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Liebe Leserinnen und Leser, 
in diesem Herbst scheinen besonders zwei The-
men die Fleischbranche zu bewegen:  gangbare 
Nachhaltigkeitsstrategien und Wege aus der Fer-
kelkastation. Zur Nachhaltigkeitsdebatte hat sich 
bei QS eine eigene Arbeitsgruppe formiert, die 
dieses Thema – über Insellösungen hinaus – hin 
zu branchenübergreifenden Konzepten führen 
will. Der Ausstieg aus der Ferkelkastration wie-
derum hat im November eine große Plattform er-
halten mit einem gemeinsamen Workshop vom 
BMELV und QS in Berlin. Einen aktuellen Bericht 
der Veranstaltung finden Sie unten.

Weitere Themen dieser Ausgabe sind die stei-
gende Rindfleischnachfrage und die Tiertrans-
porteure (Interview Seite 3). Auch das Lob von 
Verbraucherschützern wollen wir Ihnen nicht 
vorenthalten: In unseren Kurznachrichten (Seite 
4) zitieren wir den Chef der Verbraucherzentra-
le, der das QS-System für vorbildlich hält.

Diese und weitere Themen finden Sie auf den 
folgenden Seiten.

Ihr QS-Team

Ein Verzicht auf die Ferkelkastration rückt 
näher. Die Jungebermast eröffnet dabei 
nach Einschätzung von Fachleuten den bes-
ten Weg zu einem flächendeckenden, dau-
erhaften Ausstieg aus der betäubungslosen 
Kastration männlicher Ferkel. Dies ist das 
wesentliche Fazit des Expertenworkshops 
„Verzicht auf Ferkelkastration – Stand und 

Perspektiven“, der vom Bundesministerium 
für Ernährung, Landwirtschaft und Verbrau-
cherschutz und der QS Qualität und Sicher-
heit GmbH am 11. November 2010 in Berlin 
veranstaltet wurde.
Über 200 Wissenschaftler, Politiker, Tierärzte, 
Vertreter des Tier- und Verbraucherschutzes 
sowie der Landwirtschaft, der Fleischwirtschaft 

INHALT EDITORIAL

INFOBRIEF FLEISCH uND FLEISCHWAREN

ExpErtEnworkshop von BMELv und Qs:  VERzIcHT AuF FERKELKASTRATION

Die Teilnehmer der Podiumsdiskussion am 11. November in Berlin vor über 200 Experten

und des Lebensmitteleinzelhandels diskutier-
ten den Stand der Forschung und Entwicklung 
von Alternativen zur jetzt üblichen Praxis der 
Ferkelkastration. Dabei wurde deutlich, dass in 
den vergangenen zwei Jahren große Fortschrit-
te in den wissenschaftlichen Erkenntnissen und 
in praktischen Erfahrungen erzielt wurden. Au-
ßerdem wurde wiederholt betont, dass die Ko-
ordinierungsarbeit durch QS ein Gewinn für die 
gesamte Branche ist.
Den Experten zufolge eröffnet die Jungebermast 
den konsequenten Weg zu einem umfassenden 
Tierschutz und zu einer praxistauglichen um-
setzung. Erste Ergebnisse zur Haltung von Jung-
ebern stimmen optimistisch. 
Einigkeit herrschte unter den Experten, dass eine 
Zersplitterung des Marktes vermieden werden 
muss. Bis ein Alternativverfahren die endgültige 
Praxisreife erreicht hat, schreibt das QS-Prüfsys-
tem weiterhin den Einsatz von Schmerzmitteln 
bei der Ferkelkastration vor. Ferkelerzeuger im 
QS-System praktizieren diesen Zwischenschritt 
bereits seit eineinhalb Jahren. Ab 2011 wird ein 
Verstoß gegen diese Tierschutzanforderung zum 
Ausschlusskriterium.
Ein aktuelle Erklärung sowie die Vorträge im 
Intenet: www.q-s.de
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Der Trend aus den beiden Vorjahren setzt 
sich 2010 klar fort: Die Rindfleischnachfra-
ge privater Haushalte in Deutschland stieg 
von Januar bis August 2010 um 2,6 Prozent 
weiter an. Dieser zunehmende Bedarf wird 
immer mehr mit Ware gedeckt, die aus dem 
QS-System stammt: Innerhalb eines Jahres 
sind knapp 3.000 weitere Rinderhalter QS-
Vertragspartner geworden. 
Ebenfalls erfreulich: Nicht nur, dass mehr QS-
Rindfleisch in den Handel gelangt, sondern auch, 

dass es immer häufi ger als solches zu erkennen 
ist, weil es das QS-Prüfzeichen trägt. um den stei-
genden Informationsbedarf der Systempartner 
– und solcher die es werden wollen – gerecht zu 
werden, hat QS Informationsmedien in Form von 
Flyern und Handzetteln entwickelt. Speziell der 
Rindfleisch-Flyer erklärt Landwirten, wie sie un-
kompliziert ihren Weg ins QS-System fi nden. 
In den vergangenen Monaten wurde dieser Flyer 
bereits über 20.000 Mal abgefragt. Interessierte 
können ihn bei QS anfordern oder im Internet 

das PDF beziehen: 
www.q-s.de

Wie das QS-Prüfzeichen bei Produkten ein-
gesetzt werden kann, die nicht zu 100 Pro-
zent aus Fleisch bestehen, darüber gibt eine  
neue Arbeitshilfe Auskunft .
Die Arbeitshilfe erklärt, wie Convenience-Pro-
dukte gekennzeichnet werden sollen. Eindeutig 
erkennbar muss sein, bei welchen Komponen-
ten des Produktes es sich um Ware aus QS-zerti-
fi zierten Betrieben handelt.
Diese Regelung betrifft   Fleisch, Fleischerzeug-
nisse und -zubereitungen sowie Erzeugnisse mit 
einem Zusatz von Fleisch und Fleischerzeugnis-
sen, die nicht in den Leitsätzen für Fleisch und 

Fleischerzeugnisse im Deutschen Lebensmittel-
buch zu fi nden sind.
Beispielsweise gilt dies für Geschnetzeltes mit 

einer Gemüsebeilage folgendermaßen: Das 
QS-Prüfzeichen kann für das Produkt genutzt 
werden. Der Phantasiename (z. B. Asia Ge-
schnetzteltes Chop Suey) bleibt von der QS-
Kennzeichnung unberührt. Die Verkehrskenn-
zeichnung wird um den Zusatz „(QS)“ ergänzt 
und in der Zutatenliste können die QS-Zutaten 
mit einem Sternchen entsprechend gekenn-
zeichnet werden.

Die neue Arbeitshilfe gibt es im Intenet unter: 
www.q-s.de

Am 28. September 2010 traf sich erstmals 
die Arbeitsgruppe Nachhaltigkeit in Bonn. 
QS bringt mit dieser Runde Experten aus 
allen Systempartnerstufen – vom Futtermit-
tel bis zum Lebensmittelhandel – an einen 
Tisch, um ein Thema zu diskutieren, das die 
gesamte Lebensmittelbranche bewegt.

Schon beim Auft akttreff en wurde die große 
Bandbreite der Fragen rund um die Nachhaltig-
keit deutlich. Die Arbeitsgruppe war sich aber 
darin einig, dass es für die gesamte Branche 
notwendig und sinnvoll sei, sich gemeinsam mit 
dem Thema auseinanderzusetzen. Zwar setzen 
bereits einige unternehmen im Fleischsektor 
eigene Nachhaltigkeitsstrategien um. Es fehlt 
jedoch ein branchenweit abgestimmtes Vorge-
hen. Ein einheitliches Verständnis, was Nach-
haltigkeit bedeute, ist dafür bisher jedoch nicht 
vorhanden. Genau dieser Frage nehmen sich die 
Mitglieder der Arbeitsgruppe nun an. Sie disk-
tuierten, welche Aspekte der Nachhaltigkeit für 
die am QS-System teilnehmenden unternehmen 
überhaupt wichtig sind und wie sie umgesetzt 

werden können. um hier konkreter zu werden, 
einigte man sich auf folgendes Vorgehen: Es 
soll eine Matrix erstellt werden, die entlang der 
gesamten Wertschöpfungskette alle relevanten 
Nachhaltigkeitsaspekte enthält.
Mit den darin defi nierten Anforderungen wollen 
die Mitglieder der Arbeitsgruppe in die nächste 
Runde gehen. Dr. Alexander Hinrichs, der bei QS 
die Arbeitsgruppe koordiniert, freut sich über 
den erfolgreichen Auft akt: „Alle Beteiligten ha-
ben ein großes Interesse, hier kurzfristig hand-
feste Strategien zu entwickeln.“
Die nächste Sitzung fi ndet am 9. Dezenber 2010 
statt.

rIndfLEIsch-nachfragE stEIgt wEItEr  IMMER MEHR WARE MIT QS-PRÜFzEIcHEN IM HANDEL

convEnIEncE-produktE:  NEuE ARBEITSHILFE

nachhaLtIgkEIts-ag  QS-ARBEITSGRuPPE NAcH AuFTAKTTREFFEN

das PDF beziehen: 

Nachfrage nach QS-
Rindfleisch steigt.
In der Ladentheke ist das QS-Prüfzeichen bei Schweine-fleisch und Geflügelfleisch heute unübersehbar. Im zurückliegenden Jahr konnte auch der Anteil von QS-zertifiziertem Rindfleisch deutlich gesteigert werden.Insbesondere die zunehmende Nachfrage im Discount-bereich hat für Bewegung im Markt gesorgt. 

Qualitätssicherung vom Landwirt bis zur Ladentheke

„(...) Das ist keine wirtschaftliche Frage, sonderneine Investition in den Markt, um in Zukunft den Absatz zu sichern. Ansonsten besteht inschwachen Märkten die Gefahr, dass „Nicht QS-Rinder“ wie Tannenbäume sind, für die es zuOstern keinen Markt gibt.“

( Dr. Theo Göbbel, Landwirtschaftliches 
Wochenblatt, Westfalen-Lippe, 22. April 2010)

Qualitätssicherung vom Landwirt bis zur Ladentheke

QS – Ihr Prüfsystem
für Lebensmittel.

QS – Ihr Prüfsystem
für Lebensmittel

Ihr Ansprechpartner
QS Qualität und Sicherheit GmbH
Schedestraße 1-3
53113 Bonn
Telefon: +49 (0)228 35068-210
Telefax: +49 (0)228 35068-16210
E-Mail: katrin.spemann@q-s.de
Internet: www.q-s.de

QS und seine Partner leisten einen erheblichen Beitragzur Lebensmittelsicherheit. Unabhängige Agrar- undLebensmittelexperten überprüfen im Auftrag von QSjährlich rund 40.000 Betriebe der Lebensmittelwirtschaft.Von Landwirten über Lebensmittelhersteller bis hin zuden Supermärkten. Mit dem QS-Prüfzeichen geben wirVerbrauchern ein klares Signal für den Kauf von sicherenLebensmitteln. 

Ein weltweit einzigartiges System, das Verantwortungübernimmt und Vertrauen schafft.
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Qualitätssicherung vom Landwirt bis zur Ladentheke

Rindfleisch mit 
QS-Prüfzeichen:
Stark gefragt.

Aktuelle 
Informationen für 
Rinderhalter QS – Ihr Prüfsystem

für Lebensmittel

QS-0024_Flyer_Rind_100x210  21.06.2010  15:49 Uhr  Seite 1

systEMhandBuch  DIE NEuERuNGEN zuM 1. JANuAR 2011

Im Oktober und November 2010 standen die 
Leitfäden und checklisten, die mit Beginn 
des neuen Jahres gültig werden, öff entlich 
zur Diskussion. 
Bis Anfang November konnte die deutsche Fas-
sung von allen Interessierten im Internet einge-
sehen und direkt online kommentiert werden. 

Bis Anfang Dezember läuft  die Kommentierung 
der englischsprachigen Fassung. Die Rückmel-
dungen sollen der kontinuierlichen Verbesse-
rung des Systemhandbuchs dienen. 
Insgesamt wurden das Systemhandbuch und 
die Leitfäden mit dieser Revision gestrafft   und 
anwendungsfreundlicher gestaltet. Zusätzliche 

Anforderungen sind praktisch nicht dazu ge-
kommen. Alle fachlichen Änderungen wurden 
in den Fachbeiräten erörtert und einstimmig 
verabschiedet. 
Alle Kommentare wurden geprüft  und so weit 
möglich berücksichtigt. Ab dem 1. Januar 2011 
gelten dann die neuen Leitfäden.
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Alle Transporteure, die QS-Tiere befördern, 
benötigen ab dem 1. Januar 2011 eine QS-
zulassung. Viehhandelsbetriebe, Schlacht-
unternehmen und Landwirte, die externe 
Transporteure zur Beförderung der Tiere 
einsetzen, können ab dann QS-zugelassene 
Tiertransporteure einsetzen. Damit schließt 
QS eine Lücke in der Systemkette. Schon seit 
Anfang 2009 bietet QS die zertifizierung an. 
In dieser zweijährigen Vorbereitungsphase 
war die zertifizierung freiwillig. Ab 2011 wird 
sie nun zur Pflicht und das nicht nur für Tier-
transporteure, sondern auch für Schlacht-
unternehmen mit eigenem Fuhrpark. Patrick 
Steinke, Geschäftsführer des Deutschen 
Vieh- und Fleischerhandelsbundes e. V. in 
Bonn, schätzt im Interview die neue Rege-
lung ein.

Herr Steinke, wie wird die neue Vorgabe in 
der Branche aufgenommen?
Steinke: Wir waren in der Arbeitsgruppe zur 
Erstellung des QS-Leitfadens zum Tiertransport 
von Anfang an eingebunden und stehen daher 
völlig hinter der Einbindung ins QS-System. 
Schließlich sind die Tiertransporteure wichtige 
Bindeglieder in der Systemkette. Die Vorgaben, 
die darin gemacht werden, sind ja kein Hexen-
werk. Es sind die gesetzlichen Grundlagen, für 
die Praxis umgesetzt. Sie stehen so in der Tier-
schutztransportverordnung (EG) Nr. 1/2005 und 
enthalten natürlich auch die Vorgaben der nati-

IntErvIEw zuM thEMa tIErtransportE:  „ALLES KEIN HExENWERK“

Patrick Steinke, Geschäftsführer des Deutschen 
Vieh- und Fleischerhandelsbundes e. V.  in Bonn

Kein Extra-Audit für QS-Landwirte
QS-Landwirte, die ihre eigenen Tiere trans-
portieren, müssen für die Tiertransporte 
kein spezielles oder vorgezogenes Audit 
absolvieren. Natürlich gelten auch für sie 
die neuen Regelungen zum Stichtag. Das 
Einhalten der Tiertransportanforderungen 
wird aber erst beim nächsten regulär fälligen 
Audit überprüft.

onalen Tierschutztransportverordnung. Insofern 
gibt es da keine Überraschungen, der Leitfaden 
basiert auf dem für alle geltenden Recht.

Wie weit ist die Branche für den Stichtag am 
1. Januar 2011 gerüstet?
So weit wir das einschätzen können, sind schon 
so viele Tiertransporteure erfasst, dass es für 
QS-Systemteilnehmer zu keinerlei Engpässen 
kommen wird. Es sind ja bereits über 840 un-
ternehmen zugelassen und fast 300 weitere Be-
triebe sind zum Audit in den kommenden Wo-

chen angemeldet. Wir gehen davon aus, dass 
bis Jahresende deutlich mehr als 1.000 Firmen 
ihre Transportzulassung fürs QS-System erhal-
ten haben. 

Also alles völlig entspannt in punkto Tier-
transporte?
Nicht ganz. Die Transporteure, die noch keine 
Zulassung in die Wege geleitet haben, müssen 
sich sputen, damit sie auch nach dem Stichtag 
Tiere ins QS-System liefern dürfen. Wer sich da 
nicht rechtzeitig kümmert, der kann – bei der 
wachsenden Bedeutung von QS-Fleisch für die 
Branche – in echte Bedrängnis kommen. Daher 
bieten wir, wie bereits seit 2009, im Rahmen un-
serer Verbandstage und Mitgliederversammlun-
gen auch noch Schulungen an.

Die diesjährige InterMeat öffnete Mitte Sep-
tember in Düsseldorf ihre Pforten. Die Leit-
messe der Fleischwirtschaft stand diesmal 
unter dem Motto „Trusted Food: Verbrau-
chervertrauen stärkt Absatz“. 
QS nutzte diese Plattform zum Austausch am 
eigenen Messestand. Dabei spielte die inter-
nationale Qualitätssicherung im Fleischsektor 
eine große Rolle und die Vernetzung mit inter-
nationalen Standards. Auch die Marketingakti-
vitäten zum QS-Prüfzeichen waren Thema. Ein 

Qs auf dEr IntErMEat  ERFOLGREIcHE MESSETEILNAHME

Wie viele Fleisch- und Wurstwaren inzwi-
schen das QS-Prüfzeichen tragen, zeigten ein-
drucksvoll zwei Vitrinen am QS-Messestand.

Publikumsmagnet waren die Verpackungen von 
Fleisch- und Fleischwaren mit dem QS-Prüfzei-
chen, die Systempartner bereit gestellt hatten.
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QS macht Schule
Gerd Billen, Chef des Bundesverbandes der 
Verbraucherzentralen (VZBV), wünschte sich 
im Gespräch mit dem Tagesspiegel strengere 
Kontrollen in der Spielzeugproduktion: Konkret 
fordert er für Spielzeug ein Kontrollsystem nach 
dem Vorbild des QS-Prüfzeichens. Das dreistu-
fige Konzept der kombinierten betrieblichen Ei-
genkontrolle, einer neutralen Kontrolle und der 
Kontrolle der Kontrolle im QS-System sei ein gu-
tes Vorbild, so Billen.

MAP-Frischfleisch unbedenklich
Im BMELV fand am 29. Oktober 2010 ein Fach-
gespräch zu folgenden Themen statt: Fleisch, 
welches unter Schutzatmosphäre mit erhöhtem 
Sauerstoffgehalt verpackt wurde (MAP), Sau-
erstoffdruckbehandlung von frischem Fleisch 

sowie zur Risikoeinschätzung von vakuumver-
packtem Rindfleisch, welches mit Clostridium 
estertheticum kontaminiert ist. Folgende Er-
gebnisse könnne festgehalten werden: Zum 
Thema MAP gibt es keinen Handlungsbedarf. 
Die umsetzung der Kennzeichnung von Sauer-
stoffdruckbehandeltem Frischfleisch wird in den 
QS-Audits ab Januar 2011 überprüft. Derzeit gibt 
es keine Hinweise auf ein Gesundheitsrisiko für 
den Menschen durch Clostridium estertheticum. 

Kommunikation und Marketing
Bei QS stellen sich nach dem Weggang von Dr. 
Torsten Staack die Kommunikation und das Mar-
keting neu auf: Stefan Martin, bisher im Team 
fürs Marketing und den Vertrieb zuständig, 
übernimmt nun die Verantwortung. Neu bei QS 
ist Heike Wegener. Die gelernte Journalistin und 

PR-Frau über-
nimmt die 
Kommunikati-
on und Öffent-
lichkeitsarbeit 
bei QS. 

+++  KuRz uND AKTuELL  +++  KuRz uND AKTuELL  +++  KuRz uND AKTuELL  +++  KuRz uND AKTuELL  +

Über 108.000 Teilnehmer der Systemkette 
Fleisch und Fleischwaren zählt das QS-System 
nun. Davon stammen fast 9.600 Systempartner 
aus dem Ausland. Hinzu kommen durch Sys-
temanerkennungen 7.950 dänische und 2.113 
belgische Betriebe, gesamt sind rund 20.000 
ausländische Betriebe lieferberechtigt. Zudem 
kommen über 27.000 lieferberechtigte Betriebe 
für Schlachtkühe über die QM-Milch-Auditierung 
hinzu.
Großen Zuwachs erfährt derzeit die Zahl der 
zugelassenen Tiertransporteure: Waren es zum 
Stichtag für die Monatszahlen erst 797 unter-
nehmen, so sind es zum Redaktionsschluss 
schon 840 – und täglich kommen weitere hinzu. 
Mehrere 100 befinden sich gerade in der Aner-
kennung, zum Jahreswechsel werden es wohl 
über 1.000 sein. Gemeinsam mit der Systemket-
te Obst, Gemüse, Kartoffeln zählt das QS-System 
aktuell 129.137 Teilnehmer.

systEMpartnEr und MärktE  DIE AKTuELLEN zAHLEN

1  Zusätzlich lieferberechtigt für Schlachtkühe: 27.320 Betriebe über QM-Milch-Auditierung 
2  Zusätzlich lieferberechtigt auf Basis von Systemanerkennungen: 7.950 Betriebe QSG (DK) und 2.113 Betriebe Certus (B);
3 Inklusive 140 Betriebe Fleischgroßhandel

Stufe
Insgesamt

108.233
davon Ausland

9.558

Futtermittel
- Einzelfuttermittel
- Mischfuttermittel
- Fahrbare Mahl-/Mischanlagen
- Handel, Transport, Lagerung

3.085
1.206 

707
540
632

409
107  
263

7 
32 

Landwirtschaft
- Rinderhaltung1

- Schweinehaltung2

- Geflügelhaltung

80.141 
30.657
45.809

3.675 

8.775
7

7.380 
1.388 

Tiertransport 797 4

Schlachtung/zerlegung 434 42

Verarbeitung 277 12

Lebensmitteleinzelhandel3 23.499 316
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Von Januar bis September 2010 besuchten 
603 Auditoren 34 ganztägige QS-Schulun-
gen. Die Teilnahme ist für alle Auditoren 

Pflicht. Am Ende eines jeden Schulungstages 
wird mit einem Tests geprüft, ob die Inhalte 
bei den Auditoren angekommen sind. 
Diesmal bestanden zwölf Prozent diesen Test 
nicht. Aus der Systemkette Fleisch und Fleischwa-
ren nahmen 351 Auditoren an den diesjährigen 
Schulungen teil.
Inhaltlich gestalteten QS-Experten die Termine 
gemeinsam mit Gastreferenten. Diese Referenten 
schulten die Auditoren zu Themen wie der Schäd-
lingsbekämpfung bei der Futtermittelerzeugung 
oder zur Biosicherheit bei Geflügel. Die Mikrobio-
logie stand für die Auditoren der Schlachtung/

Zerlegung und Verarbeitung auf dem Plan, wäh-
rend sich die LEH-Schulungen mit der Warenpfle-
ge und Vermarktungsnorm beschäftigten. 

Erstmals gab es 2010 eine eigene Schulung zum 
Bündler-Audit, für das nun 48 Auditoren zugelas-
sen sind. 
Die Planung der Schulungstermine 2011 läuft auf 
Hochtouren. Für alle fremdsprachigen Auditoren 
werden im kommenden Jahr speziell zugeschnit-
tene Schulungen in englischer Sprache angebo-
ten. 
Mehr zu den Terminen unter: www.q-s.de

audItorEnschuLungEn  ERFOLGREIcHER ABScHLuSS 2010


