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Zusammenfassung 

Ein komplexes Problem der Milchviehhaltung in Deutschland stellen überzählige Kälber dar, 

deren Langstreckentransporte ins Ausland in der öffentlichen Kritik stehen. Regionale 

Schwerpunkte von Kälbermastbetrieben liegen in Norddeutschland und im europäischen 

Ausland, wodurch konventionelle und ökologische Milchviehkälber häufig den regionalen 

Wertschöpfungsketten in Baden-Württemberg verloren gehen. Eine Teilstrategie zur Lösung 

dieses vielschichtigen Problems stellt die regionale Produktion von Kalb- und Rindfleisch aus 

der (Bio-) Milchviehhaltung dar. Voraussetzung dafür ist eine Aufzucht und Mast unter hohen 

Tierwohl-Standards. Neben einer erhöhten Mastkapazität braucht es dafür geeignete 

Vermarktungskanäle in Baden-Württemberg. Chancen der Vermarktung werden innerhalb von 

Metzgerei und Gastronomie vermutet. Zur Beurteilung des Vermarktungspotenzials von 

regional und tiergerecht erzeugtem Fleisch aus der (Bio-) Milchviehhaltung in den genannten 

Branchen untersucht diese Arbeit die Einstellungen von Metzger*innen und Gastronom*innen 

zu Aspekten der Produkt- und Prozessqualität in der Kalb- und Rindfleischerzeugung. In der 

zugrunde liegenden Online-Befragung mit 42 Metzger*innen und 53 Gastronom*innen (N=95) 

wurden unter anderem das Einkaufsverhalten und Erwartungen an die Fleischqualität von 

Milchviehrassen erfasst. Die nicht repräsentativen Ergebnisse zeigen, dass regionale Kalb- 

und Rindfleischprodukte bereits zum Angebot vieler Teilnehmer*innen gehören. Ein 

geringeres Angebot von Tierwohl-Produkten und die positiven Einstellungen zum Tierwohl 

deuten auf ein kaum genutztes Potenzial der Verwendung von tiergerecht erzeugtem Kalb- 

und Rindfleisch hin. Insbesondere Metzger*innen schätzen die Fleischqualität von 

Milchviehrassen mehrheitlich für kaum konkurrenzfähig gegenüber der von Fleischrassen ein, 

was die mögliche Vermarktung von Milchviehfleisch an Metzger*innen vor Herausforderungen 

stellt. Die Einkreuzung von Fleischrassen oder die Verwendung von Zweinutzungsrassen 

beeinflusst die Bewertung der Fleischqualität positiv. Es besteht Kommunikationsbedarf, um 

die in der wissenschaftlichen Literatur festgestellte gute Produktqualität von Milchviehfleisch 

zu vermitteln und zufriedenstellende Lösungsansätze zu finden, die eine mögliche geringere 

Fleischausbeute von Milchviehrassen ausgleicht. Innerhalb der Gastronomie liegt der Fokus 

auf einer besonderen Produktqualität, bei der die Rasse nur eine untergeordnete Rolle spielt. 

Die Vermarktungsstrategie sollte sich daher an den Anforderungen an die Produktqualität 

orientieren und den Fokus auf tiergerechte Produktion legen, um einen Mehrwert zu erzeugen. 

Innerhalb der Gastronomie wurde ein Vermarktungspotenzial für konventionelle und 

ökologische Milchviehkälber ermittelt. Im Metzgerhandwerk besteht ein moderates 

Vermarktungspotenzial, dessen Steigerung eine intensive Zusammenarbeit und 

Kommunikation entlang der Wertschöpfungskette erfordert. Für beide Berufsgruppen liegen 

potenziell wertschöpfende Prozesseigenschaften in der Weidehaltung und in kurzen 

Transportwegen.  
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