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Die deutsche Fleischbranche besteht aus
Schlacht- und Zerlegebetrieben (2005:
9,8 Mrd. € Umsatz), der Fleischwaren-
industrie, den Fleisch- und Fleischwa-
renwerken des Handels sowie dem
Fleischerhandwerk. In der heimischen
Fleisch- und Fleischwarenindustrie
(2005: ca. 14,75 Mrd. € Umsatz) hat pa-
rallel zum Globalisierungsprozess des
Marktes ein starker Konzentrationspro-
zess stattgefunden. Es sind sowohl inter-
national tätige Gruppen3 in Deutschland
am Markt vertreten, wie auch deutsche
Konzerne im Ausland agieren. Inzwischen
werden in der deutschen Fleisch- und
Fleischwarenbranche sieben Euro-Um-
satzmilliardäre gezählt (vgl. afz 2006). Da-

bei haben sich Firmengruppen gebildet,
die die gesamte fleischwirtschaftliche Ket-
te vom Lebendtier bis zum verpackten
Frischfleisch oder bis zu Wurstwaren
kontrollieren. Darüber hinaus sind mit den
als Zwischenhändler fungierenden Groß-
handelsunternehmen zusätzliche zentra-
le Akteure am Markt vertreten. 

Neben der industriellen Produktion spielt
die handwerkliche Herstellung4 in der
Fleischbranche eine gewichtige Rolle.
Dort wurde im Jahr 2005 15,4 Mrd. € Um-
satz, davon 15% mit zugekauften Han-
delswaren, erwirtschaftet.5 Sie prägt mit
28 718 Verkaufsstellen (35 Fleischerfach-
geschäfte je 100 000 Einwohner) nach
wie vor die regionale Versorgung des pri-
vaten Verbrauchs bzw. der privaten Haus-
halte. Beim Fleischerhandwerk dominiert
das kleinbetriebliche Familienunterneh-
men mit einer durchschnittlichen Unter-
nehmensgröße von neun Beschäftigten
einschließlich des tätigen Inhabers, wenn-
gleich es auch hier inzwischen einzelne
große Filialisten gibt, die über mehr als
100 Verkaufsstellen – teilweise in Fran-
chising – verfügen.6 Etwa ein Drittel der
Handwerksbetriebe schlachtet noch
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Die deutsche Öffentlichkeit und die deutsche Politik sehen sich seit geraumer Zeit mit der The-

matik von »Gammelfleisch- bzw. Ekelfleisch-Skandalen« (zeitlich überlagerte Ware u.Ä.) konfron-

tiert, die unter schlagzeilenträchtigen Stories in den Medien multipliziert werden. Staatsanwälte

ermitteln und Gerichte werden angerufen. Die Frage, wie die Verbraucher und Vorleistungsbezie-

her vor einzelnen mit kriminellen Energien agierenden schwarzen Schafen in der Branche wirk-

sam geschützt werden können, bestimmt sehr stark die aktuellen politischen Diskussionen. Le-

bensmittelkontrolle1 ist in diesen Monaten zum Top-Thema geworden. »Gammelfleisch«-Ware

kann in erster Linie gewürzt oder stark erhitzt in Fleischwaren verarbeitet werden. Die im Som-

mer 2006 beanstandeten 1 500 t Fleisch2 stellen 0,3 Promille der in Deutschland pro Jahr für den

menschlichen Verzehr nachgefragten Fleischmengen dar. Die kriminellen Machenschaften führen

auch zu Zollvergehen, indem importierte Fleischwaren als Schlachtabfälle deklariert werden, weil

dafür wesentlich weniger Zoll zu zahlen ist. Im Folgenden sollen die statistisch verfügbaren Fak-

ten zum deutschen Fleischmarkt kurz abgehandelt werden als Beitrag für mehr Information und

Transparenz in diesem Wirtschaftsgeschehen. Hierbei gilt: Auch im Fleischsektor hat sich inzwi-

schen ein globaler Weltmarkt entwickelt. 

1 Unter Federführung des Fraunhofer-Instituts für Zu-
verlässigkeit und Mikrointegration (IZM) in Berlin wird
zusammen mit dem Ferdinand-Braun-Institut für
Höchstfrequenztechnik, der Bundesforschungsan-
stalt für Ernährung und Lebensmittel sowie dem Leib-
niz-Institut für Agrartechnik Potsdam-Bornim (ATB)
eine Scanner-Methode unter Anwendung von Licht-
reflektionen (Laserlicht) zur minutenschnellen Erken-
nung der Frische von Fleisch und der lückenlosen
Dokumentation der Produktionskette (intelligentes
Etikett mit Mikrochip, das auch jede Unterbrechung
der Kühlkette dokumentiert) entwickelt (vgl.
http://www.pb.izm.fhg.de/izm/DE/040_Publi_News/
010_tech_news/258_gammelfleisch.html.)

2 Im Gammelfleischskandal des Sommers 2006 wur-
den bisher 1 500 t Fleisch beanstandet (vgl. Le-
bensmittelzeitung vom 22. September 2006 und
TOP Agrar vom 25. September 2006). Die aufgrund
des Gammelfleischskandals verstärkten Lebens-
mittelkontrollen haben mittlerweile rund 1 500 t
überlagertes Fleisch, Wurstwaren und andere Le-
bensmittel aufgespürt. 

3 Aus den USA, Dänemark, Frankreich und den Nie-
derlanden.

4 Traditionelle Fleischer, Metzger und Schlachter.
5 Laut deutschem Fleischer-Verband (DFV) wurde im

Jahr 2000 noch ein Jahresumsatz in der Höhe von
17,5 Mrd.€ erzielt. 

6 Der größte Filialist unterhält 250 Filialen (vgl. afz
2006).
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selbst und bezieht die Tiere von ihnen be-
kannten Landwirten vor Ort bzw. aus ihrer
Umgebung. Der Meisterbrief ist auch nach
der Novellierung der Handwerksordnung
nach wie vor Pflicht. Aufgrund ihrer Tradi-
tion wird ihnen von Seiten der Verbraucher
Vertrauen hinsichtlich der Qualität, des Ser-
vices und der Information entgegenge-
bracht, das einen großen Wettbewerbsvor-
teil schafft. Oft existieren auch im Gastge-
werbe direkte Lieferbeziehungen zwischen
einzelnen Fleischereien und entsprechen-
den Gastwirtschaften und/oder Hotelrestau-
rantbetrieben. Nach Schätzungen der Zent-
ralen Markt- und Preisberichtstelle (ZMP) lie-
fert das Fleischerhandwerk ca. ein Fünftel
der im Catering benötigten Mengen an un-
verarbeitetem Fleisch (vgl. Abb. 1) (vgl. Zent-
rale Markt- und Preisberichtstelle Bonn
2006b, 16). In der Warengruppe von Fleisch-
und Wurstwaren liegt der Anteil bei ca. 13%
(vgl. Abb. 2).

Gemäß den statistisch verfügbaren Daten in
Deutschland im Jahr 2005 ist von geschlach-
teten Tieren in- und ausländischer Herkunft
(Rinder, Kälber, Schweine) ein Fleischanfall
von 5,7 Mill. t Schlachtgewicht ermittelt wor-
den. Im ersten Halbjahr 2006 (Januar bis
Juli) ist nach Angaben des BMELV die Pro-
duktion weiter gewachsen, im Vergleich zum
entsprechenden Vorjahreszeitraum um
+ 4,3%. Die deutsche Ernährungswirtschaft
wächst 2006 deutlich stärker als die Gesamt-
wirtschaft. Unter den Teilsektoren ist dabei
die Fleischbranche, wie schon im Vorjahr,
Spitzenreiter. Nach Angaben des Statisti-
schen Bundesamtes und des BMELV ver-
zeichnete der Wirtschaftszweig »Schlach-
ten und Fleischverarbeitung« im Juni 2006
gegenüber Juni 2005 ein Umsatzwachstum
von 8,4% (vgl. BMELV 2006). Die Teilneh-
mer aus der Branche am Berichtskreis des
ifo Konjunkturtests stammen sowohl aus dem
industriellen als auch aus dem handwerkli-
chen Bereich. Sie meldeten insbesondere im
Frühjahr und Sommer hohe Zuwächse (vgl.
Abb. 3). Insbesondere die Schweinefleisch-
erzeugung in Deutschland erreicht von Jahr
zu Jahr neue Rekordzahlen. Nach einem äu-
ßerst erfolgreichen Jahr 2005 dürfte nach den
bisher vorliegenden Daten 2006 ein neues
Rekordniveau in der deutschen Schweine-
fleischproduktion ausgewiesen werden. Zur
Rind-, Kalb- und Schweinefleischerzeugung
kommen noch ca. 400 000 t Innereien,
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Schaf- und Ziegenfleisch sowie Pferdefleisch hinzu. Beson-
ders stark gewachsen ist in den letzten Jahren die Geflügel-
fleischerzeugung, die 2005 einen Umfang von deutlich mehr
als 1,1 Mill. t erreichte. In Deutschland wird seit den Zeiten
der BSE-Krise mehr Geflügel als Rind- und Kalbfleisch ver-
zehrt. Insbesondere in vielen Wurstwaren sind in den Rezep-
turen verstärkt Puten- bzw. Truthahnfleisch aufgenommen
worden. Verglichen mit anderen Staaten (USA oder Groß-
britannien und Südeuropa) hat Deutschland aber noch einen
Nachholbedarf beim Pro-Kopf-Verbrauch von
Geflügelfleisch (vgl. Abb. 4). Einschließlich ei-
ner Position »sonstiges Fleisch« (Wild, Kanin-
chen etc.) ergab sich im Jahr 2005 insgesamt
ein Volumen der deutschen Fleischerzeugung
von ca. 7,1 Mill. t Schlachtgewicht. Für den
Inlandsverbrauch7 wurden 7,25 Mill. t benö-
tigt, hierzu wurden ca. 2,8 Mill. t importiert,
und zwar 90% aus EU-Partnerstaaten und
10% aus Drittländern, wobei es sich in ers-
ter Linie um Geflügelfleisch handelt. Da die
deutsche Fleischausfuhr knapp 2,7 Mill. t be-
trug, ist Deutschland bei Fleischwaren ein
Nettoimportland, lediglich im Sektor Rind-
fleisch wird ein Exportüberschuss erzielt
(vgl. Abb.1). 

Nach Abzug nicht verkäuflicher Bestandtei-
le, wie Knochen, Eingeweide, Fleischteile,
die für die Heimtiernahrung verwendet wer-
den, ergibt sich eine Fleischmenge für den
inländischen menschlichen Verzehr von
knapp 5 Mill. t (vgl. Tabelle). Die mit Abstand
beliebteste Fleischsorte der Deutschen ist

Schweinefleisch mit einem Anteil von mehr
als zwei Dritteln am Verzehr (vgl. Abb. 5). Zur
vergleichenden Einordnung die Größenord-
nungen von Alternativprodukten: Der Ver-
zehr an Fisch beläuft sich in Deutschland
jährlich auf etwa 1,12 Mill. t insgesamt, der
Nahrungsverbrauch pro Kopf beträgt hier
13,6 kg, der Selbstversorgungsgrad knapp
26% (vgl. BMELV 2005), es dominieren in
dieser Warengruppe also sehr stark Import-
erzeugnisse.

Von dem »Gammelfleisch«-Skandal 2006
war vorrangig die Gastronomie und nur zum
geringeren Teil der Handel, vornehmlich im
Verkauf von SB-Fleisch, betroffen, während
der Thekenverkauf wesentlich weniger un-
ter den Betrügereien gelitten hat. Schlag-
zeilenträchtig wurden im Sommer 2006 ins-

besondere Dönerspieße8 an den Pranger gestellt: Die Poli-
zei sprach dabei von einer »Döner-Mafia«, die kurz vor Ab-
lauf des Verfallsdatums tonnenweise gefrorene Dönerspie-
ße aufkauft, dann umetikettiert und diese erst nach Jahren

59.  Jahrgang –  i fo  Schne l ld ienst  21/2006

39

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

Spanien

Dänemark

Frankreich

Irland

Portugal

Österreich

Belgien/Luxemb.

EU-15

Italien

Deutschland

Ver. Königreich

Griechenland

Niederlande

Schweden

Finnland

 Rind-/Kalbfleisch

 Schweinefleisch

 Geflügelfleisch

 Sonstige (a)

Pro-Kopf-Verzehr von Fleisch in der EU-15, 2005

(a) Schaf-, Ziegen- und Pferdefleisch, Wild, Kaninchen etc.
Produktgewicht in kg

Quelle: Deutscher Fleischer-Verband.

Warenströme (Aufteilung) der gesamten Verwendung von 

unverarbeitetem Fleisch auf die Abnehmer-Sektoren  
in Deutschland  
– 2004 –  in t Produktgewicht

a)

Menschlicher Verzehr zusammen (ca. 5 Mil. t) 

(verkäufliches Fleisch) 
in % 

Nachfrage privater Haushalte 33,2 

davon  

    Direktvermarktung   1,2 

    Fleischer-Handwerk   5,1 

    Discount     4,15 

    Lebensmitteleinzelhandel ohne Discount 22,0 

    Sonstige   0,7 

Gemeinschaftsverpflegung   3,2 

davon  

    Betriebskantinen und Uni-Mensen   1,9 

    Care-Bereich (Krankenhäuser, Altenheime, Reha)     0,95 

    Schulen, Kindergärten etc.   0,2 

    JVA, Bundeswehr, andere Anstalten     0,16 

Kommerzielle Gastronomie    6,7 

davon  

    Hotels,Restaurants,Gaststätten,Cafes (HORECA)   2,7 

    Quickservicerestaurants (QSR), Imbiss     3,55 
   andere kommerzielle GV (= Gemeinschaftsverpflegung

und Gastronomie) 
  0,4 

Industrielle Verarbeitung Fleisch (insgesamt) 56,9 
a)
 Verkäufliches Fleisch – also Schlachtgewicht minus Verlust = unver-

käufliche Teile, wie Knochen, Eingeweide, Fleischteile, die für die Heim-
tiernahrung verwendet werden.

Quelle: ZMP (2006b). 

Abb. 4

7 Dies beinhaltet den Nahrungsverbrauch, Tierfutter, die
industrielle Verwertung und Verluste.

8 Nach Angaben der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG) wird in
Deutschland ein Jahresumsatz von 2 Mrd. € mit Döner erzielt, bei 12 000 Dö-
ner-Imbissbuden mit ca. 42 000 Beschäftigten. Zum Vergleich: McDonalds
Deutschland weisen für 2005 einen Jahresumsatz von 2,424 Mrd. € aus.
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wieder in den Handel bringt und so gutes Geld für schlech-
te Ware kassiert. Bei SB-Ware im Handel war in erster Linie
Tiefkühlware betroffen. In den vergangenen Jahren wurden
darüber hinaus im Handel verstärkt Anstrengungen zur Qua-
litätssicherung unternommen, die für Transparenz und Rück-
verfolgbarkeit sorgen sollen.9 Im Gastgewerbe herrscht in
dieser Hinsicht offensichtlich vereinzelt noch Nachholbe-
darf.10 Die großen Fastfood-Ketten haben hingegen z.B.
schon von Anfang an in ihrem Unternehmenskonzept stren-
ge und umfangreiche Kontroll- und Prüfsysteme mit Sank-
tionsmechanismen vorgesehen. 

Durch die bekannt gewordenen Skandale hat sich der oh-
nehin bei Lebensmitteln bestehende Bio-Boom der letzten
Jahre im Sektor Fleisch und Fleischwaren zusätzlich ver-
stärkt; es ist eine spürbar steigende Nachfrage von priva-

ten Verbrauchern und Gastronomen nach Bio-Produkten
anzutreffen. In einer vor kurzem erschienenen KPMG-Stu-
die heißt es dazu: »Besonders in Krisenzeiten greifen durch
Lebensmittelskandale verunsicherte Verbraucher verstärkt
zu Bio als vertrauenswürdige Alternative zu den konventio-
nellen Lebensmitteln« (KPMG 2006, 32 ff.). Gerade nach den
jüngsten Skandalen werden deutliche Veränderungen im
Einkaufsverhalten registriert, die Verbraucher kaufen wesent-
lich bewusster ein. Hiervon profitiert eindeutig das Fleischer-
handwerk als wichtigster Marktversorger der privaten Haus-
halte, das hohes Vertrauen genießt, ebenso wie die diver-
sen Aktivitäten unter dem Stichwort »Regionalvermarktung«.
Bio kommt grundsätzlich als Teil des Megatrends Wellness
immer mehr in Mode. So hat an vorderster Stelle der Dis-
counthandel diesen Trend erkannt und setzt auf dieses für
ihn äußerst lukrative Marktsegment.11 Zwar liegen bisher die
Anteile von Bio-Fleisch an der Gesamterzeugung noch bei
sehr geringen Werten – so wurden für 2003 bei Rindfleisch
von knapp 4% der Marktversorgung und bei Schweinefleisch
von unter 1% ausgegangen (vgl. afz 2006) – dies hat sich
jedoch in den beiden letzten Jahren schon spürbar erhöht.
Und der Trend nimmt dauerhaft weiter zu (vgl. Zentrale Markt-
und Preisberichtstelle Bonn 2006b). Bio-Schweinefleisch-
erzeuger erlösen etwa 1 € mehr je kg Schlachtgewicht als
konventionelle Schweineproduzenten. 

Der aus Versorgungsbilanzen errechnete menschliche Pro-
Kopf-Verzehr von Fleisch lag in Deutschland 2005 bei
60,0 kg/Kopf (vgl. Abb. 5). Ende der achtziger Jahre wurde
der Höchststand mit ca. 67 kg erreicht. Deutschland liegt
heute unter dem europäischen Durchschnitt (65 kg/Kopf).
Spanien nimmt mit 83,6 kg/Kopf die Spitzenposition ein,

aber auch Dänemark und Frankreich errei-
chen deutlich über 70 kg/Kopf. Das Nach-
barland Österreich kommt auf 66,1 kg/Kopf.
Am niedrigsten ist der Fleischverzehr in Skan-
dinavien, in Schweden und Finnland errech-
nen sich 54,1 kg/Kopf (vgl. Abb. 4). In den
neuen Mitgliedstaaten Mittel- und Osteuro-
pas besteht sowohl quantitativ (z.B. im
Schweinefleischverbrauch liegt Polen bei
91,5% oder Ungarn bei 68% des EU-25
Durchschnitts-Pro-Kopf-Verbrauchs, vgl.
Zentrale Markt- und Preisberichtstelle 2006a)
als auch qualitativ noch Nachholbedarf beim
Pro-Kopf-Fleischverzehr, wovon die deut-
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Glossar der in der Fleischwirtschaft verwendeten 

Gewichtsbezeichnungen  

Lebendgewicht im Handel mit lebenden Schlachttieren, insbesondere 
auf Großviehmärkten: 

Je nach Tierart gelten unterschiedliche Koeffizienten für die Umrechnung 
von Lebend- in Schlachtgewicht, die eine Spanne: von 0,81 bei Trut- 
hühnern und 0,48 bei Schafen umfassen. 

Verlust
Im Einzelfall je nach Tierart unterschiedlich: Ausblutung, Geschlechts- 

organe, teilweise Enthautung (bei Schafen, Ziegen und Rindern). 

Schlachtgewicht 

Warmgewicht des geschlachteten und ausgeweideten Tieres (gemäß §3 
der 4. Vieh- und FleischG-DVO), besonders relevant bei Hausschlach-
tungen oder Kaltgewicht des Tierkörpers (gemäß 4. DVO – heute das 

Gängige, da in der Regel Totvermarktung, die gekühlte Ware erfordert). 

Schlachtabfälle 

Unverkäufliche Teile, wie Knochen, Eingeweide sowie 
Fleischteile, die für die Heimtiernahrung verwendet werden. 

Produktgewicht 
Verkäufliches Fleisch für den menschlichen Verzehr. 

Quelle: EUROSTAT: Glossarium 1994, Animal Production.  

Für zusätzliche Informationen vgl. Handbuch der Betriebs- und Material-
wirtschaft des Fleischerhandwerks. 

Abb. 5

9 Zertifizierungen nach DIN EN ISO 9001 und nach IFS
sorgen für lückenlose Kontrollsysteme. Zur Nahrungs-
mittelqualität als zentralem Ziel der Agrar- und Ernäh-
rungspolitik Böcker et al. 2004. 

10 An der Universität Hohenheim ist unter der Leitung
von Prof. Tilman Becker ein neues Forschungspro-
jekt über Rückverfolgbarkeitssysteme in der Gastro-
nomie begonnen worden. 

11 Die Verkäufer können bei diesen Segmenten wesent-
lich bessere Margen als bei konventionellen Produk-
ten erzielen.



Daten und Prognosen

sche Fleischbranche bei Exporten und Direktinvestitionen in
diesen Ländern profitiert. Auf Basis der Einkäufe von Pa-
nelhaushalten errechnet die GfK in Deutschland für die Wa-
rengruppe Fleisch, Geflügel und Fleischwaren/Wurst ledig-
lich einen Wert von 31 kg je Kopf. Die Differenz lässt sich
durch den Außer-Haus-Konsum in Gaststätten, Kantinen
und Anstalten sowie Einkäufe von Urlaubern, Weiterverar-
beitung von Fleisch in Fertiggerichten und Eintöpfen erklä-
ren (vgl. Zentrale Markt- und Preisberichtstelle 2006b, 13).
Es ist daher davon auszugehen, dass gerade in der Gas-
tronomie und im übrigem Außer-Haus-Verzehr-/Gemein-
schaftsverpflegungs-Bereich (GV) in den kommenden Jah-
ren noch erhebliche Absatz- bzw. Nachfragepotentiale für
Bio-Fleisch und -Fleischwaren zu entwickeln sein dürften. 
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