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Bewertung der Produkt- und Verarbeitungsqualitat von Hihnen aus Lege- und

Zweinutzungshybriden aus Sicht des Fleischereihandwerks
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Einleitung

Die Aufzucht von Hahnen der Legehybriden ist aufgrund
der zlichterischen Trennung zwischen den Nutzungs-
richtungen Lege- und Masthuhn unter bisherigen Rah-
menbedingungen nicht wirtschaftlich. Ein alternatives
Verfahren konnte die Hahnenmast der Lege- und
Zweinutzungshybride zur Herstellung qualitativ hoch-
wertiger Fleischerzeugnisse bieten. Nach SANDERCOCK et
al. (2009) und ScHUTz et al. (2018) zeichnen sich die Le-
ge- und Zweinutzungshdhne durch dunkles und rétliches
Brust- und Keulenfleisch aus. Die attraktive Farbe hebt
sich vom aktuellen Marktstandard ab und kann fiir die
Herstellung von Kochpokelware und Rohwurst genutzt
werden (UPMANN u. LAUTENSCHLAGER 2017). SANDERCOCK
et al. (2009) stellen zudem eine geringere Entwicklung
von Blutpunkten in der Brustmuskulatur von Legehybri-
den fest, das sich wiederum positiv auf das duRere Er-
scheinungsbild der Fleischware auswirkt. Auch in senso-
rischen Beurteilungen schneidet das Fleisch signifikant
besser ab als das der herkdmmlichen Masthdhnchen
(LicHOVNIKOVA et al. 2009). Damit konnte die Weiterver-
arbeitung zu hochwertigen Erzeugnissen eine wirt-
schaftliche Alternative bieten. Voraussetzung ist der
Absatz der Wurstwaren zu hoheren Preisen Uber Ni-
schenmarkte (KAUFMANN u. ANDERSSON 2013).

Ziel der vorliegenden Untersuchung ist es zu beschrei-
ben, ob sich das Hahnenfleisch der Lege- und Zwei-
nutzungshybriden aus Sicht des Fleischereihandwerks
fir die Gefligelwurstproduktion eignet. Dariiber hinaus
ist zu priifen, ob sich die Fleischqualitdt von herkdmmli-
chen Masthybriden unterscheidet und sich fir ein
,Premiumprodukt” Absatzmoglichkeiten auf dem Ver-
brauchermarkt ergeben.

Daten und Methoden

In Zusammenarbeit mit der Bio-Fleischerei Burchhardt
in Essen wurde im April und Oktober 2017 Fleisch von
10 bzw. 20 Wochen gemasteten Legehybrid Lohmann
Brown (LB), Zweinutzungshybrid Lohmann Dual (LD) und
traditionellen Zweinutzungsrasse Rheinlander (R) wei-
terverarbeitet. Nach der Schlachtung der Hiahne wurde
zundchst das Brust- und Keulenfleisch abgetrennt und
eingefroren. Die aufgetauten Brustfilets konnten groR-
tenteils direkt in der Fleischerei abgesetzt werden. Aus
dem Keulenfleisch und einem kleinen Anteil der Brustfi-
lets (10 %) wurde Fleischwurst, Mortadella, Leberkase,
Salami, Kochschinken, Bierknacker, Mettwurst, Grill-
wurst und Silze hergestellt und an der Fleischerei-
Theke als ,Aktion Bruderhahn” gekennzeichnet. Das
weitere Sortiment der Fleischerei besteht ausschlieRlich
aus biologisch-zertifizierten Fleisch- und Wurstproduk-
ten, bei der eine regionale Erzeugung und Verzicht auf

chemisch-synthetische Hilfsmittel an erster Stelle steht
(BIO-FLEISCHEREI BURCHHARDT 2018). Burchhardts Kunden
sind iberwiegend GroBstdadter mit hohem Bildungsab-
schluss und hohem monatlichen Nettoeinkommen
(SCHROTER u. MERGENTHALER 2018). Zur sensorischen Be-
urteilung wurden der Fleischerei ganze Schlachtkorper
der Hahne bereitgestellt. Nach erfolgreicher Vermark-
tung und Verkdstigung der Produkte fand im Oktober
2017 ein 120 mindtiges Experteninterview mit dem
Geschaftsfihrer Bernd Burchhardt und Produktionslei-
ter Klaus Esser statt. Die Audioaufnahme des Interviews
wurde transkribiert und das Textmaterial einer qualita-
tiven Inhaltsanalyse unterzogen.

Ergebnisse

- Beurteilung der Rohware

Das Einfrieren des Brust- und Keulenfleisches uber
einen Zeitraum von bis zu sechs Monaten trage nach
Meinung des Produktionsleiters zu einem sehr hohen
Wasserverlust wahrend des Auftauprozesses bei. Zu-
dem beschreibt Burchhardt, dass das Fleisch durch das
Einfrieren trockener, aber auch zarter werde und ,man
nicht weifs, wie sich das aufhebt”. Allerdings vermutet
der Geschaftsfihrer durch die lange Einfrierzeit
schlechtere Ergebnisse in der Fleischqualitdt und bevor-
zuge deshalb die Arbeit mit frischer Ware. Die ganzen
LD10 seien nach Burchhardt vom Schlachtgewicht, der
Fleischausbeute und GroBe dem klassischen Brat-
hdhnchen ahnlich. Nur die Statur sei bei herkdmmlichen
Masthybriden ,etwas runder”, insbesondere die R und
LB grenzen sich durch den ,spitzen Kérperbau und
lidngere Beine ab”. Hier erklart Burchhardt, dass dem
Verbraucher der Unterschied in der Statur zwischen
Legehybridhahn mit 20 LW und herkdmmlichen Hahn-
chen nicht auffallen dirfe. Insgesamt stuft er die LD am
besten ein: ,Das kénnen wir hier gut verkaufen”. Die R
liegen in der Bewertung hinter den LB. Obwohl Burch-
hardt das Fleisch der R20 als ,bissfester” beschreibt,
sieht er hier kein Verkaufshemmnis. Die Beurteilung der
ganzen LB10 und R10-Hahne fiel dagegen schlechter
aus. Hier wurde u.a. die geringe Fleischausbeute und
das , sehr schmale Aussehen” negativ bewertet.

Das Brustfiletgewicht der LD20 lag etwas Uber den
Gewichten der herkémmlichen Brustfiletware in der
Fleischerei. Das Brustfilet der anderen Genetiken wurde
von Esser als kleiner und diinner beschrieben, allerdings
wird hier vermutet, ,wenn man im Schnitt etwas kleine-
re Brustfilets hat, die kann man verkaufen, da nimmt der
Kunde einfach eins mehr”. So konnte Burchhardt die
Brustfilets aller Genetiken, trotz der Gewichtsunter-
schiede, verkaufen. Das Brustfilet zeige, bis auf minima-
le Abweichungen in der Bissfestigkeit, keine Unter-

- Fachbereich Agrarwirtschaft, Soest -



Fachhochschule

@] .
Stidwestfalen I Notizen aus der Forschung nr. 28/september 2018

schiede zu Ublicher Ware. Das Keulenfleisch sei dagegen
»2u fest, der Kunde kauft es maximal einmal dem Tier
zuliebe, aber kein zweites Mal”, so dass hier die Weiter-
verarbeitung zu Wurstprodukten empfohlen wird.

- Verarbeitungsméglichkeiten

Zwischen den Genetiken und auch zu herkémmlichen
Hahnchenfleisch konnten keine grolRen Unterschiede in
der Verarbeitungsqualitdt festgestellt werden. Hinsicht-
lich des Alters werde aus Sicht des Produktionsleiters
die langere Mastdauer, u.a. wegen der Festigkeit, be-
vorzugt, die sich auch positiv auf die Schnittfestigkeit
des Endprodukts auswirke. Esser beobachtete bei dem
Fleisch der 20 Lebenswochen alten Hahne ein besseres
Bindungsvermdgen wahrend des Kutterns: , Das reifere,
dltere Fleisch ist schéner zu verarbeiten”. Einschrankun-
gen in der Herstellung von Wurstprodukten wurden
kaum festgestellt: ,Dauer- und Frischwurst sind eine
gute Wahl“. Ausnahme bilden Leberwurst, Bierknacker
und Mettwirstchen aufgrund ihrer weichen Konsistenz
und geringen Nachfrage beim Verbraucher.

Die Rezeptur fir die Wurstprodukte sei im Vergleich zur
»konventionellen” Putenwurstherstellung nur leicht
verdndert worden. Im Unterschied zur marktiblichen
Gefliigelwurstproduktion wurde kein Ol hinzugegeben.
Der Verzicht auf Ol sorge fiir einen ,besseren Biss“, so
Burchhardt. Bei der Frischwurst wurde lediglich mit 12 —
17 % tiereigenem Fett gearbeitet, da das Keulenfleisch
schon mit ausreichend Fett durchzogen war. Aufgrund
der geringeren Geschmacksintensitat von Gefligel-
fleisch im Vergleich zu Rinder- oder Schweinefleisch
erhohte Esser die Gewirzmenge. Das anschlieRende
Rauchern der Fleischwurst sowie Backen des Leberkases
verlief ohne Komplikationen. Die Salami reifte ca. drei
Wochen in einem schmalen 43er Kunstdarm und
Ltrocknete gut”. Die rétlich, dunklere Farbe sowie der
Geschmack trafen beim Kunden auf hohe Akzeptanz.
Allerdings liel8 sich die Salami nicht am Stlick, sondern
nur diinn aufgeschnitten verkaufen. ,,Die Salami sieht im
Vergleich zur Rindfleischsalami etwas blasser aus, auf-
geschnitten erkennt man die attraktive rote, leicht dunk-
le Farbe der Salami besser”, so Burchhardt.

- Empfehlung des Fleischereihandwerks
Das Fleisch der LB10 und R10 lieRe sich als Ganzes

Trotz des positiven Feedbacks der Bio-Kundschaft be-
tont Burchhardt, dass die Einflihrung einer neuen Pro-
duktkategorie Zeit brauche. ,Wenn der Einkauf schnell
gehen muss, greifen die Kunden hédufig zum Bewdhrten”,
beschreibt Burchhardt. Zusdtzlich stand das Fleisch der
Lege- und Zweinutzungshdhne in Burchhardts Theke in
Konkurrenz zu dem dort beliebten Weideschweinfleisch.
Insbesondere die altere Generation bevorzuge nach
dem Geschéftsfiihrer Schweine- und Rindfleisch. Burch-
hardt sehe aber ein grolRes Potential flir das Fleisch der
Zweinutzungshybriden in seinem Bio-Segment, hier hat
sich der , Gefliigelfleischverkauf in der Fleischerei in den
letzten Jahren mindestens verzehnfacht”.

Diskussion

Die Auswertung des Expertengesprachs zeigt exempla-
risch, dass sich fiir das Fleisch aus der Mast von
Zweinutzungshahnen interessante Perspektiven fir
Verarbeitung und Vermarktung im Bio-Markt ergeben.
Nicht bericksichtigt wurden bei der vorliegenden Un-
tersuchung Fragen zur Wirtschaftlichkeit. Hier sollte
analysiert werden, bei welchen moglichen Einkaufsprei-
sen fur Rohware eine erfolgreiche Vermarktung moglich
ist. Der erforderliche Preisaufschlag gegeniiber her-
kommlicher Mastgenetik kann moglicherweise liber die
hohere Qualititsanmutung dieser Fleisch- und Wurst-
waren erzielt werden. Der dazu notwendige Erklarungs-
bedarf kann Uber Verkaufsgesprdache in der landwirt-
schaftlichen Direktvermarktung oder im Einzelhandel
erfolgen. Neben der roten, dunkleren Fleischfarbe sollte
die festere Gewebestruktur in der Vermarktung hervor-
gehoben werden. Wie sich die abweichende Farbe und
Textur zur herkémmlichen Gefligelwurst auf die Akzep-
tanz beim Verbraucher auswirkt, sollte Ziel weiterer
Untersuchungen sein. Auch die Bewertung der Kleinsti-
ckigkeit bei Weiterverarbeitung der Brustfilets und die
damit einhergehende Marmorierung der Frischwurst
sollte durch Verbraucherbefragungen ermittelt werden
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