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1. Kurzbeschrieb Projekt

In der Schweiz werden jedes Jahr zirka 1,3 Millionen Ferkel ohne Narkose kastriert. Um den
Ferkeln diesen qualvollen Eingriff zu ersparen und diese Ungleichbehandlung der heimischen
Nutztiere zu beenden, hat der Gesetzgeber beschlossen ab 1.1.2009 die betdubungslose Fer-
kelkastration zu verbieten. Eine mogliche Ubergangsfrist wird bis 2011 eingeraumt, wenn bis
dahin keine praxistauglichen Alternativen zur Verfigung stehen.

Auf den ungefahr 120 Biobetrieben mit Ferkelproduktion werden pro Jahr ca. 12°000 ménnliche
Ferkel geboren. Einige Biobetriebe kastrieren bereits heute unter Narkose. Die angewendete
Vollnarkose ist jedoch nicht ungefahrlich fur die Ferkel und zudem zeitaufwendig. Deshalb wer-
den auch im Biolandbau die meisten Ferkel noch ohne Narkose kastriert. Die Alternative der
Ebermast wirde von den Schweinehaltern begrisst werden, jedoch ist bisher die Vermarktung
von nichtkastrierten mannlichen Ferkeln nur fir wenige Betriebe mdglich.

Der Projektansatz geht davon aus, dass jeglicher Eingriff am Tier, auch wenn er unter Narkose
erfolgt, Stress und Schmerz fiir das Tier bedeutet. Die einzige Methode, diese widrigen Um-
stdnde zu vermeiden, besteht darin die mannlichen Ferkel nicht zu kastrieren und sie in der
Ebermast einzusetzen. Die Ebermast wird heute in Landern wie Spanien oder Grossbritannien
praktiziert und das Fleisch wird als gewdhnliches Schweinefleisch verkauft und konsumiert. In
der Schweiz, wie auch in anderen europaischen Landern wie Deutschland und Osterreich, hat
das Eberfleisch einen enorm schlechten Ruf. Die Ursache dafur liegt vermutlich darin, dass fri-
her Eber in dunklen Verschlagen gehalten und bei Zuchtuntauglichkeit geschlachtet und der
herkdmmlichen Verarbeitung unterzogen wurden. Es ist davon auszugehen, dass dieses
Fleisch mit grosser Sicherheit einen oftmals unangenehmen Eigengeruch aufwies. Dieser
schlechte Ruf hat sich bis heute gehalten und wird von den Schlachtereien und Verarbeitern als
Grund fur die Ablehnung von Eberfleisch angefihrt.

Das Projekt ,Foérderung und Bekanntmachung von Bio-Eberfleisch” ist eingebettet in ein inter-
disziplindres Projekt am FiBL. Hier arbeiten Forscherlnnen und Beraterinnen aus den Berei-
chen Schweinhaltungsberatung, Tiermedizin und Markt- und Konsumentenforschung zusam-
men, um auftretende Fragen aus Forschung und Praxis, die einem Verbot der Kastration und
die Einfuhrung der Ebermast vorausgehen, umfassend beantworten zu kbnnen.
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1.1 Projektziele

Das Ziel dieses Projektes ist es Informationsliicken und Vorurteile bei den Konsumenten in Be-
zug auf die Ebermast aufzusptiren und die Ebermast als die tierfreundlichste und daher fur den
Biolandbau optimale Haltungsform von Schweinen bekannt zu machen. Fur die Markteilnehmer
wie Direktvermarkter und Metzger sollen Empfehlungen fiir eine gezielte Ansprache von Kon-
sumenten abgeleitet werden.

Folgende Strategien zur Erreichung der Projektziele sind geplant:

= Konsumentenbefragungen zur Einholung von Meinungen und bestehenden Vorurteilen
gegenuber Eberfleisch.

= Aufbau und Betreuung einer Erfahrungsgruppe von Ebermastern und bereits aktiven Ver-
arbeitern sowie an der Ebermast interessierten Bauern und Metzgern.

=  Offentlichkeitsarbeit zur Aufklarung der Schweizer Bevolkerung tiber die Ebermast als tier-
freundlichste Methode.

=  Befragung branchenrelevanter Akteure und Recherche von Ergebnissen zu nationalen und
internationalen Studien.

Das Projektziel zur Bekanntmachung der Ebermast als tierfreundlichste Haltungsform von
Schweinen ist nicht nur von Interesse fur den Biolandbau, auch die Ubrige Landwirtschaft kann
von den gewonnenen Erkenntnissen und Ergebnissen profitieren.

1.2 Zeit- und Massnahmenplan

Nr. |Instrumente Geplante Massnahmen Termine Jahr:2008

Desktopresearch und personliche

1. Massnahme 1 und telefonische Interviews mit Ex-

perten

Verkostung von Eberfleisch mit an-
2. Massnahme 2 .

schliessender Befragung

Focus Group mit Konsumentinnen
3. Massnahme 3 inklusive einer Degustation von E-

berfleisch
4. Massnahme 4 Offentlichkeitsarbeit

Aufbau und Betreuung einer Erfah-
5. Massnahme 5

rungsgruppe

Argumentarium fir Landwirte und
6. Massnahme 6 )

Schlussbericht
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1.3 Ansprechpersonen

Katja Bahrdt: Konzeptionelle Erarbeitung, Durchfiihrung und Auswertung der Massnahmen im
Bereiches Konsumenten- und Marktforschung.

Weitere Projektmitarbeitenden sind:

Barbara Fruh (Fachgruppe Beratung und Bildung)
Christophe Notz (Fachgruppe Tiergesundheit)
Steffen Werne (Fachgruppe Beratung und Bildung)

2. Zusammenfassung der Resultate, Schlussfolge-
rungen und Empfehlungen

Der Anstoss fur das Projekt ist das geplante Verbot der Ferkelkastration ohne Betdubung. Die
Losung zur Vermeidung eines jeglichen Eingriffs, und unter dem Aspekt der Unversehrtheit vom
Tier deshalb beste Methode, ist die Ebermast. Allerdings besteht innerhalb der Schweizer Be-
volkerung, Medienberichten zufolge, eine Ablehnung gegeniiber Fleisch und Fleischprodukten
von Ebern. Das Ziel dieser Studie war es nun, diese Vorbehalte zu tberprifen, nach den Grin-
den fur die Vorbehalte zu suchen und geeignete Empfehlungen zu geben, um diesen entge-
genzutreten. Dazu wurden verschiedene Massnahmen mit Konsumenten wie Degustationen
und Durchfiihrung eine Fokusgruppe organisiert. Ebenfalls fanden zahlreiche Gesprache mit
Experten aus dem Bereich Verarbeitung und Vermarktung statt. Die Gesprache mit den Exper-
ten haben gezeigt, dass im Bereich Verarbeitung noch einige Fragen ungeklart sind. Ein Haupt-
problem ist das Fehlen einer elektronischen Splrnase, die fir den Einsatz in grosseren
Schlachthéfen notwendig ist. Die bisher betriebene Kochprobe ist nur fir Metzger, Direktver-
markter und kleinere Schlachthauser einsetzbar. Ein weiteres Problem in der Verarbeitung der
allgemeine Mangel an Beratung Unterstitzung bei der Umstellung auf Biofleischverarbeitung,
der auch bei der Verarbeitung von Eberfleisch fehlt. In der Vermarktung scheint die Informati-
onsvermittlung der Besonderheiten von Eberfleisch das wichtigste Kriterium zu sein, fir die wei-
teren Vermarktungsschritte scheint dies das wichtigste Ergebnis zu sein. Alle Befragungen und
Diskussionen mit den Konsumenten, die jeweils mit Verkostungen kombiniert waren, haben
gezeigt, dass kaum Wissen aber eine Aufgeschlossenheit dem Thema gegeniiber vorhanden
ist. .Die Produkte wurden von einer sehr grossen Mehrheit als sehr gut eingestuft. Man muss
allerdings akzeptieren, dass es empfindliche Personen gibt, die den etwas intensiveren Geruch
nicht moégen und auch das Fleisch nicht kaufen wiirden Das fehlende Wissen Uber die Beson-
derheiten sollte Ubrigens am liebsten von einer Fachperson vermittelt werden. In der Werbung
fur Eberfleischprodukte sollten das Tierwohl und die Unversehrtheit des Tieres im Vordergrund
stehen. Spezialititen und Gourmetprodukten, die aus Eberfleisch hergestellt sind, werden gute
Chancen am Markt eingeraumt.
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3. Problemstellung

Auf die ablehnende Haltung von Verbrauchern gegentber Eberfleisch wird in verschiedenen
Medienberichten hingewiesen. Ein eindeutiger Beleg in Form einer neueren Untersuchung fehlt
allerdings. Auch in der Schweiz gab es in den letzten Jahren keine Untersuchung und die Ak-
zeptanz von Eberfleisch bei Konsumenten ist weitgehend unbekannt. Erst im Jahr 2006 wurde
im Rahmen des Projektes ProSchwein eine Konsumentenstudie (einen sogenannten Home-
Use-Test) durchgefuhrt. Das Eberfleisch, welches von den Testpersonen gekocht und verkostet
wurde, wurde mehrheitlich positiv bewertet, im Gesamten wurde es gleichwertig beurteilt, wie
das Fleisch der Kontrolle (Kastraten). Die Beurteilung war unabhéangig von Geschlecht, Alter
und Sprachregion.

Auch die erfolgreiche Vermarktung von Eberfleisch durch kagfreiland (Schweizerische Nutztier-
schutz-Organisation) Metzger, die mit dem Ebermastprojekt von kagfreiland begann, zeigt, dass
die Vorurteile der Konsumentinnen gegeniber Eberfleisch Gberwunden werden kdnnen.

Die Ergebnisse aus dem ProSchwein Projekt sind eine wertvolle Grundlage fir unser Projekt,
jedoch sind fur eine grossflachigere Umsetzung der Ebermast im Biolandbau weitere Abklarun-
gen notig.

Durch die im Projekt vorgesehenen Massnahmen soll eine breitere Offentlichkeit fiir das Thema
sensibilisiert werden und Vorurteile abgebaut werden. Hier sind sowohl Konsumenten, als auch
Bauern und Marktakteure der Biofleischbranche als Zielgruppe vorgesehen. Die Vorarbeit, die
bereits von kagfreiland geleistet wurde, soll erfolgreich in einem grésseren Rahmen weiterge-
fuhrt werden.

Der Aufbau einer Erfahrungsgruppe von bereits in der Ebermast tatigen Bauern und Eber-
fleisch-Direktvermarktern soll dazu dienen, interessierten Bauern und Metzgern Unterstitzung
anbieten zu kénnen und von bereits gemachten Erfahrungen zu profitieren. Sie dient auch als
Erfahrungsplattform fur die bereits in der Ebermast aktiven Mitglieder.

Mit der Ebermast kénnen sich Bio- Schweinefleischdirektvermarkter gegeniiber der konventio-
nellen Schweinemast, vor allem im Sinne des Tierwohls, profilieren. Der Bio-Schweinemarkt in
der Schweiz leidet auch unter den wenigen Abgrenzungsmaoglichkeiten zu anderen Labelpro-
grammen wie zum Beispiel Naturafarm von Coop. Durch die Verwendung ahnlicher Rassen, die
gleiche Anspriiche ans Futter stellen wie in der integrierten Produktion, sind die Unterschiede
fur den Konsumenten im Aussehen des Fleisches kaum feststellbar. Artgerechte Tierhaltung
und die Unversehrtheit des Tieres stehen in der Konsumentengunst an oberster Stelle. Hier
setzten die Ebermastprodukte an. Fur Direktvermarkter und den Biolandbau der Schweiz im
Allgemeinen ergeben sich hier neue Alleinstellungsmerkmale, die zu verbesserten Absatzmog-
lichkeiten fiihren sollen.
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Vorgehen

Nr.

Massnahmen

Durchfihrung im Detail

Desktopresearch und per-
sonliche und telefonische

Interviews

Einstieg in das Thema Ferkelkastrationsmethoden und Ebermast
mittels Desktopresearch.

Durchflihrung von personlichen Interviews mit einem Berater, Ver-
treter einer Nutztierorganisation, Metzger und Landwirt.

Verkostung von Eberfleisch

mit anschliessender Befra-

gung.

Degustation von Rohfleischprodukten aus Eberfleisch auf der Na-
turmesse und am FiBL. Im Anschluss an die Verkostung wurde ein
einheitlicher Fragebogen ausgefiillt.

Focus Group Interviews mit
Konsumentlnnen mit De-

gustation

Rekrutierung von interessierten Personen zum Thema Eberfleisch.
Da von der Tatsache ausgegangen werden kann, dass die wenigs-
ten Konsumenten Eberfleischprodukten bisher gekostet haben,
wurde Eberfleisch degustiert. Nach der Beurteilung des Fleisches,
wurden konkrete Fragestellungen zur Vermarktung, der Qualitats-
einordnung und Zahlungsbereitschaft fir Eberfleisch diskutiert.

Offentlichkeitsarbeit

Fur die Webseite bioaktuell.ch, einer Internetplattform fir Schweizer
Biob&uerinnen und Biobauern wurde ein Ebermast-Dossier entwi-
ckelt. Die aktuellen Ergebnisse aus dem Projekt, Stellungnahmen
von Experten zum Thema, Ergebnisse anderer Projekte und ein
interaktives Forum sind Bestandteil des Dossiers.
http://www.bioaktuell.ch/de/tierhaltung/schweine/dossier-
ebermast.html

Es wurden mehrere Artikel zum Thema in der Printausgabe von
Bioaktuell veroffentlicht.

Bericht zum Thema im Tatigkeitsbericht vom FiBL.
Vorstellung des Projekts im ,Blickpunkt” auf fibl.org.

Info-Stand vom Projekt zusammen mit BioSuisse, demeter und
Silberdistel (Bio-Eberfleisch-Direktvermakter) auf dem Biomarkt in
Zofingen.

Es wird an der Wissenschaftstagung fiir den Okolandbau im Febru-
ar 2009 einen internationalen Workshop zum Thema ,Kastrations-
methoden und Ebermast” geben, wozu Landwirte, Berater und am
Thema arbeitende Froscher teilnehmen werden. Die Ergebnisse
der Konsumentenforschung werden dort prasentiert.

Aufbau und Betreuung ei-

ner Erfahrungsgruppe

Wurde auf 2009 vertagt, wenn auch die Praxisversuche im Projekt
starten.

Schlussbericht und Argu-

mentarium fir Landwirte

Zusammenstellung der durchgefiihrten Massnahmen mit Empfeh-
lungen fiir Direktvermarkter, Verbande sowie weiteren Forschungs-
bedarf.

/% FiBL Schlussbericht: Férderung und Bekanntmachung von Bio-Eberfleisch, 2008




5. Resultate

5.1 Interviews mit Experten

Die Gesprache mit Experten wurden geflihrt, um die bisher bestehenden Probleme in der Ver-
arbeitung und Vermarktung von Eberfleisch herauszufinden. Vorreiter auf dem Gebiet der Eber-
fleischverarbeitung und Haltung in der Schweiz sind Landwirte und Metzger, die der Nutztieror-
ganisation kagfreiland angeschlossen sind. Dort bestehen seit einigen Jahren Erfahrungen mit
der Haltung von Ebern und der Verarbeitung des geruchbelasteten Fleisches. Aus diesem
Grund wurden jeweils ein kagfreiland Landwirt und Direktvermarkter, ein Metzger und ein Mitar-
beiter von kagfreiland befragt. Zudem wurde ein landwirtschaftlicher Berater mit Erfahrungen in
der Verarbeitung von Fleisch befragt.

Die Experten wurden nach folgenden Themen befragt:

Verarbeitung von Bio-Eberfleisch/Hofverarbeitung

Qualitat Bio-Eberfleisch

Geeignete Methode zum Herausfinden geruchsbelasteter Eber
Einordnung des Bio-Eberfleisches (Spezialitat, Tierfreundlichkeit etc.)
Preisliche Positionierung

Kundenansprache

Marktchancen fur Bio-Eberfleisch

vV vV V V.V VYV

Die bisherigen Erfahrungen der interviewten Personen lassen sich zu folgenden Aussagen zu-
sammenfassen:

Qualitat

> Eber haben weniger Fett und das Eberfett ist eher weich, was weniger fir die Rohfleischver-
arbeitung geeignet ist. Weiches Fett ist speziell ein Problem, wenn Eber als Jungeber ge-
schlachtet werden.

> Eberfleisch ist ein hochwertiges Fleisch und anderem Schweinfleisch ebenbirtig. Es ist zart
aber gleichzeitig kraftig im Geschmack.

Verarbeitung
> Wenn ein Tier vollig zur Produktion von Rohesswaren zerlegt wird, dann entstehen sehnige

Abschnitte, die kaum alle verwertet werden kdnnen; also entsteht ein Verlust.

2 Es braucht fiir die Kochprobe mehrere geeignete, neutrale Personen. Wenn dies gewahrleis-
tet ist, dann ist Ebermast auch in méssig grossem Stil denkbar.

> Fur die Anwendung in grosseren Schlachthofen ist die Entwicklung einer elektrischen Spirna-
se unabdingbar.

> Es braucht Kapital, um die Anpassung der Rezepte ausprobieren zu kénnen.

> Bei den geruchsbelasteten Tieren muss hochwertiges Fleisch zu Trockenfleisch verarbeitet
werden, das kann einen finanziellen Verlust bedeuten.
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> Bei der Verarbeitung der geruchsbelasteten Eber muss experimentiert werden, um eine gutes
Resultat zu erhalten.

> Sehr sinnvoll ware eine Unterstiitzung in Form von Beratung und Informationen fiir Metzger,
die in die Bio-Eberverarbeitung und -vermarktung einsteigen mochten.

» Beratung und Unterstiitzung fir Metzger, Hofverarbeiter und Direktvermarkter von Biofleisch
allgemein ist verbesserungsfahig.

Vermarktung

> Das grosse Plus der Eberhaltung ist die Tierfreundlichkeit. Generell sollte man damit werben
und die Vorteile der Ebermast offensiver kommunizieren.

> Mit Ebermast in der Gastronomie wurden bisher gute Erfahrungen gemacht.

> Die Kombination Bio und Eberfleisch ist bei Anwendung eines speziellen Herstellungsverfah-
rens und eines entsprechenden Gewirz sehr gut als Spezialitat im Gourmetbereich vorstell-

bar.

> Man muss akzeptieren, dass das Angebot von Eberfleisch bei empfindlichen Personen auch
zum Nicht-Kauf fihren kann.

> Die Einfuilhrung eines Maximalwertes fiir die geruchsverursachenden Stoffe Androstenol und
Skatol halte ich fir sehr sinnvoll, als Sicherheit fir Anbieter und Konsumenten.

> Wenn das Eberfleisch verstarkt beworben wird, besteht Absatzpotential. Aber es sollte immer
ein Ventil bestehen, damit geklart ist, wohin mit den Ebern, wenn sie geruchsbelastet sind.

> Wenn das Fleisch von jungen Ebern kommt, sollte es preislich hther angesiedelt werden, da
es besonders zart ist.
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5.2 Degustation mit Eberfleischprodukten

Durchfuhrung und Methodik
Im Rahmen des Projektes wurden Salami, Schinken und Speck, hergestellt aus Eberfleisch,

Konsumenten zur Degustation angeboten. Die Probanden haben im Anschluss an die Degusta-
tion einen kurzen Fragebogen ausgefilllt. Abgefragt wurden die Beurteilung der degustierten
Produkte, Vorbehalte gegenlber Eberfleischprodukten allgemein, die Kaufbereitschaft, sowie
Assoziationen, die sie mit Eberfleisch verbinden.

Die Degustationen wurden an der Naturmesse in Basel und am Forschungsinstitut fir biologi-
schen Landbau durchgefiihrt, wobei ca. 160 Messebesucher und ca. 40 Mitarbeiter des Instituts
degustiert haben. Insgesamt wurden 201 Fragebtgen ausgewertet. Die Altersgruppen 18-50
Jahre und alter als 50 Jahre waren mit 52% und 48% gut gleich verteilt. Ein gleich gutes Ver-
haltnis gab es bei der Verteilung Manner und Frauen, 52% der Befragten waren Manner und

48% Frauen.

Ergebnisse
In Abbildung 1 sind die Beurteilungen zu den Punkten optischer Eindruck, Geschmack und Ge-

ruch der degustierten Produkte dargestellt. Es sind keine grossen Unterschiede zwischen den
abgefragten Punkten in der Bewertung festzustellen, Geruch und Geschmack werden jedoch
schlechter bewertet als der optische Eindruck. Der Geschmack der Produkte ist mit Gber 80%

als gut bis sehr gut eingestuft worden.

Abbildung 1
Beurteilung der Produkte hergestellt aus Eberfleisch

in Prozent
M gut bis sehr gut " mittelmdssig M schlecht bis sehr schlecht

100

80 -

60 -

40 -

20 -

o l
optischer Eindruck Geschmack Geruch

Quelle: FiBL-Erhebung, Projekt Ebermast, 2008

ﬁ‘ FiBL ﬁ

Im Vergleich der Antworten von Frauen und Mannern konnten kaum Unterschiede festgestellt
werden (Abbildung 2). Bei beiden Gruppen wird von einer grossen Mehrheit von Uber 80% des
Gesamteindrucks der Eberfleischprodukte als gut bis sehr gut bewertet. Leicht Gber dem Wert
zum Gesamteindruck lag die Anzahl der Personen, die keine Vorbehalte gegeniber Eberfleisch

hatten.
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Abbildung 2

Vergleich Beurteilung Eberfleisch und Vorbehalte
Frauen und Ménner

mittelméssig M schlecht bis sehr schlecht  keine Vorbehalte ® Vorbehalte

in Prozent

M gut bis sehr gut
100 °© )

80 -
60 -
40 -

N l

0,

Frauen Maénner e O

Quelle: FiBL-Erhebung, Projekt Ebermast, 2008

Recht deutliche Unterschiede lassen sich bei dem Vergleich der beiden Altersgruppen feststel-
len. Die Gruppe der Uber 50jahrigen beurteilt den Gesamteindruck der Produkte schlechter und

hat deutlich mehr Vorbehalte gegeniiber Eberfleisch.

Abbildung 3

Vergleich Beurteilung Eberfleisch und Vorbehalte
unterschiedlicher Altersgruppen

100 -

W 18-50 = {iber 50

80 -

60 -
40

20

mittelméssig  schlecht bis sehr Vorbehalte keine Vorbehalte
schlecht iz
v ©

0 - ‘
gut bis sehr gut

Quelle: FiBL-Erhebung, Projekt Ebermast,

Die haufigsten Vorbehalte waren schlechter Geschmack, schlechter Geruch und Nicht-Gefallen
des Wortes ,Eberfleisch”.

Generell erscheint die Zahl der Personen mit Vorbehalten recht gering. Es ist hier nicht auszu-
schliessen, dass die Befragten erwiinschte Antworten gegeben haben bzw. sie von der Qualitat
des Produktes Uberzeugt waren und ihre vorhandenen Vorbehalte infolgedessen nicht artikuliert

haben.
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Ebenfalls abgefragt wurde die Einteilung der Eberfleischprodukte in eine bestimmte Kategorie.
Die Kategorien lauteten Gourmet-, Alltags- bzw. Budgetprodukt. Wie in Abbildung 4 zu sehen,
tendieren die meisten zu einer Einteilung als Gourmetprodukt. Auch die Einstufung als ein All-
tagsprodukt lag mit fast 40% recht hoch.

Abbildung 4
Einteilung des Eberfleisch in Kategorien

in Prozent
100

Mja [ teilweise © nein
80

60
40

20

Gourmetprodukt Alltagsprodukt Budgetprodukt e
fors ©)

Quelle: FiBL-Erhebung, Projekt Ebermast, 2008

Die Kaufbereitschaft eines Produktes hergestellt aus Eberfleisch ist mit 90% sehr hoch. Hau-
figste genannte Griinde fur den Kauf waren der gute Geschmack und die tierfreundliche Pro-
duktion. Da die Kaufbereitschaft jedoch nur mindlich formuliert wurde, kann man davon ausge-
hen, dass die wirkliche Kaufbereitschaft deutlich tiefer liegt.

Abbildung 5

Kaufbereitschaft in bezug auf Eberfleischprodukte

10% B Kaufbereitschaft
keine Kaufbereitschaft

k‘ FiBL H

Quelle: FiBL-Erhebung, Projekt Ebermast, 2008

Als Griinde, das Fleisch nicht zu kaufen wurden folgende genannt:

»ZU spezieller Geschmack®, ,ich es mit schlechter Qualitat in Verbindung bringe“, ,ich es nicht
riechen kann“, ,kenne ich nicht*, ,iberzeugt mich nicht®, ,zu scharf gewdrzt“ und ,es ist mir zu
teuer®.
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6. Fokusgruppe mit Konsumenten

Durchfihrung und Methodik

Die Fokusgruppe wurde im August 2008 am FiBL in Frick durchgefuhrt. Die Rekrutierung der
Teilnehmer erfolgte durch das FiBL. Die Gruppe wurde moderiert von Katja Bahrdt mit Steffen
Werne als Assistenten und folgte einem Diskussionsleitfaden. Statt der angemeldeten sieben
Personen haben nur vier Personen an der Diskussion teilgenommen. Die Teilnehmer erhielten
fur Ihre Mitarbeit 50 CHF.

Die Durchfiihrung der Fokusgruppe dauerte zwei Stunden. Die Diskussion wurde mit einem
Diktiergerat aufgenommen. Das Transkript dient als Grundlage fur die Auswertung.

Die Gruppendiskussion ist eine in der qualitativen Marktforschung weit verbreitete Methode. Sie
wird als die Weiterfiihrung eines fokussierten Interviews bezeichnet, welches nicht mit einer
Einzelperson, sondern in einer Gruppe durchgefuhrt wird. Das wichtige Kennzeichen von Fo-
kusgruppen sind die Interaktionen zwischen den Teilnehmern.

Der Ablaufplan der Fokusgruppe sah folgendermassen aus:
1. Vorstellungsrunde/Einstiegsfrage
Prasentation der verschiedenen Kastrationsmethoden
Degustation von Eberfleischprodukten und Bewertung der Produkte
Deklarierung und Informationsbedarf zu Produkten aus Eberfleisch

Zahlungsbereitschaft

o gk~ w N

Abschlussrunde

Ergebnisse
Der Ergebnisteil ist ein Resiimee aus den gesammelten in der Diskussion vorgebrachten Argu-
menten und Beitragen.

Einstiegsfrage
Was sind lhre wichtigsten Kriterien beim Fleischeinkauf?

Hier die genannten Antworten zur Frage:

> Optischer Eindruck

Labels

Mageres Fleisch

Regionale Herkunft (Schweiz)

Wissen, von welchem Landwirt das Tier kommt

vV Vv VvV VvV
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Prasentation der verschiedenen Kastrationsmethoden mit anschliessender Diskussion

In einer kurzen Prasentation wurden die Vor- und Nachteile der unterschiedlichen Methoden der
Kastration sowie der Ebermast vorgestellt. Es wurden die folgenden Methoden aufgefuhrt:

Kastration mit Inhalationsnarkose
Kastration mit Injektionsnarkose
Kastration mit Lokalan&sthesie
Immunokastration

> Ebermast (keine Kastration)

vV vV VvV VvV

Bei der anschliessenden Diskussion Uber alle Methoden wurde von allen Teilnehmern die
Ebermast als die tierfreundlichste Methode bezeichnet. Es wurde auch von mehreren Teilneh-
mern erwahnt, dass die Diskussion um das Thema Ebergeruch nicht verstanden wird, weil sie
als Konsumenten keine besondere Meinung dazu haben.

Die Immunokastration wurde als kritisch gesehen, weil nicht sicher ist, ob Rickstande im
Fleisch verbleiben. Zwischen den anderen Kastrationsmethoden wurde wenig differenziert und
alle Formen als eine Verbesserung der jetzigen Situation angesehen.

Degustation und Bewertung der Eberfleischprodukte

Es wurden Rohschinken und Salami zur Degustation angeboten. Von allen Teilnehmern wurden
die Produkte als sehr gut und schmackhaft bewertet. In der anschliessenden Diskussion um die
Bewertung der Produkte wurde deutlich, dass die Ebermast allein nicht unbedingt ein Kaufar-
gument darstellt. Es missen auch noch Zusatzmerkmale wie Spezialitat und die Auslobung der
Tierfreundlichkeit vorhanden sein, um zum Kauf zu motivieren. Fir die Teilnehmer beim
Fleischeinkauf ebenfalls relevante Kriterien wie Regionalitat und Aussehen des Fleisches blei-
ben weiterhin wichtig. Eine Vermarktung als ein Gourmet-Nischenprodukt ist gut vorstellbar.
Optimal wére eine Produkteinfiihrung inklusive Verkostung. Der Einstieg der Grossverteiler in
den Verkauf wurde begrisst.

Ein Teilnehmer hat bereits Erfahrungen mit ,sauelndem” Fleisch gemacht und wirde, wenn er
sich nicht 100% sicher sein kdnnte, dass es nicht stinkt, kein Eberfleisch kaufen.

Deklarierung und Informationsbedarf zu Produkten aus Eberfleisch

In der Diskussion wurde deutlich, dass ein grosser Informationsbedarf besteht. Um Eberfleisch
erfolgreich vermarkten zu kdnnen, braucht es nach Meinung der Teilnehmer einen enormen
Aufklarungsbedarf. Der Konsument mdchte wissen: ,Was ist die Ebermast, warum wurde sie
eingefuhrt und was ist der Unterschied zu bisher und wie kann ich die Produkte verwenden?“.
Nur wenn diese Fragen geklart werden kdnnen, werden die Konsumenten die Produkte kaufen.
Zudem sollte die Deklarierung transparent sein, denn Konsumenten wollen wissen, was sie
kaufen. Der Begriff ,Ebermast” wurde als ungliicklich bezeichnet, die Bezeichnung ,Eberfleisch*
ist nach Meinung der Teilnehmer in Verbindung mit ausreichenden Informationen in Ordnung.

Bei der Frage, wer die zuverlassigsten Quellen fur Informationen tber die Besonderheiten des
Fleisches waren, wurden genannt:

(Dorf) Metzger (Vertrauensperson)
Landwirt beim Besuch auf dem Bauernhof
Mund- zu- Mund Propaganda
Verbrauchermessen

v Vv VvV Vv
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Die allgemeinen Medien wurden als Informationsquelle mangels Glaubwirdigkeit abgelehnt.
Auch einfache Plakate sind nach Meinung der Teilnehmer zu wenig. Eine umfassende Informa-
tionskampagne fiir die gesamte Fleischbranche selbst wurde als hilfreich und notwendig ange-
sehen.

Zahlungsbereitschaft

Eine hohe Zahlungsbereitschaft unter den Teilnehmern wére vorhanden, wenn aus dem
Eberfleisch eine Spezialitat hergestellt wiirde. Ist kein besonderer Mehrwert ersichtlich, ist die
Akzeptanz eines htéheren Preises gering. Um eine breitere Masse an Konsumenten zu errei-
chen, sollte das Eberfleisch, nach Meinung der Teilnehmer, preislich auf keinen Fall teurer sein
als anderes Fleisch.
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7. Schlussfolgerungen

In den Gesprachen mit den Experten hat sich gezeigt, dass die Qualitdt des Fleisches wenig
Anlass zur Beanstandung gibt. Einzig bei einem zu frihen Schlachttermin kann die Fettqualitat
fur die Rohfleischverarbeitung nicht optimal sein. Dies kann durch einen spéateren Schlachtter-
min verhindert werden. Aber in der Verarbeitung besteht nach Meinung der Experten Hand-
lungsbedarf. Besonders Neueinsteiger und Hofverarbeiter, die direkt vermarkten, bendtigen
Unterstitzung im Umgang mit Eberfleisch. Dies bringt zum Ausdruck, dass generell die Unter-
stutzung fir handwerkliche Verarbeiter von Biofleisch in der Schweiz nicht optimal ist. In der
Vermarktung liegen grosse Chancen, wenn man es schafft, das Eberfleisch optimal zu bewer-
ben. Das Fillen der vorhandenen Wissensliicken und die Hervorhebung des Tierschutzaspek-
tes sind nach Meinung der Experten dazu geeignete Massnahmen.

Bei allen durchgefiihrten Massnahmen mit Konsumenten wird deutlich, dass wenig Wissen,
aber eine hohe Aufgeschlossenheit zum Thema vorhanden ist. Es ist das Nicht-Kennen und
Nicht-Wissen, was die Konsumenten davon abhalten wiirde, das Fleisch zu kaufen. Zudem sind
die Anspriiche der Konsumenten an ein Produkt aus dem Hochpreissegment ebenfalls hoch.
Keinesfalls wirden sie das Fleisch einfach nur kaufen, weil es Eberfleisch ist. Ein Zusatznutzen
wie die Hervorhebung des Tierwohls und die Verarbeitung zu einer Spezialitat ist notwendig.
Dann haben die Rohfleischprodukte aus geruchbelasteten Tieren sogar die Chance sich im
Gourmetbereich zu positionieren. Eine unbedingte Voraussetzung ist eine professionelle Ein-
fuhrung und Ansprache der Konsumenten, am besten verbunden mit einer Verkostung. Nur so
konnen Besonderheiten und Qualitét der Produkte erfolgreich an den Konsument vermittelt
werden. Informationen werden am ehesten von einer Fachperson wie einem Metzger ange-
nommen. Die breiten Medien scheinen eher weniger geeignet.
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8.

Empfehlungen

Diese folgenden Empfehlungen zur weiteren Férderung und Bekanntmachung von Bio-
Eberfleisch basieren auf Erkenntnissen die innerhalb der Durchfihrung des Projektes gewon-
nen wurden.

Fir Direktvermarkter

>

Das Tierwohl und die Unversehrtheit des Tieres sollten in der Werbung im Mittelpunkt
stehen.

Eberfleischprodukte brauchen eine Einfihrung mit Betreuung: Nur so kdnnen Besonder-
heiten und Qualitat der Produkte erfolgreich an den Konsument vermittelt werden.
Angebot an innovativen Produkte und Spezialitaten.

Kunden aktiv ansprechen und auf die Produkte aufmerksam machen.

Fur Verarbeiter und Vermarkter

>

Das Tierwohl und die Unversehrtheit des Tieres sollten in der Werbung im Mittelpunkt
stehen.

Vorbehalte gegeniiber Eberfleisch sind bei jingeren Konsumenten weniger vorhanden,
entsprechend sollte diese Gruppe verstarkt beworben werden.

Innovative Produkte und Spezialitédten hergestellt aus Eberfleisch und platziert als Gour-
metprodukt haben Aussichten auf gute Marktchancen.

Schulungen des Verkaufspersonals sind notwendig, um den Informationsbedarf der Kon-
sumenten stillen zu kénnen.

Fur die Beratung und Bioverbande

>

Informationsmaterialien Gber die Besonderheiten von Eberfleisch fur Metzger, industrielle
Verarbeiter und Verkaufer erstellen und Schulungen durchfihren.

Beratungsangebot fiir die Biofleischverarbeitung ausbauen.

Aufklarungsarbeit bei den Konsumenten betreiben in Form von Broschiren, Informati-
onsveranstaltungen mit Degustationen und Medienberichten.
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Q.

Anhéange

9.1 Diskussionsleitfaden Fokusgruppe

Dauer Fragen Anweisungen Weiterfiuhrende Fragen Ziele
5 min.
Vorstellung der Moderation und dem
Ablauf des Abends. Erklarung, dass die Diskussion auf- Vertrauen schaffen.
Die Diskussion dauert ungefahr 1,75- | gezeichnet wird. Ablauf des Abends skizzieren.
2 h und endet gegen 21.00 Uhr.
_ Aufwelche Merkmale, Label | Ziel ist es die Gruppe kennen zu
5 min. Vorstellungsrunde (jeder Teilnehmer Beschreibung der relevanten Kaut- oder Einkaufsstatten achten die | lernen. Wer ist gesprachig / weniger
sagt seinen Namen und gibt an, was merkmale beim Fleisch Konsumenten, wenn sie Fleisch | gesprachig. Wer ist qualitats-, bio-,
fur ihn beim Kauf von Fleisch wichtig ’ kaufen. preisorientiert usw.? Zugleich ist es
ist) ein warming up fir den weiteren
Abend.
Kurze Prasentation der verschiede-
nen Kastrationsmethoden mit an- Inf tion der Teilneh d
Vortrag schliessender Diskussion zu Frage: | Prasentation von Christophe verwen- ,.T orma:rlocr; e(; e[; i mertun M
10 min. Welche der Methoden finden Sie am | den. heréalus ":j den gr N e&/orzcljjgf_e_zn e
10 min. tierfreundlichsten? thode und den Grunden dafur.
Diskussion

.
k‘ FIBL schiussbericht: Forderung und Bekanntmachung von Bio-Eberfleisch, 2008

18




Langfristig ist die Ebermast die von

10 min. Coop und BioSuisse favorisierte - .
Methode. Wirden Sie ohne Beden- | Artikel von Coop mitnehmen. ;_/orurtene Uber Eberfleisch heraus-
; inden.
ken solches Fleisch kaufen bzw.
welche Bedenken hatten Sie?
Wie sieht es mit der Toleranz Wie schmecken die Produkte ei-

20 min. Degustation/ Wie finden Sie die Pro- gegeniuber dem neuen Ge- gentlich. Gibt es besondere Produk-
dukte? schmack aus? Welche Speziali- | te, die daraus hergestellt werden

taten sind vorstellbar? sollten.

15 min. Wie sol_lte das_ Fleisch de_klariert sein- _ .
Eberfleisch/Nicht-Eberfleisch? Wor- Abklarung fur die weitere Anspra-
auf sollte der Schwerpunkt in der che von Konsumenten und Wer-
Werbung liegen? Einteilung in Gour- bung fir das Fleisch.
met versus Budget?

10 min. Welchen Informationsbedarf haben o .

L ) Informationsliicken herausfinden.
Sie in Bezug auf die Ebermast?
Wir kommen nun zur Abschlussrun-
5 min. de:

Zahlungsbereitschaft: Glnstiger,
gleich teuer, teurer? Ist ein héherer
Preis fir das Fleisch gerechtfertigt?

Vielen Dank fir Ihre Teilnahme.

Verabschiedung der Teilnehmer und
Auszahlung des 50 Franken Gut-
schein.”

Bitte alle Teilnehmer auf der Na-
mensliste unterschreiben lassen.

.
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10. Dank

Der Dank gilt den Sponsoren, die uns die Durchfiihrung des Projektes ermdéglicht haben, sowie
allen Konsumenten, Landwirten und Biofleischmarktexperten, die mit ihrer Bereitschaft zur Teil-
nahme und ihrem Wissen entscheidend zum Projekt beigetragen haben.

Das Projekt wird finanziell unterstiitzt durch:

Ferkelfonds der Bio Suisse

Bundesamt flir Landwirtschaft

Graf Fabrice, von Gundlach und Payne-Smith -Stiftung
VIER PFOTEN -Stiftung fur Tierschutz
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