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Zehn Ziele fiir eine gutes Klima

Im Jahr 2019 hat das Danish Technological Institute zehn Entwicklungsziele festgelegt, die der Fleischindustrie
helfen sollen, ihre Wettbewerbsfahigkeit durch eine klimaschonendere Produktion deutlich zu steigern. Dabei
geht es um die Effizienz, den Ressourceneinsatz, die Arbeitsbedingungen und die Produktqualitat.
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Die zehn Entwicklungsziele sollen die Wettbewerbsfihigkeit erhéhen und dazu bei-
tragen, die Forderungen der Verbraucher zu erfiillen. dti

erbraucher in aller Welt tiben
VDruck auf die Fleischindustrie

aus. Der Wettbewerb ist hirter
denn je, und die Forderungen der Ver-
braucher, etwa in Bezug auf Ar-
beitsumgebung, Klimaauswirkungen,
Tierschutz und Riickverfolgbarkeit stei-
gen tdglich. Dariiber hinaus besteht
die allgemeine globale Forderung, den
Ausstofl von Klimagasen zu reduzie-
ren. Die Fleischindustrie trifft bereits
Schritt fiir Schritt MafRnahmen, die
den Verbrauch von Energie, Wasser
und sonstigen Rohstoffen reduzieren.
Um das Ziel einer klimaschonenden
Fleischproduktion zu erreichen, sind
jedoch deutlichere technologische Fort-
schritte erforderlich. Zehn Ziele sollen

die Industrie dabei unterstiitzen, die
richtigen Losungen zur Bewiltigung
dieser Herausforderungen zu entwi-
ckeln und umzusetzen.

Die zehn Ziele dienen als Leitlinien
fiir die Forschung und Entwicklung
des Danish Technological Institute.
Sie sind alle gerichtet entweder auf
Kostensenkungen, Qualititssteigerun-
gen oder auf die Minimierung der
Umweltbelastung durch die Schwei-
nefleischproduktion. Neue Projekte
werden in Ubereinstimmung mit die-
sen {ibergeordneten gemeinsamen
Zielen geplant und durchgefiihrt, um
die Wettbewerbsfihigkeit zu erhéhen
und zugleich die Klimaauswirkungen
zu reduzieren.

B Beseitigung belastender Arbeitsbe-
dingungen

Das Danish Meat Research Institute
(DMRI) entwickelt Lésungen zur Auto-
matisierung manueller Prozesse, um
die Arbeitsbedingungen in der Bran-
che zu verbessern, die Gesamtkosten
zu senken und die Qualitit zu stei-
gern. Zu diesen neuen Robotersyste-
men gehort beispielsweise eines zum
Herausziehen der Rippen aus Schwei-
nebduchen. Ein anderes bewegt fTi-
sche, verpackte Fleischstiicke von ei-
nem Forderband zum néichsten oder
von einem Forderband zur Verpa-
ckungsanlage oder Kiste.

B Geringer Energie- und Wasserver-
brauch

Die Messung des Energie- und Wasser-
verbrauchs erleichtert die Suche nach
Méoglichkeiten zur Einsparung dieser
Ressourcen. Die Inanspruchnahme
von Energie und Wasser soll deutlich
gesenkt werden, wodurch auch weni-
ger Abwasser anfillt. In Zusammen-
arbeit mit Technologieanbietern und
Behorden werden zudem die Wasser-
aufbereitung und -wiederverwendung
untersucht. Eine energie- und koste-
neffizientere Fleischverarbeitung
kann durch die Optimierung der
Kombination von Prozesstemperatur
und -zeit sowie des Prozessablaufs er-
reicht werden. AuRerdem koénnen
neue Verarbeitungstechnologien wie
die Ohmsche Erhitzung eingesetzt
werden.

B Maximale Durchlaufzeit von sieb-
zehn Stunden

Eines der Ziele ist eine maximal sieb-
zehnstiindige Bearbeitungszeit, also
eine deutliche Reduzierung der jetzi-
gen Durchlaufzeit von bis zu dreilig
Stunden, bevor das Fleisch den
Schlachthof verlisst. Um dieses Ziel
zu erreichen, miissen die Kiithl- und
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Produktionsprozesse umgestellt und
die Zwischenlagerung eingeschrinkt
werden. Das Ergebnis ist Fleisch mit
hoherer Qualitit, lingerer Haltbar-
keit und besserer Riickverfolgbarkeit,
sodass die Schlachthofe und Schwei-
nefleischverarbeiter ihre Produkte zu
einem hoheren Preis verkaufen kon-
nen. AuRRerdem konnen die Produkti-
onskosten gesenkt und so die Wettbe-
werbsfihigkeit verbessert werden.

B Nachfrage nach kleinen Losgréflen
Die Industrie mochte Verbraucher-
wiinschen nach spezialisierten Pro-
dukten zum Beispiel aus ©kologi-
schem Anbau oder mit hohem Grad
an Tierschutz nachkommen. In der
Zukunft muss die Branche in der Lage
sein, kleine Mengen verschiedener
Arten von Schweinefleisch zu produ-
zieren. Das ist mit dem derzeitigen
Produktionssystem sehr schwierig.
Dafiir ist eine Weiterentwicklung der
Logistik und der digitalen Hilfsmittel
gefragt.

B Produktqualitit

Wenn Ressourcen gespart und Kli-
mabelastungen durch die Produktion
verringert werden sollen, miissen
Qualitit, Hygiene und Lebensmittelsi-
cherheit beriicksichtigt werden. Die
Reinigungsverfahren missen an die
Veranderungen in der Produktion an-
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gepasst werden, um Risiken bei der
Lebensmittelsicherheit zu mindern
und eine ausreichende Haltbarkeit
der Produkte zu gewdihrleisten. Eben-
so muss bei der Optimierung der Pro-
duktionsprozesse einschlielich der
Kihlung der mogliche Einfluss auf
den Tropfverlust und die Genussquali-
tit beriicksichtigt werden.

Das Tierwohl gehort unverzichtbar
zu einer nachhaltigen Produktion,
und aulRerdem besteht ein enger Zu-
sammenhang zwischen dem Tierwohl
und der Fleischqualitit und -ausbeu-
te. Umfassende Kenntnisse und Erfah-
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rungen zur Verbesserung des Tier-
schutzes wihrend des Transports und
im Schlachthof sind vorhanden, und
es werden Instrumente zur Uberwa-
chung und Dokumentation des Tier-
wohls entwickelt.

B Hohe Produktionsqualitit

Das Danish Technological Institute
hat die zehn Ziele in Zusammenarbeit
mit der dinischen Schweinefleischin-
dustrie entwickelt — einem der groR-
ten Exporteure der Welt und weithin
anerkannt fiir eine hohe Produktions-
qualitit, Durch Hinarbeiten auf die
zehn Entwicklungsziele kénnen die
Schlachthoéfe ihren Betrieb auf die zu-
kiinftigen Anforderungen abstimmen
und gleichzeitig durch anhaltende
Wettbewerbsfahigkeit ihre Marktposi-
tion sichern.

Die dinische Schweinefleischin-
dustrie steht vor den gleichen Heraus-
forderungen wie Schlachthéfe und
Schweinefleischverarbeiter in Europa
oder jedem anderen Markt — daher
sind die Ziele fiir die Branche welt-
weit von Bedeutung. Noch gibt es
nicht fiir jedes Ziel die passende Lo-
sung. Doch wenn die Ziele im Neue-
rungsprozess als Leitlinien genutzt
werden, lassen sich neue Lésungen
finden, die der Branche und den Ver-
brauchern zugutekommen.
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