
Materialkosten in der Fleischerei

gezielt senken. 



Vorstellung:



0
2000
4000
6000
8000

10000
12000
14000
16000
18000
20000
22000
24000
26000
28000
30000
32000
34000
36000

Entwicklung der Fleischereien
Gesamt Filialen Betriebe



38,0%

40,0%

42,0%

44,0%

46,0%

48,0%

50,0%

Materialkosten Materialkosten Materialkosten Materialkosten Materialkosten Materialkosten Materialkosten Materialkosten

2003 2004 2007 2008 2009 2011 2013 2014

Materialkosten 2003-2014 bei 120-150 Betrieben

Klasse 1 Klasse 2 Klasse 3 Klasse 4 Klasse 5

Linear (Klasse 1) Linear (Klasse 2) Linear (Klasse 3) Linear (Klasse 4) Linear (Klasse 5)



-2,0%

0,0%

2,0%

4,0%

6,0%

8,0%

10,0%

12,0%

14,0%

16,0%

Gewinn Gewinn Gewinn Gewinn Gewinn Gewinn Gewinn Gewinn

2003 2004 2007 2008 2009 2011 2013 2014

Gewinnmargen 2003 -2014 bei 120-150 Betrieben

Klasse 1 Klasse 2 Klasse 3 Klasse 4 Klasse 5

Linear (Klasse 1) Linear (Klasse 2) Linear (Klasse 3) Linear (Klasse 4) Linear (Klasse 5)



1,00 € 
1,05 € 
1,10 € 
1,15 € 
1,20 € 
1,25 € 
1,30 € 
1,35 € 
1,40 € 
1,45 € 
1,50 € 
1,55 € 
1,60 € 
1,65 € 

2014 2015 2016

Entwicklung der Schweinefleischpreise
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Materialkosten in Prozent vom Umsatz

• Statistiken sind immer kritisch zu 

betrachten.

• Können 120-150 Betriebe (1%) für 

12000 Unternehmen sprechen?

• Für alle diejenigen, die diese 

Zahlen nicht erreichen, habe ich 

nachfolgende Hinweise



Grundsätzliches zum Thema 
Kostenerfassung

�Kostenerfassung ist immer mit Arbeit 
verbunden

�Zielsetzung definieren: Welche 
Auswertungen benötige ich?

�Kann ich die Daten, die dafür notwendig 
sind, praktisch erfassen?

�Habe ich die Ressourcen (Zeit und 
Mitarbeiter), um die Daten zu erfassen?



Die Optimierung fängt beim 
Schlachten an ...



� Schlachtet noch jemand ?

� Warum bringt der Bauer die Schweine nicht 
zum Großschlächter ? Weil er sich von Ihnen 
mehr Geld erhofft.

� Sie holen die Schweine beim Bauern ab? 
Wer bezahlt das?

� Haben Sie für den Bereich des Schlachtens schon 
mal die Kosten erfasst?



Folgende Regeln gelten auf  den 
Schlachthöfen:

� Der Landwirt liefert die Schweine auf eigene Kosten an den 
Schlachthof

� Der Schweinehälftenpreis frei Schlachtstätte  gilt für die fertige
Schweinehälfte. Was heißt fertig? Wie sind die Schweinehälften 
zugeschnitten? 

� Der EK-Preis für Schweinehälften liegt bei ca. 27-40 Cent über 
dem Schweinehälftenpreis frei Schlachtstätte.

� Die Ausschlachtung liegt zw. 77-81%. Der Unterschied wird 
immer dann signifikant, wenn die Schlachtnebenprodukte 
separat vermarktet werden müssen, oder nach Lebendpreis 
eingekauft wird.

� Von diesem Preis werden die Kosten für Klassifizierung, Wiegen 
und evtl. Abholung Lebendtransport zu Lasten des Landwirts 
abgezogen.



Kalkulation
Kalkulation Schlachtung Schweine

Schweine Schweine
Anzahl 10 1
Zeit 03:39:10
Rüsten 02:40:00

01:00:00
Mitarbeiter 6:19:10 0:37:55

3
Zeitfenster für 10 Schw. 2:06:23

Personalkosten Monat 9.024,00 €  504 11,31 €       
Wasser 0,1993 1,60 €        0,32 €        
Strom 0,90 €        1 0,90 €        
Gas 0,03 kg 1,45 €        0,04 €        
Abwasser Fettabscheider 10268,00 kg 812,46 €     7,91 €        
Abwasser Bracht 473,00 kg 1.555,74 €  3,29 €        
Beschaugebühren 7,49 €        
Schlachtgebühr 4,40 €        
BA für L+E 0,51 €        
Konfiskate 10,50 kg 0,184 1,93 €        
AFA auf 8 Jahre 4,00 €        

42,11 €       

Materialpreis Zukauf geschlachtet
E schweine 6 1,46 €        1,79 €        966,60 €     
U Schweine 4 1,35 €        1,68 €        604,80 €     

900 1,75 €        
Materialpreis 09. Aug
E schweine 1 1,46 €        95,80 kg 139,87 €     

42,11 €       
Auskühlverl. 2,5 93,41 kg

pro kg 1,95 €       
Gewinn 5% 2,05 €     





Optimierung bei der 
Fleischzerlegung…..

Funktioniert nur, wenn die Ergebnisse nach 

gehalten werden.



Der Rohstoff wird teurer!

Zuschnitte
� Knochen sauber?
� Zuschnitt richtig und 

notwendig?
� Fleischsortierung mit 

Verarbeitungsstandards
� Auswirkungen schlampiger 

Zuschnitte





Meine Erfahrungen in der Fleischzerlegung

� Ausbeute schlägt Geschwindigkeit
� Sauberes Ausbeinen ist besser als Knochen 

kratzen. Knochen kratzen ist besser als 
darauf zu verzichten.

� Ein sauberes Sortieren in Verarbeitungs-
standards ist unabdingbar für eine korrekte 
Preisfindung.

� Für ein besseres Ergebnis in der 
Fleischzerlegung sind Knochen + Abschnitte 
+ Edelteile maßgeblich.



�Optimierungsmöglichkeiten 
in der Wurstproduktion…..



Wurstrezepturen
� Festlegung von Rezepturen und Technologien
� Einsatz definierter Rohstoffe 

(Verarbeitungsstandards)
� Festlegung der Rauchprogramme und Verpackungen
� Einsatz von techn. Hilfsstoffe, Ersatzeiweiße, div. 

Emulsionen prüfen
� Rezepturoptimierung mittels der Rohstoffe mit den 

besten Preis-Leistungsverhältnissen



Art.Nr. Verarbeitungsmaterial-Art: Wasser Fett FE Beffe
BEFFE 

rel. BE rel

Fettsäure
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1501 R 2 GUL/ HACKFL.IA 5-10% F.(1.112) 69,92 6,72 21,10 19,82 93,92 6,08 3,62 97,73 4,70 €       0 1501 r 235,99
1502 R 3 RDFL. 12-15% F (1.113) 66,25 11,10 20,35 16,70 82,06 17,94 6,48 97,70 3,60 €       0 1502 r 204,16
1250 R VA 90/10 TK 70,43 8,83 19,13 16,93 88,50 11,50 3,62 98,39 3,40 €       100 1250 r 171,61
1233 R.Abschnitte 80/20 TK 63,57 17,80 17,77 15,80 88,93 11,07 7,50 99,13 2,58 €       100 1233 r 148,67
1235 R.VA 80/20 (fettes R3) 63,57 17,80 17,77 15,80 88,93 11,07 7,50 99,13 2,97 €       0 1235 r 169,47

44026 R.VA 80/20  Zungenstück, Hals Abschn. 63,57 17,80 17,77 15,80 88,93 11,07 7,50 99,13 2,58 €       0 44026 r 148,67
1755 R.Vliesfleisch TK 67,77 10,10 21,47 16,52 76,94 23,06 6,00 99,33 1,90 €       100 1755 r 123,82
6100 RINDERFETT / KALBSFETT                    30,45 58,59 9,95 6,28 63,14 36,86 40,37 98,99 0,50 €       0 6100 r 76,10
3375 S.Abschnitte 60/40 47,30 39,03 13,30 9,85 74,06 25,94 15,00 99,63 1,80 €       0 3375 s 144,06

3500 S.Eisbeinfl.  Frisch 72,26 7,86 19,28 16,57 85,95 14,05 5,10 99,39 2,43 €       0 3500 s 126,73

42112 S.Eisbeinfl. Standard gefroren 69,81 10,03 19,19 16,43 85,64 14,36 5,50 99,03 2,41 €       100 42112 s 130,83

31992 S.Kopffl. gepök. u. gekocht   39,74 44,60 13,68 11,13 81,38 18,62 28,00 1,80 99,82 2,85 €       0 31992 s 223,57
30564 S.Kutterbauch o.W. gefr.f.Rohw 44,14 41,69 12,79 10,41 81,38 18,62 20,00 98,61 2,63 €       100 30564 s 195,31

26662 S.Kutterbauch ohne Wamme    KI 44,14 41,69 12,79 10,41 81,38 18,62 98,61 2,48 €       0 26662 s 185,22

42143 S.S 1                gefroren 75,27 2,65 20,77 19,95 96,07 3,93 0,63 98,68 3,75 €       100 42143 s 169,53

3365 S.S 1 aus Schlegel fr. 75,27 2,65 20,77 19,95 96,07 3,93 0,63 0,00 98,68 3,60 €       0 3365 s 162,90

3510 S.S 10 Schnippelfett frisch 36,90 49,40 11,20 10,10 90,18 9,82 39,30 97,50 1,14 €       0 3510 s 91,51

42144 S.S 2                gefroren 73,47 5,07 19,55 18,73 95,82 4,18 1,95 98,09 2,85 €       100 42144 s 130,20

3490 S.S 2  frisch 8 % Fett 70,59 8,19 19,62 18,01 91,82 8,18 1,95 98,40 2,70 €       0 3490 s 136,38

42146 S.S 3                gefroren 64,22 15,87 17,97 16,51 91,88 8,12 7,00 98,06 2,53 €       100 42146 s 138,97

3480 S.S 3 frisch 15 % F 65,84 14,04 18,96 16,92 89,23 10,77 5,75 98,84 2,38 €       0 3480 s 134,20

3482 S.S 3 gekocht 62,81 15,18 21,05 18,75 89,07 10,93 6,50 1,50 100,54 3,17 €       0 3482 s 192,36

32000 S.S 4                gefroren 58,80 23,50 17,30 14,10 81,50 18,50 99,60 2,33 €       100 32000 s 153,96

3320 S.S 4 mager Verarb. Frisch 55,80 26,90 15,60 14,23 91,23 8,77 9,50 98,30 2,18 €       0 3320 s 135,51

42160 S.S 5  Einlage 60% (Bauch) GEKOCHT 29,97 54,67 14,16 11,24 79,34 20,66 23,00 1,50 100,30 2,71 €       0 42160 s 245,57

41637 S.S 5 Bauchstr. gefroren 44,14 41,56 12,72 10,04 78,95 21,05 20,00 98,42 2,18 €       100 41637 s 167,26

3325 S.S 5 Bauchstreifen / Kutterb. Frisch 44,14 41,69 12,79 10,41 81,38 18,62 17,00 98,61 2,03 €       0 3325 s 155,32

42147 S.S 6                gefroren 37,68 50,64 10,63 7,59 71,38 28,62 19,80 98,95 1,63 €       100 42147 s 145,98

3400 S.S 6 Backen frisch 40,37 47,25 11,60 9,06 78,10 21,90 19,00 99,23 1,20 €       0 3400 s 106,57
36322 S.S 6 Backen gebrüht heiß 16,27 71,88 9,48 7,37 77,78 22,22 29,00 97,63 2,15 €       0 36322 s 217,81

3411 S.S 7 Kammspeck frisch 20,40 74,70 3,70 2,00 54,05 45,95 30,00 98,80 0,55 €       0 3411 s 90,83
3410 S.S 8 Rückenspeck frisch 16,80 80,20 3,80 2,00 52,63 47,37 32,60 100,80 1,03 €       0 3410 s 137,39

42148 S.S 8 Rückenspeck gefroren 14,76 80,22 3,91 1,50 38,36 61,64 32,60 98,89 1,42 €       100 42148 s 186,47

42149 S.S 9  Schulter +Deckelspeck gefroren 23,99 69,18 6,02 2,95 49,13 50,87 39,30 99,18 1,51 €       100 42149 s 173,61

3395 S.S 9 Schink.+Schulterspeck gekocht 16,84 72,72 8,88 4,75 53,49 46,51 44,00 98,44 1,82 €       0 3395 s 210,74

3390 S.S 9 Schinken +Schulterspeck fr. 23,99 69,18 6,02 2,95 49,13 50,87 39,30 99,18 1,36 €       0 3390 s 161,43

3760 S.Schulter schier 10/12 VA frisch 69,60 9,60 19,90 18,60 93,47 6,53 5,50 99,10 3,26 €       0 3760 s 167,33

42120 S.Standard 80/20  Brühwurst   63,57 17,80 17,77 15,80 88,93 11,07 7,50 99,13 2,02 €       55 42120 s 118,54

3515 S.Wamme mager o. Schw.  Frisch 48,61 35,86 13,31 11,44 85,94 14,06 13,00 97,79 1,44 €       0 3515 s 103,78

20850 S.Wamme ohne Schwarte    gefr. 42,42 44,68 12,16 9,49 78,06 21,94 20,00 99,26 1,59 €       100 20850 s 131,37
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Kochpökelwaren
Definierte Einspritzmengen kontrollieren
� Tumblerzeiten, Standzeiten vor dem Kochen
� 108% Ausbeuten sind möglich, ohne 

Trinkwasserdeklaration und ohne 
Phosphatdeklaration

Rohwurst 
� Gesteuerte Reifung mit kontrollierter Abtrocknung
� Einsatz von Schwartenbrei in Billigrezepturen



�Optimierungspunkte beim 
Einkauf von Hilfs -
Bedarfsstoffen…



Zusatzstoffe:
� KHM ohne Emulgatoren, Geschmacksverstärker, oder 

Säurekomponenten einkaufen. Diese All-in-One Compounts
werden nur im Handwerk verkauft.

� Gewürze ohne Salz und ohne Zuckerstoffe einkaufen. Durch die 
nicht abgestimmte Vermischung versch. Hilfsstoffe erfolgt oft 
eine unnötige doppelte Zugabe von Zusatzstoffen.

� NPS mit 0,8-0,9 Nitrit einkaufen >> deutlich längere 
Farbhaltung.

� Das Thema Clean Label ist meines Erachtens im Handwerk 
bisher nur vereinzelt angekommen. Dabei spart die 
Reduzierung der Zusatzstoffe Kosten, Kennzeichnungsaufwand 
und den Anteil an Allergenen.



Därme:
� Sind die Naturdärme je HKS 91,2 m lang? Hat schon mal 

jemand nachgemetert?
� Wie viel Kilogramm Brät bekomme ich in ein Hank? Haben Sie 

das schon mal nach gehalten?
� Kann ich für manche Produkte ESC Saitlinge einsetzen? Manche 

ESC-Saitlinge in gebogener Form sind von Naturdärmen nur schwer zu 
unterscheiden.

� Müssen bei allen Aufschnittsorten die teuren Faserindärme
eingesetzt werden oder reichen PE Därme? Beispielsweise für 
Zwischenartikel.



Ich danke Ihnen für 
Ihre 
Aufmerksamkeit.

www.Fleischer-beratung.de


