort 30,4 Mil­
lionen ha, was einer landwirt­
schaftlichen Nutzfläche von 0,5 ha 
pro Kopf der Bevölkerung ent­
spricht. In Rußland ist diese 
Kennzahl sogar um 60 Prozent 
höher, sie liegt bei 0,8 ha land­
wirtschaftlicher Nutzfläche pro 
Kopf der Bevölkerung. Abbildung 
2 zeigt die Entwicklung der russi­
schen Fleischerzeugung während 
der letzten Jahre und stellt sie 
dem realen Bedarf gegenüber. 
Die Verzehrsstruktur der Nachfol­
gestaaten der Sowjetunion hin­
sichtlich der Fleischsorten unter­
scheidet sich derzeit deutlich ge­
genüber der EU und läßt sich 
wie folgt beschreiben: Rindfleisch 
dominiert bei der russischen 
Fleischerzeugung. 45 bis 47 Pro­
zent der gesamten Fleischproduk­
tion entfallen auf diese Fleisch­
kategorie. Mit 31 bis 33 Prozent 
Anteil belegt das Schweinefleisch 
den zweiten Rang. Anschließend 
folgt das Schaf- beziehungsweise 
Ziegenfleisch mit einem Anteil 
von circa 17 Prozent. Untergeord­
nete Bedeutung hat Geflügel­
fleisch. Der überproportional 
hohe Anteil beim Rindfleischver­
zehr, der typisch für viele Nach­
folgestaaten der Sowjetunion ist, 
liegt vor allem an der einge­
schränkten Verfügbarkeit von 
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Abb. 2: Die russische Fleischerzeugung seit 1990 

Schweinefleisch und dem teilwei­
se noch immer staatlich regulier­
ten Preissystem. Rindfleisch war 
in Zeiten der Planwirtschaft mit 
den künstlich gebildeten Preisen 
billiger als Schweinefleisch. Die 
Wurzeln dieser Überlegungen 
lagen in der Meinung der Planer 
begründet, daß das Schwein 
in direkter Nahrungs-Konkurrenz 
zum Menschen steht. Aus diesem 
Grunde gehörte neben der Milch 
das Rindfleisch zu den preislich 

am höchsten subventionierten 
Lebensmitteln. Der Anteil an reli­
giösen Gruppen, die den Verzehr 
von Schweinefleisch ablehnen, ist 
in Rußland vemachlässigbar. 

Dos Angebot bestimmt 
die Nochfrage 
Weiterhin ist zu beriicksichtigen, 
daß nach wie vor für das Gros der 
Bevölkerung die Nachfrage vor 
allem durch das vorhandene An-

Tabelle I: Verzehrsstrukturen im Vergleich (Stand 1992) 

Fleisch- Frankreich Deutschland Rußland LJkranine 
verbrauch (%) 

Rind!Kalb 26,8 20,6 47,0 54,0 

Schwein 33,7 58,3 32,0 25,8 

SchafJZiege 5,0 1,0 17,0 0,7 

Geflügel 19,8 13,1 3,7 11,7 

Sonstiges 14,7 7,0 0.3 7,8 

1!111! 11.1 '" 1.7 , ... 0.. 

Abb. 3: Die Fleischwirtschaft der Gemeinschaft unabhängiger 
Staaten (GUS) im Abwärtstrend 
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gebot bestimmt wird und keine 
Rückschlüsse auf die Bedürfnisse 
der Bevölkerung zuläßt. Die pro­
zentualen Anteile des Fleischver­
brauchs in Tabelle 1 berücksich­
tigen nicht die unterschiedlichen 
Datenerfassungsmethoden. Wäh­
rend in der EU der reine Fleisch­
verbrauch ausgewiesen wird, sind 
bei den russischen Daten Innerei­
en der I. Kategorie (Leber, Niere, 
Herz, Zunge) enthalten. Ein Ab­
zug zwischen drei und vier Pro­
zent ist somit bei absolut aus­
gewiesenen Rind- und Schweine­
fleischmengen möglich. 
Die Fleischproduktion sank in 
Rußland während der letztenJah­
re stark ab. Von dieser negativen 
Entwicklung bei der Fleischerzeu­
gung sind allerdings alle GUS-Mit­
gliedsstaaten gleichermaßen be­
troffen. Abbildung 2 verdeutlicht 
den Sachverhalt. 
Hervorgerufen wird diese Situati­
on durch die kontinuierliche Ver­
ringerung des Vieh- und Geflügel­
bestandes in Kolchosen und 
Sowchosen infolge des Mangels 
an Viehfutter. Fehlende Futtermit­
telherstellungskapazitäten und 
Lagereinrichtungen zu deren Auf­
bewahrung sowie die mangelhafte 
medikamentöse Versorgung der 
Tiere gehören mit zu den Haupt­
ursachen für die geringe Aus­
lastung der Fleischkombinate 
Rußlands. Die Schuld an der au­
genblicklichen, angespannten Si­
tuation in der Landwirtschaft wird 
häufig nicht in eigenen Manage­
mentdefiziten, sondern in der 
Verweigerung langfristiger staat­
licher Kredite und den zu ge­
ringen Gewinnspannen gesucht. 
Ein weiterer Problemkreis ist 
das Mißtrauen der Kolchosen 
und Sowchosen gegenüber den 
Fleischkombinaten. Viele Ent­
scheidungsträger der Landwirt­
schaften glauben, daß sie von den 
Fleischkombinaten betrogen, zu­
mindest aber übervorteilt werden 
und für ihre Tiere einen wesent­
lich höheren Einkaufspreis erzie­
len müßten. 
Dieses Spannungsfeld bewirkt in 
zweierlei Hinsicht eine negative 
Entwicklung. Die großen land­
wirtschaftlichen Betriebe streben 
danach, eigene Schlacht- und 
Verarbeitungskapazitäten mit Hil­
fe staatlicher Kredite zu errichten, 
und verhindern dadurch den 
dringend erforderlichen Ausbau 
ihrer veralteten Betriebe. Ihre ei-
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Abb. 4: Eine gefährliche Angelegenheit: die 
Arbeit mit dem Schneid gerät für Schlauch­
beutelfolien 

Abb. S: Im Gefrierhaus eines russischen 
Fleischkombinates. Der hohe Vereisungsgrad 
mindert die Kühlleistung 

Abb. 6: Eine nicht sehr ansehnliche 
Knochensäge, um die Tiere in Hälften 
zu schneiden 

gentliche Aufgabe, die Fleischpro­
duktion zu steigern, tritt in den 
Hintergrund. Einerseits werden 
neue Schlachtkapazitäten errich­
tet, andererseits sind intakte 
Schlachtanlagen zu 50 Prozent 
und teilweise noch deutlich dar­
unter ausgelastet - eine Ver­
schwendung der ohnehin knap­
pen Mittel, da diese an anderer 
Stelle fehlen. 
Eine weitere Steigerung der ohne­
hin großen Produktionstiefe soll­
te in jeldem Fall vermieden wer­
den, da dadurch grundsätzlich 
die Produktivität der gesamten 
Unternehmung leidet. Das Argu-

ment, daß durch die Errichtung 
von Schlacht- und Produktions­
einheiten in Kolchosen bezie­
hungsweise Sowchosen der freie 
Wettbewerb gefördert wird, trifft 
bei Preisbindung und einge­
schränkten Liefermöglichkeiten 
nur bedingt zu. 
Die Bedeutung der Kolchosen 
und Sowchosen ist in den letzten 
Jahren zugunsten der kleinen Pri­
vatwirtschaften stark rückläufig. 
Voraussichtlich wird der Anteil 
des Privatsektors auch in den 
nächsten Jahren weiter zuneh­
men. Fleisch wird von Kolchosen 
und Sowchosen, die inzwischen 

Abb. 7: Die Wurstküche eines kleinen Wurstkombinates in Rußland 
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teilweise in Aktiengesellschaften 
umgewandelt wurden, privaten 
Hauswirtschaften und kleinen 
privaten landwirtschaftlichen Be­
trieben erzeugt. Mit privaten 
Hauswirtschaften sind Personen 
gemeint, die sich landwirtschaftli­
che Nutztiere halten, ohne einen 
Bauernhof zu bewirtschaften. Die 
größten Erzeuger, mit einem An­
teil von etwa 70 Prozent, sind die 
Kolchosen und Sowchosen. Die 
privaten Hauswirtschaften ver­
einigen einen Anteil von etwa 30 
Prozent auf sich, und die privaten 
Bauern stellen knapp ein Prozent 
der Tiererzeugung. 

Übrigens: Bei den Kolchosen liegt 
das Eigentum an den Produkti­
onsmitteln bei deren Mitgliedern; 
es handelt sich somit um eine 
kollektive Eigentumsform. Der 
Boden ist allerdings Eigentum des 
Staates. Aus diesen Kolchosen 
werden teilweise kollektive Land­
wirtschaftsbetriebe, das heißt der 
Grund und Boden gehört auch 
den Betriebsmitgliedern. Der 
Rechtsstatus der Kolchosmitglie­
der unterscheidet sich prinzipiell 
nicht von dem eines gewöhnli­
chen Arbeiters. Der Kolchose­
arbeiter lebt in einem geregelten 
Arbeitsverhältnis und empfängt 

Abb. 8: Ausschnitt eines Wurstfüllers 
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seinen festen Monatslohn. Die 
Sowchosen befinden sich voll­
ständig in Staatseigentum. Ihre 
Mitarbeiter sind Angestellte des 
Staates. Im Vergleich zu den Kol­
chosen weisen die Sowchosen ei­
ne bessere Ausstattung mit Pro­
duktionsmitteln (Ausstattung der 
Gebäude, Maschinen und Aus­
rüstungen, Vieh und mehrjährige 
Anpflanzungen) auf. Außerdem 
liegt die Anzahl der Arbeitskräfte 
je 100 ha bei den Sowchosen nor­
malerweise über denen der Kol­
chosen. 
Hersteller von Fleisch- und 
Fleischprodukten sind in Ruß­
land Schlachthäuser, Produk­
tionsvereinigungen, Fleischkom­
binate sowie die privaten Klein­
bauern und Hauswirtschaften. 
Zusätzlich werden Fleisch und 
Wurst zunehmend auch aus dem 
Westen und dem sogenannten 
nahen Ausland importiert (nahes 
Ausland ist in Rußland der Begriff 
für die übrigen ehemaligen So­
wjetrepubliken). Nach Angaben 
des Moskauer Wochenblattes 
"Kommersant" wurden 1993 er­
hebliche Mengen Fleischkonser­
ven und Wurstwaren unter Umge­
hung der zollrechtlichen Bestim­
mungen durch massive lieferun­
gen aus dem Weltmarkt illegal 
nach Rußland importiert. Diese 
Behauptung wird durch die Tatsa­
che untermauert, daß sich 1993 
der offizielle Import von Gefrier­
fleisch nach Rußland um 73 Pro­
zent auf 104000 Tonnen ver­
minderte. Das entsprach einem 
Marktvolumen von 138 Millionen 
US-$. Das zweite Glied der 
Fleischproduktion ist die ver­
arbeitende Industrie. Diese setzt 
sich aus annähernd 600 Verarbei­
tungsbetrieben zusammen. Dar­
unter circa 440 Fleischkombinate 
(Schlachten und Vollverarbei­
tung) , 50 Geflügelfabriken, 35 
Wurstfabriken und 30 Groß­
schlachthöfe. Die Gesamtkapazi­
tät betrug 1991 21330 Tonnen 
pro Arbeitsschicht. Diese 21330 
Tonnen setzten sich folgenderma­
ßen zusammen: 
- Rind- und Schweinefleisch 

15 216 tlSchicht 
- Geflügel 5987 tlSchicht 
- Wurstwaren 3800 tlSchicht 
- Halbfabrikate 2202 tlSchicht 
- Fleischkonserven 1485 tI 

Schicht 
- Fleisch- und Knochenmehl 

1468 tlSchicht 
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Probleme in der 
Beschaffungslogistik 
Ein Besuch der Fleischkombinate 
zeigt, daß auch auf dem Produkti­
onssektor enorme Potentiale 
brachliegen. Der Einkauf von 
Roh-, Hilfs- und Betriebsstoffen in 
Eigenverantwortung ist für die 
Kombinatsdirektoren nach den 
Zeiten der ZuteilungSWirtschaft 
eine Herausforderung, die häufig 
noch nicht befriedigend gelöst 
werden konnte. Es gibt in Ruß­
land Fleischkombinate mit einer 
Auslastung von 15 Prozent. Dies 
zeugt von enormen Problemen 
in der Beschaffungslogistik, die 
dringendst durch praxisnahe 
Schulungen, am besten vor Ort 
durch "learning by doing" beho­
ben werden sollten. Die durch­
schnittliche Auslastung der Kom­
binate sank von 75 Prozent im 
Jahre 1991 auf 55 Prozent im 
letzten Jahr. Die Arbeitsprodukti­
vität der Fleischkombinate liegt 
um etwa 70 Prozent unter der von 
westlichen Betrieben, so daß Per­
sonal für neue Betriebsaufgaben, 
wie zum Beispiel auf dem Hygie­
nesektor, abgestellt werden kann. 
Die Fabrikation der Wurstwaren 
erfolgt vielfach unter schwierig- ., 
sten Bedingungen. Die niedrige 
Leistungsfahigkeit liegt unter an­
derem an den veralteten Maschi­
nen und Anlagen. 60 Prozent der 
Maschinen sind seit mehr als 60 
Jahren in Betrieb. Dieser Um­
stand äußert sich neben der ge­
ringen Leistungsfahigkeit auch 
beim Unfallschutz. Die Arbeits­
sicherheit wurde bei einigen Ma­
schinen grob vernachlässigt. Ab­
bildung 4 zeigt ein Gerät, das 
Endlos-Schlauchbeutelfolien pas­
send für großkalibrige Würste 
schneidet. Der Schneidvorgang 
erfolgt mit einem scberenähn­
lichen Schnittwerkzeug völlig un­
geschützt. 
Durch die ungenügend aus­
geprägte Fleischstandardisierung 
ist eine Optimierung und dadurch 
bessere Ausnutzung des Rohstof­
fes Fleisch nicht möglich. Auch 
der Rohstoff Energie wird ver­
schwenderisch verbraucht. Völlig 
vereiste Kühl- und Gefrierhäuser 
mit schlechten Dichtungen und 
ein mangelndes Verständnis der 
Zusammenhänge zwischen Kühl­
leistung, Vereisungs grad und dem 
Öffnen der Türen kennzeichnen 
die Lage auf dem Kühlsektor. 



IIS eines russischen 
er hohe Vereisungsgrad 
IIng 

Abb. 6: Eine nicht sehr ansehnliche 
Knochensäge, um die TIere in Hälften 
zu schneiden 

teilweise in Aktiengesellschaften 
umgewandelt wurden, privaten 
Hauswirtschaften und kleinen 
privaten landwirtschaft1ichen Be­
trieben erzeugt. Mit privaten 
Hauswirtschaften sind Personen 
gemeint, die sich landwirtschaft1i­
che Nutztiere halten, ohne einen 
Bauernhof zu bewirtschaften. Die 
größten Erzeuger, mit einem An­
teil von etwa 70 Prozent, sind die 
Kolchosen und Sowchosen. Die 
privaten Hauswirtschaften ver­
einigen einen Anteil von etwa 30 
Prozent auf sich, und die privaten 
Bauern stellen knapp ein Prozent 
der Tiererzeugung. 

Übrigens: Bei den Kolchosen liegt 
das Eigentum an den Produkti­
onsmitteln bei deren Mitgliedern; 
es handelt sich somit um eine 
kollektive Eigentumsform. Der 
Boden ist allerdings Eigentum des 
Staates. Aus diesen Kolchosen 
werden teilweise kollektive Land­
wirtschaftsbetriebe, das heißt der 
Grund und Boden gehört auch 
den Betriebsmitgliedern. Der 
Rechtsstatus der Kolchosmitglie­
der unterscheidet sich prinzipiell 
nicht von dem eines gewöhnli­
chen Arbeiters. Der Kolchose­
arbeiter lebt in einem geregelten 
Arbeitsverhältnis und empfangt 

Abb. 8: Ausschnitt eines Wurstfüllers 
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seinen festen Monatslohn. Die 
Sowchosen befinden sich voll­
ständig in, Staatseigentum. Ihre 
Mitarbeiter sind Angestellte des 
Staates. 1m Vergleicb zu den Kol­
chosen weisen die Sowchosen ei­
ne bessere Ausstattung mit Pro­
duktionsmitteln (Ausstattung der 
Gebäude, Maschinen und Aus­
rüstungen, Vieb und mehrjährige 
Anpflanzungen) auf. Außerdem 
liegt die Anzahl der Arbeilskrä(te 
je 100 ha bej den Sowchosen nor­
malerweise über denen der Kol­
chosen. 
Hersteller von Fleisch- und 
Fleischprodukten sind in Ruß­
land Schlachthäuser, Produk­
tionsvereinigungen, F]eischkom­
binate sowie die privaten Klein­
bauern und Hauswirtschaften. 
Zusätzlich werden Fleisch und 
Wurst zunehmend auch aus dem 
Westen und dem sogenannten 
nahen Ausland importiert (nahes 
Ausland ist in Rußland der Begriff 
fiir die übrigen ehemaligen So­
wjetrepubliken) . Nach Angaben 
des Moskauer Wochenblattes 
"Kommersant" wurden 1993 er­
hebliche Mengen Fleischkonser­
ven und Wurstwaren unter Umge­
hung der zollrechtlichen Bestim­
mungen durch lllilssive Ueferun­
gen aus dem Weltmarkt illegal 
nach Rußland importiert. Diese 
Behauptung wird durch die Tatsa­
che untel1Dauert, daß sich 1993 
der offizielle Import von Gefrier­
fleisch nach Rußland um 73 Pro­
zent auf 104000 Tonnen ver­
minderte. Das entsprach einem 
Marktvolumen von 138 Millionen 
US-$. Das zweite Glied der 
Fleischproduktion ist die ver­
arbeitende Industrie. Diese setzt 
sich aus annähernd 600 Verarbei­
tungsbetrieben zusammen. Dar­
unter circa 440 Fleiscbkombinate 
(Schlachten und Vollverarbei­
tung) , 50 Geflügelfabriken, 35 
Wurstfabrikeo und 30 Groß­
schlachthöfe. Die Gesamtkapazi­
tät betrug 1991 21330 Tonnen 
pro Arbeitsschicht. Diese 21330 
Tonnen setzten sich folgenderma­
ßen zusammen: 
- Rind- und Schweinefleisch 

15216 tlSchicht 
- Geflügel 5987 tlSchicht 
- Wurstwaren 3800 tlSchicht 
- Halbfabrikate 2202 tlSchicht 
- Fleischkonserven 1485 tI 

Schicht 
- Fleisch- und Knochenmehl 

1468 tlSchicht 
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Probleme in der 
Beschaffungslogistik 
Ein Besuch der Fleischkombinate 
zeigt, daß auch auf dem Produkti­
onssektor enorme Potentiale 
brachliegen. Der Einkauf von 
Roh-, HilIs- und Betriebsstoffen in 
Eigenverantwortung jst für die 
Kombinaisdirektoren nach den 
Zeiten der Zuteilungswirtschaft 
eine Herausforderung, die häufig 
noch nicht befriedigend gelöst 
werden konnte. Es gibt in Ruß­
land Fleischkombinate mit einer 
Auslastung von 15 Prozent. Dies 
zeugt von enormen Problemen 
in der Beschaffungslogislik, die 
dringendst durch praxisnahe 
Schulungen, aro besten vor Ort 
durch ,Jearning by doing" beho­
ben werden sollten. Die durch­
schnittliche Auslastung der Kom­
binate sank von 75 Prozent im 
Jahre 1991 auf 55 Prozent im 
letzten Jahr. Die Arbeitsprodukti­
vität der Fleischkombinate liegt 
um etwa 70 Prozent unter der von 
westlichen Betrieben, so daß Per­
sonal für neue Betriebsaufgaben, 
wie zum Beispiel auf dem Hygie­
nesektor, abgestellt werden kann. 
Die Fabrikation der Wurstwaren 
erfolgt vielfach unter sch,,~erig­
sten Bedingungen. Die niedtige 
Leistungsfählgkeit liegt unter an­
derem an den veralteten Maschi­
nen und Anlagen. 60 Prozent der 
Maschinen sind seit mehr als 60 
Jahren in Betrieb. Dieser Um­
stand äußert sich neben der ge­
ringen Leistuogsfahigkeit auch 
beim Unfallschutz. Die Arbeits­
sicherheit wurde bei einigen Ma­
schinen grob vernachlässigt. Ab­
bildung 4 zeigt ein Gerät, das 
Endlos-SchlauchbeutelfoUen pas­
send für großkalibrige Würste 
schneidet. Der Schneidvorgang 
erfolgt mit einem scherenähn­
lichen Schnittwerkzeug völlig un­
geschützt. 
Durch die ungenügend aus­
geprägte Fleischstandardisierung 
ist eine Optimierung und dadurch 
bessere Ausnutzung des Rohstof­
fes Fleisch nicht möglich. Auch 
der Rohstoff Energie wird ver­
schwenderisch verbraucht. Völlig 
vereiste Kühl- und Gefrierhäuser 
mit schlechten Dichtungen und 
ein mangelndes Verständnis der 
Zusanlffienbänge zwischen Kübl­
leistung, Vereisungsgrad und dem 
Öffnen der Türen kennzeiclmen 
die Lage auf dem Kühlsektor. 

Die Leislungsdaten von KONTI 300 sprechen für sich: 
KONTI 300 besitzt eine Förderleislung bis max. 
9.000 kglh. Die Portioniergeschwindigkeit erreicht 
max. 500 PorVmin. bei 25g. 

Eine Neuheit stellt der 320L­
FülltrIchter mit integriertem 
Fenster dar, der eine einfache 
und schnelle Zwischenreinigung 
ermöglicht. 
Mit KONTI 300 verkOrzen Sie 
die Nebenzeiten und erreichen 
so ein Höchstmaß an 
Produklivittil an Ihrer FOl/station. 

Wir informieren Sie gerne. Rufen Sie uns 
einfach an oder schreiben Sie uns. 

Heinrich Frey Maschinenbau GmbH 
89542 Herbrechtingen, Fischerstraße 20 
89538 Herbrechtingen, Postfach 11 20 
Tel. 07324 / 1720 Fax 07324 / 17244 
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Eine funktionierende Vertriebs­
struktur mit dem Ziel, sich lang­
fristige Absatzkanäle zu sichern, 
existiert in keinster Weise. Der 
Absatz erfolgt mehr zufällig und 
ist bedingt durch die Notsituation 
der Bevölkerung gewährleistet. 
Die Lagerwirtschaft besteht nur in 
Ansätzen. Eine durchdachte und 
klar organisierte Wareneingangs­
kontrolle findet ebensowenig statt 
wie eine vorausschauende Dis­
position. 
In den Fleischkombinaten be­
stimmen die GOST-Normen die 
Hygienerichtlinien. Unabhängige 
Veterinäre überprüfen den hygie­
nischen Zustand. Eine Checkliste 
von 63 Punkten soll einen guten 
hygienischen Zustand gewährlei­
sten. Getestet werden eventuell 
vorhandene pathogene Keime. In 
der Realität kann praktisch jeder 
Betrieb anhand von amtstierärzt­
lichen Dokumenten nachweisen, 
daß der hygienische Zustand der 
einzelnen Fleischkombinate ein­
wandfrei ist. Ähnliches gilt für die 
Produktpalette. Sowohl in mikro­
biologiseher als auch chemischer 
Hinsicht ist von offizieller Seite 
alles in Ordnung. Schwer zu glau­
ben, nachdem die Betriebe be­
sichtigt wurden. Die Abbildungen 
6, 7 und 8, allesamt aufgenom­
men in verschiedenen russischen 
Fleischkombinaten, dokumentie­
ren vielmehr einen schlechten 
hygienischen Zustand. 

Bedenklicher hygienischer 
Zustand 
Um eine objektive Aussage über 
den hygienischen Zustand der Be­
triebe abgeben zu können, wur­
den ausgewählte Fleischkombina­
te mit Hilfe von mikrobiologi­
schen Abklatschpräparaten der 
Firma Biotest AG in Dreieich so­
wie durch einen Luftkeimzahl­
messer, ebenfalls von der Firma 
Biotest, an markanten Stellen 
untersucht. Voraussetzungen zur 
Durchführung mikrobiologischer 
Testreihen unter erschwerten Be­
dingungen, wie sie in Rußland 
vorgefunden werden, waren eine 
einfache Handhabung bei hoher 
Zuverlässigkeit der Ergebnisse 
sowie eine gegen Transport und 
Umwelteinflüsse robuste Ausfüh­
rung. Das Ergebnis der Auswer­
tung zeigte, daß sich alle unter­
suchten Betriebe in vergleichbar 
bedenklichem hygienischem Zu-
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Tabelle 2: Mikrobiologischer Zustand russischer Fleischkombinate 

russisches Fleischkombinat GK-A HS C 

(repräsentativ B. n.R. B. n.R. B. n.R. 

Arbeitsfläche (Zerlegeband) 4 4 3 2 4 3 

Gerätschaften (Messer) 4 4 3 2 4 4 

Rostflächen an Maschinen 4 4 3 3 2 2 

Toilette 4 3 3 2 3 2 

Handfläche 4 4 3 2 4 3 

Fleischoberfläche vor 
Verarbeitung 4 - 3 - 4 -

Wurst, frischer Anschnitt 2 - I - 1 -
4 = J 0 000 KBE/lOO cm' ; 3 = 1000 KBFJ J 00 cm' : 2 = JOO KBEiJ 00 cm'; J = 10 KBFJ100 cm' 
GK·A = Gesamlkeimzahl; HS = Hefen und Schimmelpilze: C = krankheilserregende colifonne Keime; 
B. = Probenahme während des Betrieb.,; n R. = Probenahme nach den Reinigungs· "nd Desinfektions· 
maßnahmen 

stand befanden. Tabelle 2 be­
schreibt damit repräsentativ den 
mikrobiologischen Zustand vieler 
russischer Fleischkombinate. 
Hierbei sind Keimzahlen über 
10 000 KBE pro 100 cm2 üblich 
(KBE bedeutet koloniebildende 
Einheiten). Die Differenzierung 
der Mikroorganismen erfolgte in 
drei Kategorien. 
Nach Weststandard sollte wäh­
rend des Betriebes der Gesamt­
keimgehalt unter 10 000 KBE 
bleiben. Mehr als 1000 coliforme 
Keime sollten nicht nachweisbar 
sein. Nach der Reinigung dürfen 
nach US-Empfehlungen maximal 
100 KBEl100 cm2 nachgewiesen 
werden. Der Luftkeimzahlgehalt, 
ein wichtiger Indikator zur Über­
prüfung der Reinigungswirkung, 
sollte 500 KB pro Kubikmeter Luft 
nicht überschreiten. 

Tabelle 2 zeigt, daß die Rei­
nigungs- und Desinfektionsmaß­
nahmen in Wirklichkeit völlig un­
zureichend sind und kaum Wir­
kung zeigen. Die Luftkeimbela­
stung liegt nach dem Reinigungs­
prozeß um den Faktor 6 über den 
westlichen Normen (während der 
Arbeit sogar 8000 KBE pro Kubik­
meter Luft). 
Die Funktion des Fleischgroßhan­
dels wird in Rußland noch weit­
gehend von den Herstellern, den 
Fleischkombinaten, übernom­
men. Zusätzlich wird der Lebens­
mittelhandel von Handelsvermitl­
lern mit vacuumverpackten Wür­
sten aus Westeuropa versorgt. 
Eine Spezialisierung hat auf die­
sem Sektor noch nicht eingesetzt, 
so daß ein spezieller Fleisch­
fachgroßhandel nicht existiert. 
Großvertriebsformen stellen die 

Tabelle 3: Mikrobiologischer Zustand des Hauplkolchesmarktes 
in Yaroslarl 

Kolchosmarkt in Rußland GK-A HS C 

(repräsentativ) B. U.R. B. n.R. B. n.R. 

Arbeitslliiche 4 4 3 3 3 3 

Arbeitstisch, Seite k.T. 4 kT. 1 kT. 2 

Gerätschaft, Messer 4 4 3 3 3 2 

Gerätschaft, Hackstock k.T. 4 kT. 3 kT. 4 

Toilette 4 3 3 3 4 2 

Handfläche 4 k.T. 3 k.T. 2 k.T. 

Fleisch, Oberfläche 4 - 3 - 4 -
4 = 10000 KBF/J 00 cm'; 3 = 1000 KBE/IOO cm' ; 2 = 100 KBFJ100 cm'; I = J 0 KBFJIOO crn' 
B. = Prohenahme während des Betriebes; o.R. = Probenabme nach der Reinigung; kT. = keine Test­
reihe durchgefUhrt; KBE = koloniebildende Einheit 

staatlichen Verkaufsstellen dar, 
die jedoch keine einheitliche Wa­
renbeschaffungs- oder Vertriebs­
struktur aufweisen. Neben den 
staatlichen Strukturen gibt es 
auch privatisierte Einzelhandels­
geschäfte. Einen Fleischfachhan­
del, vertreten durch mittelstän­
dische Metzgereien, wie er in 
Westeuropa anzutreffen ist, gibt 
es nur in Ansätzen. Ein wichtiger 
und beliebter Einkaufsort in Ruß­
land sind die Kolchos- bezie­
hungsweise Bauernmärkte. Die 
hygienische Istsituation wurde 
ebenfalls mit Hilfe von mikrobio­
logischen Abklatschpräparaten 
sowie einem Luftkeimzahlmesser 
an exponierten Stellen unter­
sucht. Die Differenzierung erfolg­
te in gleicher Weise wie bereits 
beim Fleischkombinat beschrie­
ben. 
Tabelle 3 zeigt, daß die Rei­
nigungs- und Desinfektionsmaß­
nahmen wie bereits bei den 
Fleischkombinaten auch in den 
Kolchosmärkten völlig unzurei­
chend sind. Die Luftkeimbela­
stung liegt hier nach dem Rei­
nigungsprozeß um den Faktor 7 
über den westlichen Normen. 
Ein wesentlich schnellerer Ver­
derb und ein nicht zu unterschät­
zendes gesundheitliches Risiko 
sind die Folgen der nachlässigen 
Reinigungsmaßnahmen. Bei Dis­
kussionen mit den Verantwort­
lichen werden immer wieder die 
GOST-Normen zitiert und ange­
führt, daß von offizieller Seite al­
les in Ordnung sei. Staatliche 
Kontrollorgane trifft somit eine 
Mitschuld an den zweistelligen 
Verlustraten durch verdorbene 
Fleischwaren. Besonders negativ 
fällt in den Märkten auf, daß sich 
Tiere wie Hunde und Katzen frei 
im Fleisch-Verkaufsgebäude der 
Märkte bewegen können. Die Wa­
ren liegen offen vor den Kunden 
und werden von diesen auch im­
mer wieder angefaßt, die gesund­
heitlichen Risiken liegen klar auf 
der Hand. Der Holzhackstock 
wird nicht gereinigt, sondern es 
wird nur Salz auf der Oberfläche 
verteilt. Dementsprechend hoch 
war die mikrobiologische Bela­
stung, auch bei coliformen Arten. 
An allen Orten zeigt stark verkru­
steter Schmutz die ungenügende 
manuelle Oberflächenreinigung. 
Abbildung 9 belegt die augen­
blickliche Istsituation in den Kol­
chosemärkten. 
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Der technisch-logistische Stan­
dard muß als sehr einfach be­
zeichnet werden. Die zu Hause 
geschlachteten Tierbälften wer­
den in gewöhnlichen Fahrzeugen 
zum Markt gebracht und dOlt 
tierärzLlich untersucht. Auf dem 
Bauernhof findet bereits eine 
Lebendviehbeschau statt, bei der 
entsprechende Begleitpapiere 
ausgesteUl werden. Die großen 
Fleiscbteile werden teilweise so­
gar am Boden grob zerhackt und 
anschließend auf dem Hackstock 
weiter zerkleinert. Eine Entbei­
nung und Fleischhenichtung \v.ie 
in Westeuropa ist unbekannt. 
Der Kunde hat nur die Auswahl 
aus den angebotenen grob zer­
hackten Stücken. Die Präsentati­
on erfolgt auf Kunststoff- bezie­
Imngsweise Metallschalen oder 
einfach auf der Stein unterlage 
der Verkaufstheke. Längere Dis­
kussionen mit den Fleischanbie­
tern zeigten, daß eine Änderung 
der gegenwärtigen Angebotsform 
nicht elwünscht ist. Vor aUem die 
Schlachtabfälle (Knochen, Speck, 
Schwarten) können durch eine 
verbrauchergerechte Waren prä­
sentation von den Fleischbälld­
lern nicht verwertet werden. 
Schlechte hygienische Zustände 
sind auch bei vielen staatlichen 
und privaten Lebensmittel­
geschäften anzutreffen. Die Er­
gebnisse der mikrobiologischen 
Testreiben unterschieden sich 
nicht von denen der Kolchose­
beziehungsweise Bauernmärkte. 
Ursachen für die zu beanstanden­
den Ergebnisse sind teilweise 
technologische Sch\vierigkeiten 
beim Reiolgungsprozeß. Bei­
spielsweise gibt es häufig kein 
heißes Wasser, keine geeigneten 
Reinigungslösungen und keine 
brauc11baren Bürsten. Vor allem 
aber Gleichgültigkeit und Un­
kenntnis der hygienischen Zu­
sammenhänge bei Reinigungs­
personal und Management sind 
verantworLÜch für mikrobiolo­
gisch hochgradig verkeimte 
Fleischwaren. Nach 70 Jahren 
staatlich verordneter Apathie ist 
es verständlicherweise schwer, zu 
Kreativität, Dynamik und Eigen­
verant\YOrtwlg zurückzufinden. 
mae Verhaltensänderung erfor­
dert in jedem FaU langfristige 
Trainings- und KomrolLmclho­
den. 
Besonders negativ bei vielen Ver­
kaufsstellen fällt auf, daß Katzen 
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unmittelbar mit den Lebensmit­
teln in Kontakt kommen. Die Tie­
re werden gehalten, um Ratten im 
Lager und den Verkaufsräumen 
wirksam bekämpfen zu können. 
Häufig ist zu beobachten, daß die 
Fleiscbwaren nicht in, sondern 
nur auf die Kühltheken gelegt 
werden. Durch die höheren Tem­
peraturen verdirbt die Wurst we­
sentlich schneller. Die Ergebnisse 
dieser nachlässigen Produktbe­
handlung ließen sich in einem et­
wa 1 bis 2 mm dicken Mikroorga­
nismenrasen auf den Brühwür­
sten anschaulich nachweisen. Da 
in der Regel frische Wurst neben 
alter Wurst liegt, ist eine Kontami­
nation der frischen Ware unum­
gänglich. 
Die Wurst-lFleischbeschaffung 
erfolgt für wesLÜche Vorstellun­
gen unkonventioneU. Sind die 
Waren verkauft, faJwt man zum 
Fleischkombinat, um zu sehen, 
was es gibt. Gekauft wird nicht 
das, was man möchte, sondern 
das, was angeboten \\~rd. Der Wa­
rentransport erfolgt in gewöhnli­
chen Lastwagen ohne Kühlung 
oder Metall- beziehungsweise 
Kunststoffverkleidung. Im Ver­
kaufsmarkt werden die Fleisch­
produkte in mangelhaft gekühlten 
Kühlräumen. oder in den Theken 
aufbewahrt. Die so erhaltenen 
Wurstwaren werden mit einem 
Aufschlag von 25 Prozent (20 
Prozcm bei teuren fleischpro­
dukten) beim Großhandel und 15 
Prozent beim Einzelhandel ver­
kauft. Überlagerte und nach west­
lichen GeSichtspunkten bereits 
verdorbene Wurstwaren sind im 
Preis reduziert. In den Begleit­
papieren des Fleischkombinates 
ist ein Haltbarkeitsdatum ver­
merkt. Demnach muß Brühwurst 
nach spätestens drei Tagen ver­
kauft werden, die Rohwursl nach 
30 Tagen. An diese LeiLÜnie bält 
sich jedocb offenSichtlich nie­
mand. Eine durchdachte Ange­
botspolitik oder Werbestrategic 
ist auf dem Fleischwarensektor 
nicht erkennbar. Auch beim Ein­
kauf wird aus Unwissenheit häufig 
unüberlegt gehandelt, und die 
Verluste werden hinterher bedau­
ert, ohne die Ursachen zu erfor­
schen. Die Abbildungen 10 und 
11 zeigen die Warenanlieferung 
von Rindfleisch sowie die Waren­
eingangskontrolle eines großen 
Verkaufsmarktes in St. Peters­
burg. Anschließend wird das 

.. 

Abb. 9: Die Tiere 
werden nicht aus­
gelöst, sondern nur 
grob zerhackt 

Abb. 1 0: Warenanlieferung für einen Supermarkt 

Abb. 11: Waren ein gang bei einem großen St. Petersburger Super­
markt 
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praktische Teil der Ausbildung in 
den Betrieben ist eine Farce. Wie 
sollen die jungen Lehrlinge in 
stark verschmutzten Betrieben 
bei lustlosen Ausbildern und lük­
kenhaftem, überlagertem Sorti­
ment etwas lernen? Die Ausbilder, 
als Meister bezeichnet, können 
selbst kaum theoretische oder 
praktische Qualifikationen auf 
dem Lebensmittelsektor vorwei­
sen. Ihre Legitimation, junge 
Menschen auszubilden, erhalten 
sie nach erfolgreichem Abschluß 
eienr zweijährigen pädagogisch­
wirtschaftlichen Akademie. Die 
Studienpläne dieser Akademie 
wurden seit Perestroika und Glas­
nost noch immer nicht ernsthaft 
reformiert. Wie soll ein Volk 
Marktwirtschaft begreifen, verste­
hen und danach handeln, wenn 
wichtige Teile des Schulsystems 
auf marxistisch-leninistischen 

Vorträge 
veröHentlicht 
Zwölf Vorträge zum Thema 
"Schlachten von Schwein und 
Rind" standen im Mittelpunkt 
der 20. Kulmbacher Fortbil­
dungstage. Etwa 400 Teilneh­
merinnen und Teilnehmer 
diskutierten mit den Referen­
ten Fragen des Tierschutzes 
(Behandlung des Schlachttie­
res vom Erzeuger bis zum 
Schlachten), der Schlacht­
technik (Hygieneanforderun­
gen und Auswirkungen auf 
die Fleischqualität) , der 
Fleischbehandlung und -be­
arbeitung, der Überwachung 
und QualitätSSicherung sowie 
des Rechtes (Hygiene, Tier­
schutz). Aber auch Aspekte 
der Schlachtung als Teil der 
Arbeitswelt (Akzeptanz, Ar­
beitsschutz und ergono­
mische Gestaltung des Ar­
beitsplatzes) flossen in die 
Debatten ein. Da eine umfas­
sende Darstellung der 
Fleischgewinnung bislang als 
Publikation fehlte, hat das für 
die Tagung verantwortliche 
Institut für Technologie der 
Bundesanstalt für Fleischfor­
schung die Beiträge für Aus­
und Fortbildungszwecke im 
Rahmen der Kulmbacher Rei­
he als Band 13 zum Preis von 
25 DM herausgegeben. 

Denkstrukturen beruhen? Auf 
dem Fleischwarensektor sind 
dringendst Fleischspezialisten 
(Fleischermeister, Fleischtech­
niker, Lebensmittelingenieure ) 
mit entsprechender pädagogi­
scher Erfahrung für einige Jahre 
an die Fachschulen zu entsenden. 
Zu iliren Aufgaben sollte die Erar­
beitung eines neuen Lehrplanes, 
in dem alle praktischen und theo­
retischen Schlüsselkenntnisse un­
ter Berücksichtigung marktwirt­
schaftlicher Gesichtspunkte abge­
deckt werden, gehören. Dabei 
sollten geeignete Betriebe aus­
gewählt werden, die an einer ko­
operativen Mitarbeit interessiert 
sind. Außerdem sollte der Lehr­
körper von den Fleischspeziali­
sten auf seine neuen Aufgaben 
praktisch vorbereitet werden. Zu­
sätzlich könnten diese Fleischer­
meister und Fleischtechnologen 
dem gesamten Lebensmittellian­
del (Sektor Fleisch und Fleisch­
waren) in der geeigneten Ziel­
region als Ansprechpartner zur 
Verfügung stehen. Die Durchfüh­
rung eines solchen Projektes ist 
durchaus erfolgversprechend, da 
Erfahrungen vor Ort zeigten, daß 
sowohl die Auszubildenden als 
auch die Ausbilder begeisterungs­
faltig sind. Vor allem die junge 
Generation bildet ein mächtiges 
Potential, das zur Umgestaltung 
der jungen Republik in Richtung 
Marktwirtschaft mobilisiert wer­
den sollte. Nur wenn diese jungen 
Menschen motiviert werden, Neu­
es zu lernen und leistungsorien­
tierte Denkstrukturen anzuneh­
men, wird das Experiment Markt­
Wirtschaft, an dem im Augenblick 
mehr als 290 Millionen Men­
schen teilnehmen, eine faire Er­
folgschance haben. 
290 Millionen Menschen befin­
den sich gewissermaßen auf einer 
Arche Noah in stürmischer See, 
deren Kurs schwer vorhersehbar 
ist. Es sollte das ureigenste Inter­
esse der westlichen Welt sein, die­
ses Schiff in einen sicheren Hafen 
zu geleiten, der den Menschen 
Wohlstand in Freiheit und Demo­
kratie erlaubt. In dieser histori­
schen Zeit kann auch der Westen 
lernen, denn nicht alles, was aus 
dem Osten kommt, ist schlecht, 
und nicht alle Errungenschaften 
der westlichen Welt sind es wert, 
in den Osten getragen zu werden. 
Wichtig im Umgang mit unseren 
östlichen Nachbarn sind vor al-

Die Fleischerei 1211994 

lern Geduld und Verständnis. 
Konrad Lorenz prägte einen Satz 
über die Problematik der Kom­
munikation, der hoffentlich von 
den Organisatoren der Unterstüt­
zungsprojekte für die Nachfolge­
staaten der Sowjetunion in Bonn 
und bei der EU berücksichtigt 
wird: "Gesagt ist noch nicht ge­
hört, gehört ist noch nicht ver­
standen, verstanden ist noch nicht 
einverstanden, einverstanden ist 
noch nicht angewandt, angewandt 
ist noch nicht beibehalten." 

Anschrift des Verfassers: 
Dip!. -Ing. ]ürgen Steinmaßl, Birkenweg 
9, D-83373 Tacrung. 

Die Zukunft der 
Branche sichern 
Auf dem 104. Deutschen Flei­
scher-Verbandstag in München 
haben Bundesgesundheitsmini­
ster Horst Seehofer und DFV-Prä-
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sident Albert Pröller mit ihren Re­
den Akzente gesetzt: Im Mittel­
punkt stand die Zukunftssiche­
rung der Branche. Denn nicht 
nur Schweinepest und BSE redu­
zieren den Pro-Kopf-Verzehr von 
Fleisch und Fleischwaren, auch 
Mißstände beim Transport von 
Schlachttieren sowie veränderte 
Verbrauchergewohnheiten tragen 
zur Kaufzurückhaltung und damit 
wirtschaftlichen Einbuße der Be­
triebe bei. Marketingberaterin 
Carmen Lakaschus referierte 
über Entwicklungstendenzen, auf 
daß auch nach der Jahrtausend­
wende das Verbandsmotto "Das 
Fleischerhandwerk garantiert si­
chere Qualität - Genuß - gute 
Tradition" seine Gültigkeit behal­
te. Vor dem Hintergrund europäi­
scher Anforderungen standen die 
Vorträge von Dr. Herbert Wohn 
und Dr. Volker Thran zur Hygiene 
(Stichwort: EU-Frischfleich-Richt­
linie) auf dem Programm. An der 
Veranstaltung zur neuen Fleisch­
Verordnung wirkten Professor Dr. 

Erich Coduro, Ministerialrat Dr. 
Hans Dieter Böhm sowie Michael 
Epstein von der Arbeitsgemein­
schaft der Verbraucherverbände 
Bonn mit. 

lückenloser 
Hakennachweis 
Das Hochleistungs-Identifikati­
ons-System HIS hat den Praxistest 
bei der Zevener Premium Fleisch 
AG bestanden: Alle relevanten 
Schlachthaken wurden vom HIS­
System erkannt und durchgängig 
identifiziert. Der Schlacht- und 
Zerlegebetrieb gewann dadurch 
den Status der "gläsernen Pro­
duktion", so daß Betriebsleiter 
Friedrich Klemme annimmt, mit 
diesem Qualitätssicherungspro­
gramm das ins Wanken geratene 
Vertrauen der Verbraucher zu­
rückgewinnen und langfristig bin­
den zu können. Denn wie der 
Hersteller, die Paderborner Sema 

Identifikationssysteme GmbH, 
mitteilte, beruht die Hakenidenti­
fizierung auf dem Prinzip des 
elektronischen Fingerabdrucks, 
durch den eine eindeutige Ha­
kennummer im übergeordneten 
EDV-System gespeichert und mit 
den eingangs vorhandenen Tier­
daten verknüpft wird. 

Niederlassung in 
Ostdeutschland 
Nach einjähriger Bauzeit hat die 
Van Hees & Gewürzmühlen 
GmbH in Erfurt-Vieselbach vor 
kurzem ihre Betriebsstätte in den 
neuen Bundesländern mit 500 
Quadratmetern Lager- und Pro­
duktionstläche sowie Büro- und 
Sozialtrakt eingeweiht. Für das 
kommende Jahr plant das Wall­
ufer Unternehmen die Errichtung 
einer Produktionsanlage zur Ver­
arbeitung seiner Gewürze und 
Herstellung von Gütezusätzen. 
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