Gefisrders durch:

* Bundesministerium
fir Landwirtschaft, Erndheung
und Heimat

aufgrund eines Beschiusses
des Deutschen Bundestages

reffi \/7 Schaf

Frankenforder
Forschungsgesellschaft mbH

Fordergemeinschaft
Okologischer Landbau
Berlin-Brandenburg e.V.

Mehr Bio in Stadt und Land




Gliederung

© N S ;W DD

Projektidee und Projektpartner
Hintergrinde

Maskierung
Produktentwicklungen
Vermarktung und Kommunikation
Weiterbildung und Befragung
Webseite und Broschure

Abschluss & Diskussion

o~

ressourceneffiziente
Schafhaltung




o~

ressourceneffiziente
Schafhaltung

Projekt retfiSchaf

Ziel ist die ganzheitliche Verwertung vom (Alt-) Schaf
in Form von Wurst- und Fleischprodukten in der
Region Berlin-Brandenburg

Die Produktentwicklung erfolgt im Rahmen des
Projektes reffiSchaf.

Projektpartner:
* Frankenforder Forschungsgesellschaft mbH

 Fordergemeinschaft Okologischer Landbau Berlin-
Brandenburge.V.

Im Projekt liber einen Unterauftrag eingebunden:
e Biomanufaktur Havelland GmbH

« C3*team GbR

* IFTAAG




Projektidee reffiSchaf

Ganztierverwertung

Verfahrens- und

. Produktentwicklung
Wertschopfungskette e i

Schafin der Region Maskierungsverfahren
Berlin Brandenburg

Die entwickelten Produkte werden in der Biomanufaktur Havelland produziert.
Das Projekt ist mit vielen weiteren
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https://reffischaf.de/netzwerk/

Schaffleischkonsum in

Deutschland Herkunft Lammfleisch in Berlin/Brandenburg
[Anzahl Betriebe]

1111111

* Nachgefragt wird hauptsachlich das zarte m Deutschland

Fleisch der Jungtiere (als Lamm gilt ein Tier
<1 Jahr)

* Aktuell werden hauptsachlich
Edelfleischteile in Direktvermarktung

m Neuseeland
m Irland

m keine Angabe

vertrieben = Belgien
* Vorherrschende Vorurteile ggu. strengem Niederlande
(Schaf-) Geruch und Geschmack m Spanien

» Schaffett: hoher Schmelzpunkt,
wachsernes Mundgefihl

m Frankreich
England
m Schottland

Australien

Frankenforder Forschungsgesellschaft, Marktrecherche 2023



Schaffleischkonsum international

* Nachfrage hauptsachlich von Seiten der muslimischen Bevolkerung
* Ethnische, traditionelle Rohware

B >10

B 5-10

W 1-5
0,5-1
0-0,5
0

nicht verfugbar (n.a.)

Schaf- und Ziegenfleischkonsum weltweit 2019 [kg/Person]



Ganztierverwertung
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Ganztierverwertung - Schlachtnebenerzeugnisse

ca. 38 % Anteil an essbaren Nebenprodukten

essbare Organe: Leber, Lunge, Herz, Zunge, Niere

sEthnische Fleischprodukte®: Traditionelle Zubereitung z. B. schottisches Haggis

aktuell: vorwiegend Einsatz in Tierfutter oder Entsorgung

Dy

Zunge —

_ Haggis - mit
Hundefutter mit Schafsinnereien
Schaffleisch geflllter Schafsmagen




Maskierungsversuche mit Marinaden

Buttermilch &
10 % (w/w), 24 h -
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- Milchsaurebakterien E B
Rotwein
10 % (w/w),24 h
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Saanen-Ziegenfleisch verringern RO



0 - nicht erkennbar
1 - Erkennungsschwelle

2 - schwach erkennbar
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Reismehl
Hafermehl
Sojasauce
Inulin
Honig
Apfelessig

Zitronenabrieb +..

Salbei
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Koriander
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Kimmel

Kontrollprobe
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Apfelessig

Zitronenabrieb +..

Salbei
Thymian
Koriander
Rosmarin
Kimmel

Kontrollprobe
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Mini-Salami aus
Schaffleisch

Material fiir 1 kg
Magerfleisch
Fett

Gewiirze und Zutaten auf 1 kg
Ingwersaft

Starterkulturen
Nitritpokelsalz
Kochsalz
Ascorbinsaure

Gemahlener Pfeffer

Knoblauchmasse

Rohrzucker

Ingwersaft in Magerfleisch
injiziieren, nach
30 min Restflissigkeit abkippen

v

Magerfleisch und Fett manuell in
wolfsgerechte Wiirfel schneiden
(ca. 2x2 cm)

v

Tiefkiihlen
{-8 °C bis -12 °C)

v

Fett und Magerfleisch separat
vorzerkleinern im Fleischwolf,
Lochscheibe 5 mm
{max. -5 “C)

Starterkulturen, Zucker,

v

Feinzerkleinerung des

Ascorbinsiure, - .
Knoblauchmassa und —'\ Magerfleisches im Kutter,
Gewirze —/ Kiérnung 1-2 mm
hinzugeben (max. -2 *C)
Fett hinzugeben und
Nitritptikelsalz hinzugeben E> Feinzerkleinerung im Kutter
(max. -1 *C)
Schafsaitling Kaliber 16/18
wissern, ca. 30 min. :H Fullen
Reifung und Kaltriuchern
bis pH < 5,4

v

Vakuumieren




Frikadelle aus Schaffleisch

Material fiir 1 kg
Magerfleisch Altschaf

Semmelbrosel 140
Vollei 70
Zwiebel 70
Wasser 60

Gewiirze und Zutaten auf 1 kg

Olivenol 30
Petersilie frisch oder TK 30
Meersalz 15
Senfmehl 8
Paprikapulver 2
Schwarzer Pfeffer 1
Knoblauchpulver 1
Muskat 1

Magerfleisch manuell in
waolfsgerechte Wirfel schneiden
[ca. 2x2 cm)

v

Zwiebeln

Magerfleisch mit Zwiebeln
walfen,
Lochscheibe 3 mm

v

1. Schritt

Semmelbrésel, Vollei,

Gewiirze

2, Schritt
Wasser, Olivenal

VN

Masse im Kutter mischen, bis
alles verteilt ist

v

Formgebung

v

MNPS, Meersalz

Erhitzen bei Sattdampf 76 =C flr
ca. 60 min

v

Abkihlen lassen

v

Sonnenblumenal

Frittieren fir 2-3 min bei 175 °C

v

Abkiihlen lassen

v

Vakuumverpackung




Leberkase aus Schaffleisch

Material fiir 1 kg

Magerfleisch Altschaf
Leber Altschaf
Fett Altschaf
Eiswirfel

Gewiirze und Zutaten auf 1 kg
Zwiebeln TK oder frisch
Inulin
NPS
Natriumcitrat

35
14

Meersalz
Gemahlener Pfeffer
Majoran 2,5
Ascorbinsaure

Magerfleisch, Fett, Leber in
wolfsgerechte Wiirfel schneiden
(ca. 2x2 em)

Y

Magerfleisch walfen,
Lochscheibe 3 mmi
[Fvax.-12 *C)

v

Fett und Zwiebeln wolfen,
Lochscheibe 3 mm
[max. <12 *C)

v

Leber wolfen,
Lochscheibe 3 mm
[max. -12 *C)

v

MPS, Meersalz

)

Magerfleisch einige Runden
vorkuttern, dann mit Salz und
NP5 trockenkuttern

v

1/3 Eis

N

Mit 1/3 Eis einige Runden
huttern

1/3 Els, Fett

v

=

Mit Fett und 1/3 Eis einige
Runden kuttern

1/3 Eis, Leber, Inulin,

v

Gewlrzen, Mit dem Rest Eis und weiteren
Matriumcitrat Zutaten bis max. 8°C kuttern
Kunstdarm Kaliber 40
WASEEFN Eillen
Bruhen bei Sattdampf auf
Kerntemperatur 75 °C

Abduschen und abkilhlen lassen




Einlagen mit
8 %-iger NPS-Lake flir 12h bei
4°Cpokeln

v

mit 20g NP5/kg Blut vorpdkeln

v

wassern fur1-2h

v

Herz, Bauch

Blut

!

Material fur 1 kg Leber

gekochte Schwarte, Schwein 330
Herz, Altschaf 200 et

Einlagen bei85° Czur
Kerntemperatur 65 °Cgaren

Bauch, Altschaf entsprechend S4b max. 160 y

Schwarte Schwartegriffig garenbei 85°C

L U O U 1

50 % sichtbares Fett, vorgegart

BlUt, SChWGin 154 _3 e . Einlagen(Bau:-n Herz, Speck)
Kesselbriihe 66 PR o

v

Leber, Altschaf 50

Einlagen in Wiirfel schneiden,
ca.0,4x0,4cm

Rickenspeck, Schwein 40

v

Gewiirze und Zutaten auf 1 kg g

Einlagen mit Gewilirzen

. . Gewdrze :> vermengen
Zwiebel, frisch oder TK 55 b T
M eersa lZ 16 e Leber, Zwiebel, :> Leber, Zwiebel, Schwarte mit
Schwarte, Kesselbriihe Kesselbrihekuttern
schwarzer Pfeffer, gemahlen 3,5 .
M aj O ra n 2,5 Masseazt;l:g‘l!'l;;?classen

Knoblauchpulver 2 v

o :ogfzﬁk::it:sa;:t Masse mit Blut einige Runden
leent, gemahlen l ‘ 38?39°C|t f :> kuttern-
Koriander, gemahlen 1 — N Y

inlagen mit Einlagen mischen
Ingwerpulver 0,5 — 7
Ascorbinsaure 0,5 utarmratter [ i
Nelken, gemahlen 0,3 erahenbeisatgamptaut
v

Abduschenund abkiihlenlassen




Bratwurst aus Schaffleisch
Materialfiritkg g |

Magerfleisch 3 Magerfleisch, Fett,
TK Gemiise in wolfsgerechte
Fett Wiirfel schneiden (ca. 2x2 cm)
Champignon TK ps
Kartoffel TK Fett und Magerfleisch mit den
. TK Gemiise, Salz, weiteren Zutaten vermengen

ZWI e bel T K v Gewiirze, Ingwersaft, :> und zerkleinern im Fleischwolf,

. : .'-‘ hinzugeben Lochscheibe 3 mm
Gewiirze und Zutaten auf 1 kg (max. 12 °)
Meersalz ! ¢ B l

. : R : Schafsaitling
Natriumcitrat | Kaliber 18/20 mit I::>|

A lauwarmem Wasser Fiillen
In gwgrsaft wassarm, 7
Sc h i Ittla u Ch Wiirste brihen mit Sattdampf
Pfeffe r : : (Kerntemperatur 72 °C)
Muskat N - | v
Majoran S - Wiirste abduschen
Kimmel gemahlen L
. N Vakuumieren

Geriebene Zitrone

Rosmarin
Knoblauch




Hybrid-Schafsbratwurst

Frisch H Farbe d
Gummiartig 4 omogene; arbe aes
Brats
Saftig Geruch Schaffleisch
3 v."’.
Zu weich im Biss 4 Geruch Wurzig
2
» ;
Zu fest im Biss Geruch Sauer
1
Geschmack 0 Geruch Alt
Champignon
Geschmack Kartoffel ‘ " Geruch Kartoffel
Geschmack Alt f Geruch Champignon
Geschmack Warzig Geschmack Schaffleisch
Geschmack Sul3 Geschmack Salzig

Geschmack Sauer

0: nicht erkennbar; 1: Erkennungsschwelle; 2: schwach erkennbar
3: deutlich erkennbar; 4: stark erkennbar
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Schaf Bratwurst

Energie (kJ) 757
Energie (Kcal) 18
Fett l1g
Gesattigte Fettsauren @4.3g
Kohlenhydrate 1,lg
davon Zucker 1,lg
Eiweil} 14 g
Salz 16,4 ¢g
ISchaf Bratwurst mit Gemiise
Energie (kJ) 654
Energie (Kcal) 156
Fett 3,6 g
Gesattigte Fettsauren [3,5¢g
Kohlenhydrate 28¢g
davon Zucker 10g
Eiweild 12 g
Salz 134¢g




Projektidee retfiSchaf

Ganztierverwertung

. Verfahrens- und
Wertschépfungskette Produktentwicklung

Schaf in der Region aus Altschaf mit
Berlin Brandenburg Maskierungsverfahren

Die entwickelten Produkte werden in der Biomanufaktur Havelland produziert.
Das Projekt ist mit vielen weiteren
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https://reffischaf.de/netzwerk/
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Gemeinschafts-
gastronomie

Zielgruppe

Mensen (Studierende),
Betriebskantinen (Mitarbeitende),
Krankenhauser (Mitarbeitende,
Patient:innen), Schulen & Kitas
(Kinder und Jungendliche)

Wichtige Faktoren

Preis, Verpackungsgrofie und
Liefermenge, Verfluigbarkeit, Herkunft

Ansprache

Verkostungen,
Informationsmaterialien, Schulung
des Ausgabepersonals

Individual-
gastronomie

Zielgruppe

Koche, Einkaufer und Service-
personal in Restaurants, Tischgaste
(Endverbraucher)

Wichtige Faktoren

Transparente Herkunft, Geschmack,
Storytelling, Alleinstellungsmerkmal,
direkte Kooperation mit Partner-
betrieben, Preis

Ansprache

Schulung von Kiichen- und
Servicepersonal




Naturkost-
fachhandel

Zielgruppe

Endverbraucher:innen mit
okologischem Bewusstsein

Wichtige Faktoren

Preis, Geschmack, transparente,
regionale Herkunft, Verfugbarkeit,
Bezug liber Naturkostgrofshandel

Ansprache

Verkostungen und Infostand im
Laden, Preisaktionen, Flyer,
Instagram

Abo-Lieferkisten

Zielgruppe

Abonnent:innen von Bio- bzw.
regionalen Lieferkisten

Wichtige Faktoren

Preis, Geschmack, transparente,
regionale Herkunft, Verfligbarkeit

Ansprache

Instagram, Flyer, Beitrage in
regionalen Magazinen und Einkaufs-
fuhrern (Print & Online)
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Kooperationen im Projekt

* GutHirschaue (Schlachtung Verarbeitung)
* Terra Naturkost GmbH (Bio GrofRhandel)

* BioCompany

e Naturkost Globus

* Markische Kiste

* Kumpel und Keule

* Greens Unlimited

* Die Gemeinschaft

und viele mehr ... Netzwerk - reffiSchaf



https://reffischaf.de/netzwerk/
https://reffischaf.de/netzwerk/
https://reffischaf.de/netzwerk/
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Vermarktungskonzept

Bei der Vermarktung von Produkten aus Fleisch
vom Weideschaf gibt es aus Marketingsicht
wenig Vorteile:

* Gewohnheiten beim Geschmack
» Verflgbarkeit und Zuganglichkeit
* Preisbewusstsein

* Transparenz und Skepsis

e Wissen zum Produkt

Daher ist es ein optimales Lernfeld flir Marketing
von nachhaltigen Produkten.

Losungsansitze

Neue Rezeptur
Kooperationen und Rezepte

Preis konkurriert innerhalb
des Bio-Segments

Siegel und offener Umgang

Webseite, Instagram,
Verkostung,
Zusammenarbeit mit
Restaurants oder
Kochshows, Workshops
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Integrierte Kommunikationsstrategie

Obwohl Marketing und Aufklarung unterschiedliche Ziele haben, konnen sie gut
miteinander kombiniert werden, indem man aufeinander
aufbauende ,,Storytelling“-Elemente verwendet. Zum Beispiel:

» Storytelling im Marketing: Erzahlen Sie die Geschichte eines Produkts, das aus
ethischen oder dkologischen Grunden entwickelt wurde.

* Dies weckt Interesse und verbindet den Konsumenten mit der Marke auf
emotionaler Ebene.

* Erweiterte Aufklarung: Nachdem das Interesse geweckt wurde, kann der
Konsument auf weiterfuhrende Informationen zugreifen, die tiefer in die Details
gehen. Dies kann durch Links zu weiterfihrenden Artikeln, Erklarvideos oder
transparente Daten zur Produktion geschehen.
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Aufklarung bindet:

Detaillierte Informationen in kleinen Dosen

&
LANDSCHAFT

« Schafe pragen seit
Jahrhunderten die regionale
Kulturlandschaft

» Die Beweidung mit Schafen
verhindert Versteppung und
Verbuschung verschiedener
Standorte

+ Schafe erhalten das Offenland
in seinem vor Jahrhunderten
geschaffenen Zustand

Zielgruppen unspezifisch
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Praktikumsarbeit mit
Blindverkostung:

Die Ergebnisse der Arbeit zeigen,
dass viele der Teilnehmende die
Schafbratwurst geschmacklich
besser als erwartet bewerteten und
sie teilweise nicht eindeutig von Rind
oder Lamm unterscheiden konnten.

Zudem wurde deutlich, dass
mangelnde Bekanntheit und
fehlende Beruiihrungspunkte
Hauptgriinde flir die geringe
Nachfrage sind.

Soyk, T. (2024): Projektarbeit ReffiSchaf.




Verbraucherakzeptanz

positiven Umweltbeitrag

stimme voll und ganz 2u stimme eher 2u

Verbraucherbefragung (n >300) N R

@ kann ich nicht beurteilen

* Unbekannt, aber nicht unerwiinscht - Vorurteile durch fehlende
Erfahrung

* Regionalitat, Bio und Transparenz steigern Akzeptanz

* Probieren & einfache Zubereitung senken Hemmschwellen

Zielgruppen: S —

* Kultur-/Religionsaffine
e Schafliebhaber:innen Ich gebe gerne mehr Geld fiir Lebensmittel aus,
« Qualitdtsbewusste Konsument:innen R SO e

Bioist regionat ist. nahrwertoptsmiest ist

Hiirden:
Verfugbarkeit, regionale Schlacht- & Verarbeitungskapazitat
Fazit:

Mit Produktinnovation, gezielter Kommunikation &
Verbraucheransprache kann Schaffleisch als regionale Spezialitat
mit okologischem Mehrwert etabliert werden.
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Wissenstransfer
Maahr
vom Schaf



https://reffischaf.de/wp-content/uploads/2026/01/Maeaehr-vom-Schaf_digital_komprimiert.pdf

~™
Aktuelles Uber das Projekt Netzwerk refﬁ M Schaf Veroffentlichungen Warum Schaffleisc

reffiSchaf — ressourceneffiziente Schafhaltung fiir unsere Region!

Y -

Produkte

T
ST e



https://reffischaf.de/

reffiSchaf - Projektvideos

reffiSchaf - reffiSchaf - Zerlegung .
ressourceneffiziente und Zubereitung von Le::‘:'fel:'::';ezi:;;eg‘%ﬁ
Schafhaltung | Schaffleisch in der &

Schaffleisch

Projektvorstellung Kiiche



https://www.youtube.com/watch?v=2z0obsGcRcQ
https://www.youtube.com/watch?v=2z0obsGcRcQ
https://www.youtube.com/watch?v=2z0obsGcRcQ
https://www.youtube.com/watch?v=2z0obsGcRcQ
https://www.youtube.com/watch?v=2z0obsGcRcQ
https://www.youtube.com/watch?v=193ds99VT8g
https://www.youtube.com/watch?v=193ds99VT8g
https://www.youtube.com/watch?v=193ds99VT8g
https://www.youtube.com/watch?v=193ds99VT8g
https://www.youtube.com/watch?v=193ds99VT8g
https://www.youtube.com/watch?v=193ds99VT8g
https://www.youtube.com/watch?v=NDi_hGeyFCU
https://www.youtube.com/watch?v=NDi_hGeyFCU
https://www.youtube.com/watch?v=NDi_hGeyFCU
https://www.youtube.com/watch?v=NDi_hGeyFCU
https://www.youtube.com/watch?v=NDi_hGeyFCU
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Ansprechpartner

®
/v
%

Frankenforder Forschungsgesellschaft mbH
Alina Nietsch

Tel.: 030 28091939

E-Mail: nietsch@frankenfoerder-fg.de

Fordergemeinschaft Okologischer
Landbau Berlin-Brandenburg e.V.
Peter Schmidt

Tel.: 030 284824-44

E-Mail: p.schmidt@foel.de




Bildquellen

Folien 2, 3, 20, 21, 26, 31: FOL e.V.
Folie 10:

https://www.edeka.de/suedwest/unsere-marken/markenprogramme-lamm-
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Folie 6:
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