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- Sie behaupten auf der Gutfleisch-Internetseite, dass Sie Rindfleisch ‚grundsätzlich von 

deutschen Bauern‘ beziehen, außerdem sollen ‚Gutfleisch-Produkte aus dem Absatzgebiet‘ 

stammen. Bei Testkäufen in mehreren Edeka-Filialen haben wir nach Gutfleisch-Produkten 

gefragt, dann aber Fleisch aus Uruguay verkauft bekommen. Wir erklären Sie sich das? 

 

- Diese Produkte waren in der Frischetheke als Gutfleisch-Produkte gekennzeichnet. Wie 

erklären Sie sich das? 

 

- Können Sie bei Fleisch aus Uruguay die gleichen Qualitätsstandards, die Sie laut 

Homepage an Gutfleisch-Produkte anlegen (z.B.: Regionalität, BSE-Tests, 

Futtermittelkontrolle, Tierschutzstandards), auch gewährleisten? 

 

- Eine Mitarbeiterin einer EDEKA-Filiale erklärte uns, dass EDEKA zur Zeit gezielt z.B. 

Hüftsteak aus Uruguay zukaufe, um die Vielfalt im Tresen zu gewährleisten. Stimmt das? 

Wenn ja: Warum wird dieses Fleisch nicht auch offensichtlich so gekennzeichnet? 

 

- Eine Verbraucherschutzorganisation bezeichnet dieses Vorgehen als Betrug und 

Verbrauchertäuschung. Was sagen Sie dazu? 

 

- Wir bekamen außerdem bei den Testkäufen Gutfleisch-Einleger, die nicht zu den 

Teilstücken passten, die wir gekauft haben. Wie erklären Sie sich das? 

 

- In einem Markt haben wir bei den Testkäufen gar keinen Einleger gezeigt bekommen. 

Entspricht das den Gutfleisch-Richtlinien? Wenn nein: Wie erklären Sie sich das? 

 

 

 

 

 

 



 

Antworten Fleischwerk EDEKA Nord GmbH 

 

EDEKA ist ein mittelständisch geprägter und genossenschaftlich organisierter Verbund. Es 

gibt in Deutschland 7 Regionen mit selbstständigen Einzelhändlern, die für ihre Kunden ein 

vielfältiges und hochwertiges Sortiment an Lebensmitteln bereitstellen. Das heißt, jeder 

EDEKA-Unternehmer kann auch unabhängig von unserem Fleischwerk Ware beziehen. In 

unserem Sortiment führen wir als Basisprodukt Gutfleisch Rind- und Schweinefleisch. Wir 

können als Fleischwerk der EDEKA Nord gewährleisten, dass wir nur Ware aus Deutschland 

für unser Gutfleisch-Programm beziehen. Wir haben uns auch als Ziel gesetzt, von Anfang 

bis Ende der Prozesskette (Landwirtschaft bis EDEKA-Märkte) nur mit Betrieben aus 

unserer Region Nord (=Absatzgebiet) zusammen zu arbeiten. Für Gutfleisch-Schwein 

konnten wir dieses Kriterium komplett umsetzen, alle Ferkelerzeuger, Mastbetriebe, 

Schlacht- und Verarbeitungsbetriebe sowie die EDEKA-Märkte liegen in unserer Region 

Nord. Auch im Rindfleischbereich liegen alle Betriebe vorwiegend in unserer Region. Nur 

zu Spitzenzeiten können wir nicht ausreichend Ware erhalten. Aus diesem Grund sind auch 

andere Mastbetriebe aus Deutschland Lieferanten, die die Gutfleisch-Kriterien einhalten. 

Die genauen Herkunftsdaten des Einzeltieres sind bei der Ware hinterlegt, damit keine 

Verbrauchertäuschung erfolgen kann. Wir sind aktuell bei einer Umstellung der Kriterien 

Rind, um auch dort eine ausschließliche Zusammenarbeit mit Aufzucht- und Mastbetrieben 

aus unserer Region zu gewährleisten.  

Um den Erwartungen unserer Einzelhändler und Endverbrauchern zu entsprechen, liefern 

wir diverse Fleischarten (Schaf, Rind, Schwein, Geflügel) und Spezialitäten aus anderen 

Ländern (Rindfleisch aus Südamerika, Schottland, Irland, etc. oder Schweinefleisch aus 

Spanien (Iberico). Ein wichtiger Auftrag als Dienstleister für unsere EDEKA-Märkte ist die 

Weiterentwicklung der Fleisch- und Wurstsortimente mit diesen Spezialitäten, damit den 

gestiegenen Verbrauchererwartungen Rechnung getragen werden kann und wir uns vom 

Wettbewerb abheben. Wir wollen durch die internationalen Fleischprodukte dem 

Endverbraucher Auswahl, Vielfalt und Abwechslung bieten. 

Das von uns gehandelte Fleisch entspricht unseren Spezifikationen, die wir unseren 

Handelspartnern vorgeben und wir übernehmen als Inverkehrbringer selbstverständlich 

die Verantwortung für einwandfreie Ware. 



Unsere Handelspartner für internationale Fleischsorten unterliegen den ständig 

kontrollierten, gesetzlichen Vorgaben der EU und sind auch Lieferanten der gehobenen 

Gastronomie in Deutschland. 

In unseren Handzetteln bieten wir das Fleisch mit der richtigen Auslobung an. Wir werden 

mit dem heutigen Anschreiben unsere Märkte nochmals auf eine korrekte Auslobung der 

Ware hinweisen. Eine falsche Kennzeichnung der Ware ist nicht in Ordnung und ohne 

Diskussion ein Fehler. Wir können diesen Sachverhalt nur vor Ort in den Märkten klären. 

Dazu bräuchten wir die genauen Angaben ihres Testkaufs. Könnten Sie uns bitte den Markt 

bzw. die Märkte, das Kaufdatum und die Artikelbezeichnung nennen. Die EDEKA-Märkte 

erhalten stetig Informationen über unser Gutfleisch-Konzept. Unsere Fachberater schulen 

die Fleischermeister an den Fleischtheken, damit das Gutfleisch-Konzept fachgerecht an 

den Verbraucher übermittelt werden kann. Die Ware, die das Fleischwerk verlässt und 

Gutfleisch ist, hat eine entsprechende Kennzeichnung. Die Dokumentation vor Ort obliegt 

unseren Kolleginnen und Kollegen in den Märkten. Die Rindfleischetikettierung wird von 

neutralen Prüfinstituten (SGS) nach dem Systemgeber ORGAINVENT vom Schlachtbetrieb 

bis hin zu den EDEKA-Märkten überprüft. Die Untersuchung der Rindfleischetikettierung 

erfolgt übergeordnet noch von der Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung (BLE). 

Die Märkte, Produkte und die Hygiene werden immer von der vor Ort zuständigen 

Lebensmittelbehörde überwacht. Zusätzlich erfolgt eine regelmäßige Kontrolle der 

Gutfleisch-Ware auf eine korrekte Auslobung sowie Qualität von unseren Fachberatern und 

SGS. Die Rindfleischetikettierung bei Gutfleisch entspricht nicht nur den gesetzlichen 

Vorgaben, sondern wir geben dem Verbraucher sogar darüber hinaus die Information über 

das Einzeltier. Das ist eine sehr genaue, aufwendige und einzigartige Informationsleistung. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Internetseite: 
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- Sie werben auf der Internetseite mit dem Slogan: ‚Hier erfahren Sie Stück für Stück, 

woher das Rindfleisch stammt, das Sie bei uns gekauft haben.‘ Beim Nachvollziehen 

unserer Testkäufe konnten wir in den betreffenden Märkten am Kaufdatum keine Lieferung 

der von uns gekauften Teilstücke finden. Wie erklären Sie sich das? 

 

- Wir haben auch die sieben Werktage vor unserem Kauf alle betreffenden Märkte nach 

Lieferungen der von uns gekauften Teilstücke durchsucht. Auch hier wurden wir nicht 

fündig. Wie erklären Sie sich das? 

 

- Auch bei zahlreichen anderen Märkten fanden sich in den vergangenen Wochen keine 

Lieferungen von z.B. Hüftsteak oder Entrecote. 

 

- Wird die Homepage nicht ausreichend gepflegt? 

 

- Wurde wirklich kein Gutfleisch-Rindfleisch an die Märkte geliefert? Wenn ja: Wieso wird es 

dann als Gutfleisch gekennzeichnet und verkauft? 

 

- Bei den Schweinemastbetrieben sind auf Ihrer Internetseite teilweise seit Wochen die 

Futtermittellieferungen nicht nachvollziehbar, Lizenzierungen sind abgelaufen und 

Ferkelerzeuger werden nicht angegeben. Wie erklären Sie sich das? Entspricht das den 

Gutfleisch-Richtlinien? 

 

- Mindestens ein Mastbetrieb (Gut Losten) hat einen Ferkelerzeuger, der laut Internetseite 

‚nicht an der Dokumentation der EDEKA-Transparenz teilnimmt‘. Widersprechen sie damit 

selbst dem Gutfleisch-Prinzip? Warum darf solch ein Mastbetrieb weiter an Gutfleisch 

liefern? 

 

- Das Gut Losten wird auf Ihrer Internetseite mit 25000 Mastplätzen angegeben. Entspricht 

das Ihrer Auffassung nach einem kleinen oder mittelständischen Betrieb? Sie werben 

damit, dass sie auf ‚Familienbetriebe‘ setzen. Ist das Gut Losten Ihrer Meinung nach das, 

was der Verbraucher als Familienbetrieb versteht? Wenn ja: Warum? 



 

Antworten Fleischwerk EDEKA Nord GmbH 

Da es sich um Sachverhalte auf der Einzelhandelsstufe handelt, können wir Ihnen nur 

anbieten das Ganze gemeinsam noch mal nachzuvollziehen. Fleisch, welches das 

Fleischwerk verlässt, hat die entsprechenden korrekten Dokumente. Wir verarbeiten in 

unserem EDEKA Fleischwerk Nord, konsequent zeitlich getrennt, drei 

Schweinefleischkategorien. Zu den Kategorien gehören Bio (Natur Pur); Markenfleisch 

(Gutfleisch) und QS (Landfleisch/Marktkauf). In der Grillsaison kommt es zu Engpässen bei 

Gutfleisch Steakartikeln wie Hüften und Entrecote. Wir vermarkten neben internationaler 

Ware auch deutsche Ware mit der entsprechenden Kennzeichnung und Information an 

unsere Märkte. Wenn diese Artikel unter Gutfleisch verkauft werden, entspricht das nicht 

unserem Gutfleisch-Konzept. 

Das Gutfleisch-Programm ist das Zusammenspiel von Landwirtschaft, Schlachtbetrieb, der 

Verarbeitungsstufe und dem Einzelhandel. Das Gutfleisch-Programm unterliegt auf allen 

Prozessstufen vielen Kriterien und Kontrollen, das sehr komplex und herausfordernd ist, 

dennoch lohnenswert für unsere Betriebe und dem Verbraucher. Wir sind transparent und 

nehmen damit Kritik für eine stetige Weiterentwicklung in Kauf. Zum Beispiel konnte der 

EDEKA-Markt von Herrn Junius im Bericht vom NDR sehr ehrlich und offen unser Gutfleisch-

Transparenzprogramm präsentieren. Das System ist so gut wie das schwächste Glied der 

Kette. Es wäre immer wünschenswert und das Ziel von jedem unserer Partner eine 100 

prozentige Leistung zu erhalten.  

Die eingetragenen Daten der Betriebe werden ständig von den Erzeugergemeinschaften, 

von den Schlachtbetrieben und uns kontrolliert. Wir streben eine stetige Weiterentwicklung 

des Transparenz-Programms und der aktuellen Betriebsdaten an. Aus diesem Grund sind 

wir über die Information fehlender Daten sehr dankbar. Die Pflege der Herkunftsrecherche 

erfolgt täglich und der Betriebsdaten monatlich. Daher kann eine verzögerte 

Datenbereitstellung vorkommen. Zum Beispiel, wenn ein Betrieb eine QS-Zertifizierung am 

05.06.14 erhält und die Aktualisierung der Datenbank am 01.06.14 erfolgt ist, dann wird 

erst am 01.07.14 die Datenbank wieder aktualisiert. Wir haben eine erneute Kontrolle und 

Aktualisierung der Betriebsdaten angefordert. Zum Beispiel werden schnellstmöglich die 

Information zu Gut Losten ergänzt (Kombi-Betrieb, aktueller Futtermittellieferant). Mit dem 

Gutfleisch-Transparenzprogramm kann der Verbraucher sehr viele Informationen erhalten. 



Wir arbeiten heute mit 150 Landwirten aus der Region zusammen. Mittelständisch 

definieren wir nicht nach Größe, für uns ist entscheidend, dass der Betrieb inhabergeführt 

ist. Nur durch regionale Programme mit einer Bonuszahlung, einer gezielten Beratung und 

Forschungsprojekten unterstützen wir auch die kleineren Betriebe. Zum Beispiel beginnen 

wir mit der Uni Kiel, Uni Bonn und GIQS im November ein BLE gefördertes 

Forschungsprojekt zum Thema: "Weiterentwicklung eines Markenfleischprogramms zu 

einer tiergerechten Urproduktion unter Berücksichtigung ökonomischer und sozialer 

Aspekte". Mithilfe von einem Vorprojekt konnten wir schon eigene Erfahrungen zum Thema 

„Tierwohl“ mit Einhaltung der Kriterien von der AG Göttinger Initiativgruppe Tierwohl-Label 

sammeln. Anhand dieser Erfahrungen bauen folgende Forschungsprojekte und die 

Modernisierung des Gutfleisch-Programms auf: 

• "Weiterentwicklung eines Markenfleischprogramms zu einer tiergerechten 

Urproduktion unter Berücksichtigung ökonomischer und sozialer Aspekte" (Uni Kiel, 

Uni Bonn, GIQS);  

• "Erfassung und Auswertung  von objektivierbaren Parametern des Tierstresses und 

dem damit verbundenen Einfluss auf Fleischqualität entlang der Prozesskette vom 

Landwirt bis zur Schlachtung" (Leibniz-Institut für Nutztierbiologie)  und  

• „Erhalt der Artenvielfalt durch die regionale Vermarktung einer vom Aussterben 

bedrohten Rasse namens Angler Sattelschwein“ (Uni Kiel). 


