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Wie steht es um die Qualität der Fleischprodukte? 
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Familien Holding 

Gesellschafter  
Robert Tönnies, Clemens Tönnies und Maximilian Tönnies 

Unternehmensbereiche 

Sausages  Meat Ingredients 
Tevex  

Logistics 
Central Services Convenience  International 

Das Familienunternehmen aus Ostwestfalen 



Lebensmittelsicherheits-Infrastruktur 

 Strenge Rohwarenauswahl und Kontrolle 
Á Beschaffung von Lebendvieh vorrangig aus dem QS-System 
Á Beschaffung vorrangig aus der Tönnies Gruppe 

Å Koordiniertes QM System on-site 
Å Übergeordnete Kontrollen und Audits: 

Å Tierschutz 
Å Qualitätssicherung 

 
Spezialisierte Betriebe   
Á Investition in modernste Technologien 
Á Strukturierte Produktionsabläufe  
Á Stringente Reinigung und Desinfektion 

 
Strikte Trennung von technologisch verschiedenen 
Produktgruppen  

 
Umfassende Laboruntersuchungen 
 
Produktionsbegleitende Qualitätssicherung und 
Qualitätskontrolle in Prüfcentern 
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Ein besonderes Lebensmittel 
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vs. 



Ein besonderes Lebensmittel 
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vs. Lecker 

Hochwertiges Nahrungsmittel 
Eiweiß /Vitamine / 
Spurenelemente 

Bestandteil gesunder 
Ernährung 

Vielfältige Diskussionen  
zu Fleisch 

Gesundheit und 
Lebensmittelsicherheit 

Tierschutz 
Ressourcenschutz 

Arbeitsbedingungen 
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!ǎǇŜƪǘŜ ŘŜǎ .ŜƎǊƛŦŦŜǎ αCƭŜƛǎŎƘǉǳŀƭƛǘŅǘά 

1. Sensorische Qualität 

2. Ernährungsphysiologische Faktoren 

3. Mikrobiologische Sicherheit 

4. Prozessqualität 

5. Wertschätzung 
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1. Sensorische Qualität 

 Schwerpunkt Fleischreifung 
ÅGezielte pH-Wert-Absenkung 
ÅVerhältnis zwischen pH 

Wert und 
Fleischtemperatur  
optimieren. 
 

Ązarteres Fleisch 
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1. Sensorische Qualität - Fleischreifung 

 4-Phasen Kühlung ǎǘŀǘǘ α{ŎƘƻŎƪƪǸƘƭǳƴƎά 
 
 
Entscheidend ist eine genügend große 
Kühlkapazität in der Hälftenkühlung 
 
 
 
Rind zusätzlich:  
Teilstückreifung (vakuumiert ǳƴŘ α5Ǌȅ agedάύ 
 
Auslobung von Reifeparametern 
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2. Ernährungsphysiologische Faktoren 

 Fleisch als Teil einer vollwertigen Ernährung 
Á Reich an Proteinen und essentiellen 

Aminosäuren 
Á Schlüsselfunktion bei der Aufnahme von 

Mineralstoffen und Vitaminen 
Á Hohe Nährstoffdichte, daher unentbehrlich 

für die Ernährung im Alter 
 
 

Ą DGE hat in 2017 Protein-Referenzwerte für 
 Altersgruppe ab 65 um 25% erhöht 
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2. Ernährungsphysiologische Faktoren 

 

Lebensmittel 

Eiweiß-
gehalt 

[%] 

DGE Empfehlung 
zur Deckung des Proteinbedarfes (Person: 70 kg) 

19-65 Lebensjahre 
 0,8g Protein/kg Körpergewicht/ d 

ab 65 Lebensjahre 
  1,0 g Protein/kg Körpergewicht/ d 

Tofu, gegart 16 350 g 438 g 

Linsen gegart 9 622 g 778 g 

Haferflocken 13 431 g 538 g 

Rosenkohl, gegart 4 1400 g 1750 g 

Vollkornbrot 7 800 g 1000 g 

Schweinefleisch, gegart 28 200 g 250 g 

Forelle, gegart 23 243 g 304 g 
Quark (mind. 20% Fett i. 
Tr.) 14 400 g 500 g 

Hühnerei, gekocht 12 8 Stück á 60 g 10 Stück á 60 g 

Kuhmilch 3 1,9 L 2,3 L 

Quelle: www.dge.de/wissenschaft/referenzwerte/protein/  
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2. Ernährungsphysiologische Faktoren 

 Kritische Bestandteile 
Á Renaissance des Geschmacksträgers Fett 
Á Zucker als Verursacher von Übergewicht 

1950    -> 2000 

Schweinefleisch ist in 
den letzten Jahrzehnten 
viel fettärmer 
geworden. 



12 

2. Ernährungsphysiologische Faktoren 

 Kritische Bestandteile 
ÁReduktion von Salz  
ÁVerzicht auf  
 Konservierungsstoffe 
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3. Mikrobiologische Sicherheit 

 Achtung: Zielkonflikte:  
ÅSalzreduktion / mikrobiologische Stabilität 
ÅClean Label / Listerienwachstum 
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3. Mikrobiologische Sicherheit 
Mikrobiologische Gefahren ς Deutschland 
Anzahl Fälle meldepflichtiger Krankheiten  

Robert Koch Institut SurvSTAT 

Krankheit 2017 

Salmonellose 14.270 

EHEC-Erkrankung 2022 

Listeriose 770 
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3. Mikrobiologische Sicherheit 

 Prävalenz pathogener Keime 
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3. Mikrobiologische Sicherheit 

 Prävalenz pathogener Keime 

Å Sinkende Nachweisraten in Schweinefleisch 
und streichfähiger Rohwurst 
 

Å Unveränderte Vorkommen in den 
Tierbeständen 
 

Å Schlussfolgerung: fortlaufende Verbesserung 
der Schlachthygiene 
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3. Mikrobiologische Sicherheit 

 Nachweisrate 2017 
BVL  

Monitoring 

Salmonellen (qualitativ) 
0,70% 

Schweine Hackfleisch 

Probenanzahl 401 
Listeria monocytogenes (qualitativ) 

12,20% 
streichfähige Rohwürste 

Probenanzahl 393 
Listeria monoc. (quantitativ >100 KbE/g) 

0,50% 
streichfähige Rohwürste 

Probenanzahl 378 
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4. Prozessqualität 

Fremdkörper 
ÅKlarer Qualitätsmangel 

ÅAber wann öffentlicher 
Rückruf? 

 

ÅRechtliche Bewertung 
uneinheitlich 

ÅWenig wissenschaftliche 
Daten 

Quelle: LGL Bayern 
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4. Prozessqualität - Fremdkörper 

Eigene Reklamationsstatistik 
Å Verletzungen durch Fremdkörper 

sehr selten. 
Å Größtes Risiko stellen Knochen dar. 
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4. Prozessqualität 

Fremdeiweiß 
Å Hohes Skandalpotenzial 

Å Zuverlässige Nachweis- 

      methoden notwendig 
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4. Prozessqualität - Fremdeiweiß 

 
Prüfbericht: Wareneingangskontrolle unbehandelte  Hähnchenbrustfilets: 

Methode liefert Hinweise;  
Aber Achtung: Prozessüberprüfung liefert nicht immer eine Ursache ! 


