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Ergebnisse aus der Leistungspriifungsanstalt (LPA)
Dr. Jurgen Looser

1. Durchfiihrung der Prifung

Gesetzliche Grundlagen fiir die Leistungsprifung beim Schwein im Berichtsjahr waren das Tierzucht-
gesetz in der Fassung vom 22.01.1998 (zuletzt ge&ndert am 07.07.2005) und die Verordnung des Bun-
des vom 16.05.1991, geéndert am 17.08.1994, (iber die Leistungspriifungen und die Zuchtwertfeststel-
lung bei Schweinen sowie die Verwaltungsvorschrift des Ministeriums fur Erndhrung und L&ndlichen
Raum Baden-Wiirttemberg (iber die Leistungsprufung bei Schweinen vom 14.10.2005.

Beauftragte Stelle fur die Leistungsprifung auf Station in Baden-Wirttemberg ist das Bildungs- und
Wissenszentrum Boxberg - Schweinehaltung, Schweinezucht - (Landesanstalt fur Schweinezucht -
LSZ). Die Durchfuihrung erfolgt nach bundeseinheitlichen Richtlinien des Ausschusses fir Leistungs-
prifungen und Zuchtwertfeststellung beim Schwein (ALZ).

2. Prufungsgruppe, Prifungsabschnitt und Priifungsmethode

Eine Priifungsgruppe besteht aus zwei gleichmaRig entwickelten Wurfgeschwistern. Bei den Eberlinien
und Endprodukten werden weibliche Tiere geprift, bei den Sauenlinien seit 1990 ménnliche Kastraten.
Der Priifungsbeginn liegt bei 30 kg Lebendgewicht. Das Priifende ist seit 1992 auf 85 kg Schlachtge-
wicht (warm) festgelegt. Das Alter bei Priifbeginn und bei Priifende wird jeweils durch Inter- bzw. Extra-
polation ermittelt. Hierzu werden die Prifungstiere wochentlich an einem bestimmten Tag ohne Niichte-
rung einzeln gewogen. Die t&gliche Zunahme ergibt sich aus der Division von 75 kg (105 kg minus
30 kg) durch die Anzahl der Masttage im Priifungsabschnitt (Alter bei 105 kg minus Alter bei 30 kg).

Seit dem Jahr 2000 wird der Futterverbrauch je kg Zuwachs ebenfalls mittels Inter- bzw. Extrapolation
fir alle Tiere einheitlich auf den Prifabschnitt 30 - 105 kg bezogen.

Die Fleischbeschaffenheitsmerkmale werden 45 Minuten nach dem Betduben (Messzeitpunkt 1) an den
linken Halften (Aufhdngung der Tiere beim Ausbluten am linken Hinterfu3) und 20 Stunden post mortem
(Messzeitpunkt 2) an den rechten Hélften (Zerlegungs- und Auswertungshélften) erfasst. Die pH-Werte
werden jeweils im Kotelett und im Schinken gemessen. Die Leitfahigkeitswerte werden gleichzeitig mit
den pH.-Werten im Kotelett erfasst. Bei den ab 1996 dargestellten Durchschnittsergebnissen der ein-
zelnen Rassen handelt es sich um schlachttagskorrigierte Werte.

Samtliche Priifungstiere werden mit dem ,Hennessy‘-Gerat klassifiziert. An einem Teilmaterial werden
zusétzlich die Klassifizierungsgeréte ,FOM* und ,US-Porkitron* eingesetzt, um Vergleichswerte von den
einzelnen Geréten zu erhalten. Die Messungen erfolgen an der 2./3.letzten Rippe 45 Minuten post mor-
tem.

Gemal der ALZ-Richtlinie fiir die Stationspriifung auf Mastleistung, Schlachtkdrperwert und Fleischbe-
schaffenheit beim Schwein erfolgt fiir die Merkmale ,Fettflache* und ,Riickenmuskelflache* rassespezi-
fisch eine lineare Korrektur auf ein Schlachtkorpergewicht von 85 kg. Das Fleisch:Fett-Verhdltnis ergibt
sich aus der Division dieser beiden gewichtskorrigierten Merkmale.

Das Merkmal ,Muskelfleischanteil ZDS* wurde bis zum 30.06.2004 nach der folgenden Formel berech-
net:
Muskelfleischanteil ZDS (%) = 51,279
+ 0,305 x Riickenmuskelflache (cm?)
- 0,270 x Fettflache (cm?)
0,406 x Seitenspeckdicke (cm)
0,664 x durchschnittliche Ruickenspeckdicke (cm)



Seit 01.07.2004 werden die folgenden Formeln fur den ,Muskelfleischanteil ZDS* eingesetzt:

Mutterlinien / Kreuzungen Vaterlinien
59,704 Basis 56,848 Basis
- 0,147 x Fettflache cm? + 0,161 x Ausschlachtung %
+ 0,222 x Fleischflache cm? - 0,174 x Fettflache cm?
- 1,744 x Ruckenspeck Lende cm + 0,048 x Fleischflache cm?
- 1,175 x Rickenspeck Mitte cm - 1,240 x Ruckenspeck Mitte cm
- 0,809 x Rlckenspeck Widerrist cm - 0,711 x Ruckenspeck Widerrist cm
- 0,378 x Seitenspeckdicke cm - 0,295 x Seitenspeckdicke cm
- 1,801 x Speckmal? tib. Riickenmuskelflache cm |- 1,330 x Speckmal3 tb. Riickenmuskelflache cm

Zur Schatzung des ,Muskelfleischanteils im Bauch* werden folgende Formeln verwendet:

Vaterlinien Mutterlinien Kreuzungstiere
(Piétrain, Landrasse B) (Deutsche Landrasse, Schwa-
bisch Hallische, Large White)

Muskelfleischanteil (%) im Bauch (Speckmale in cm)

73,685 51,194 65,942

- 3,347 x Riickenspeck Lende + 0,216 x Schlachtgewicht (kg) | - 1,819 x Ruickenspeck Lende
- 2,259 x Seitenspeck - 2,690 x Rickenspeck Mitte | - 1,867 x Seitenspeck

+ 0,078 x Fleischflache (cm?) - 2,489 x Seitenspeck + 0,145 x Fleischflache (cm?)
- 0,626 x Fettflache (cm?) - 3,115 x Speckmal? tiber - 0,479 x Fettflache (cm?)

Ruckenmuskelflache (cm?)

Die Fleischbeschaffenheitszahl (FBZ) stellt den Index fiir die Fleischbeschaffenheit dar. Sie wird mittels
der schlachttagskorrigierten pHi- und pH.-Werte in Kotelett und Schinken berechnet. Basiswert ist hier-
bei ein Durchschnittswert von 50, der aus allen seit 1982 gepriiften Schweinen der Referenzrasse
Piétrain berechnet wird. Méngel in der Fleischbeschaffenheit (PSE- oder DFD-Phanomen) fiihren zu
Abschlagen, d. h. je héher die FBZ, desto besser ist die Fleischbeschaffenheit.

3. Ausstattung und Kapazitaten

Im Anlieferungsbereich der Leistungspriifungsanstalt in Rheinstetten-Forchheim (sogen. Alte Anlage)
stehen drei kleinere Stalle mit insgesamt 200 Platzen in Doppelbuchten mit Stroheinstreu zur Verfi-
gung. Der eigentliche Priifbereich (sogen. Neue Anlage) besteht aus zwei Stallen mit jeweils 240 Mast-
platzen in Einzelbuchten (sparsame Einstreu mit Strohmehl). Daraus ergibt sich eine maximale Prifka-
pazitat fur ca. 1.800 Tiere je Jahr.

Im Vergleich zu anderen Bundesléandern verfiigt Baden-W(rttemberg somit iiber eine recht bescheide-
ne Kapazitat flir die Stationspriifung von Schweinen.

4. Futterzusammensetzung

Die bundeseinheitliche Richtlinie fir die Stationsprifung auf Mastleistung, Schlachtkorperwert und
Fleischbeschaffenheit beim Schwein enthélt sehr konkrete und detaillierte Vorgaben flir die Zusam-



mensetzung und Inhaltsstoffe des bei der Prifung zu verwendenden Futters. Ubersicht 1 zeigt die In-
haltsstoffe des in Forchheim eingesetzten Priiffutters im Vergleich zu den Vorjahren.

Seit Mitte Dezember 2000 enthalt das Futter kein Fischmehl mehr.
Das Futter wird in pelletierter Form zugekauft und ad libitum tber Trockenfutter-Automaten verabreicht.

Wahrend der Prifung wird nur ein Priffutter eingesetzt (einphasige Futterung). Zur Wasserversorgung
dienen Niederdruck-Nippeltranken.

Ubersicht 1: Inhaltsstoffe (%) des eingesetzten Fertigfutters, 1997 - 2006

Jahr 2006 | 2005 | 2004 |2003 | 2002 | 2001 | 2000 |1999 | 1998 | 1997
Rohprotein % | 17,8 | 16,7 | 174 | 178 | 176 | 171 | 171 | 171 | 166 | 16,5
Fett % 2,9 31 29 | 27 26 | 29 31| 32 3,0 2,8

Rohfaser % 3,6 3,5 34 | 36 3,5 34 29 | 28 2,9 31
Rohasche % 4,7 4,7 50 | 51 51 4,8 47 | 47 4,7 4,5

Stérke % | 43,0 | 42,7 | 440 | 443 | 451 | 458 | 46,5 | 46,8 | 46,2 | 46,1
Zucker % 3,8 39 38 | 34| 36| 35 31| 32 2,9 2,8
Calcium % | 074 | 0,74 | 0,78 | 081 | 083 | 0,77 | 0,77 | 0,71 | 0,84 | 0,82
Phosphor % | 059 | 058 | 057 | 059 | 055 | 051 | 0,53 | 0,55 | 053 | 0,52
Lysin % | 121 | 1,20 | 1,18 | 1,18 | 1,22 | 1,14 | 1,16 | 1,15 | 1,04 | 1,03
Umsetzbare

Energie MJ| 138 | 13,7 | 13,6 | 135 | 136 | 13,7 | 13,9 | 140 | 13,6 | 135

Die Analysen wurden bei der Staatlichen Landwirtschaftlichen Untersuchungs- und Forschungsanstalt
(LUFA), jetzt Landwirtschaftliches Technologiezentrum (LTZ), Karlsruhe-Augustenberg sowie bei der
Landesanstalt fiir Landwirtschaftliche Chemie Stuttgart-Hohenheim durchgefiihrt.



5. Ergebnisse der einzelnen Rassen

Im Jahr 2006 wurden aus 43 Zuchtbetrieben des Schweinezuchtverbandes Baden-W(rttemberg e.V.
854 Priifgruppen (Vorjahr = 828) angeliefert. Dabei stammen von der Halfte der Beschicker etwa 88 %
aller Priftiere.

Grafik 1 zeigt die Zusammensetzung der angelieferten Tiere nach Rasse bzw. Kreuzung.

Grafik 1: Rassen-Zusammensetzung bei der Anlieferung 2006

Deutsche
Landrasse Leicoma x DL
Kastraten 8.4 % .
26,7 % Leicoma

2,1%
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Piétrain
sonstige 42,5 %
Kreuzungen 4,0 %
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Hallische 1,5 %

In den folgenden Kapiteln flir die einzelnen Rassen ist die z. T. sehr geringe Tierzahl zu beriicksichti-
gen (insbesondere bei der Schwabisch Hallischen Rasse). Einzelne Tiere mit extremen Leistungen
kénnen die Durchschnittswerte stark beeinflussen. Eine Aussage zur Leistungsentwicklung tber die
Jahre hinweg ist in diesem Fall nicht mdglich. Eine bessere Orientierung tiber den Leistungsstand kann
dann die Zusammenfassung zu 3-Jahresdurchschnittswerten bieten.

Bei den Ubersichten zur langfristigen Entwicklung ist die Erhéhung des Schlachtgewichts warm von 80
auf 85 kg (seit 1992) zu beachten.

5.1 Ergebnisse der Rasse Piétrain

Die Ubersicht 2 zeigt die langjahrige Entwicklung fiir die Rasse Piétrain. Der Einbruch bei der taglichen
Zunahme (Grafik 2) im Jahr 1995 wurde vermutlich durch die PRRS-Infektion verursacht. Seit Mai 1996
erfolgt eine PRRS-Schutzimpfung aller angelieferten Prufferkel. Im Jahr 2005 waren neue Hochstmar-
ken fiir die Merkmale ,t&gliche Zunahme*, ,Riickenmuskelflache” und ,pHi-Kotelett". zu verzeichnen. Im
Berichtsjahr 2006 wurde der bislang gtinstigste Wert flr die Futterverwertung erreicht.



Ubersicht 2:  Entwicklung der Mastleistung und des Schlachtkorperwertes,
Piétrain weiblich, 1982 - 2006
Jahr | Tiere | Leb.tage | Tagl. | Futt. | Lan- | Rlck. | Rick. | Fleisch: | Wert- | pH:-
bei Zun. |verw.| ge | speck | musk. | Fett-V. | volle | Kotel.
105 kg **/ /£ | flache Teile
n 100 kg g 1: cm cm gcm 1: % *

2006 607 175* | 798 [ 234 | 948 18 | 62,3 014 | 632 | 613
2005 742 173* | 815 | 2,39 | 94,3 18 | 64,2 014 | 631 | 6,03
2004 730 174* | 814 | 2,41 | 93,7 18 | 62,6 0,15 | 632 | 6,00
2003 796 176* | 809 | 2,40 | 93,6 1,7 | 62,8 0,15 | 634 | 596
2002 861 179* | 788 | 2,37 | 94,0 18 | 632 0,14 | 634 | 6,00
2001 808 177* | 795 | 2,38 | 933 1,7 | 62,9 0,15 | 631 | 596
2000 950 177+ | 802 | 2,37 | 93,2 18 | 62,8 0,16 | 625 | 5,89
1999 969 180* | 785 | 2,45 | 93,7 18 | 61,6 0,16 | 625 | 5,78
1998 | 1020 188* | 745 | 2,56 | 93,1 18 | 60,2 0,18 | 62,3 | 5,66
1997 878 189* | 729 | 256 | 928 18 | 614 0,18 | 62,3 | 5,64
1996 | 1002 188* | 730 | 2,53 | 92,6 18 | 62,0 0,17 | 625 | 5,58
1995 913 191= | 701 | 2,56 | 92,9 18 | 62,9 0,17 | 62,8 | 5,68
1994 817 188* | 732 | 2,48 | 92,7 1,7 | 63,2 0,17 | 62,3 | 5,66
1993 821 185* | 745 | 2,48 | 92,6 18 | 63,0 0,17 | 624 | 559
1992 809 178* | 743 | 249 | 922 19 | 613 0,17 | 62,3 | 557
1991 762 175 762 | 2,47 91 19 | 61,2 0,19 | 605 | 551
1990 797 176 762 | 2,42 90 19 | 589 0,19 | 59,9 | 545
1989 676 181 727 | 2,45 90 19 | 584 0,19 | 60,6 | 5,46
1988 852 180 740 | 2,42 89 19 | 581 020 | 61,1 | 5,46
1987 678 177 757 | 247 90 19 | 56,4 022 | 59,8 | 545
1986 543 177 760 | 2,42 90 20 | 56,1 023 | 60,2 | 5,48
1985 486 177 748 | 2,50 90 20 | 55,6 024 | 60,3 | 543
1984 | 428 176 753 | 2,56 89 2,1 | 544 025 | 59,7 | 545
1983 440 175 756 | 2,61 89 2,3 | 50,9 027 | 59,2 | 545
1982 414 176 761 | 2,61 89 2,3 | 512 028 | 585 | 5,38

* pHi-Kotelett nur Rohwerte




Grafik 2: Entwicklung der t&glichen Zunahme, Piétrain weiblich, 1997 - 2006
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Der gegentiber einem vorlaufigen Hochststand 1995 zwischenzeitlich wieder etwas gesunkene Anteil
wertvoller Teilstiicke der Rasse Piétrain kann mit der gestiegenen téaglichen Zunahme, der groReren
Schlachtkorperlange und dem steigenden Anteil stressunempfindlicher Tiere zusammenhangen (MHS:
NP oder NN). In den letzten Jahren hat sich der Anteil wertvoller Teilstlicke allerdings wieder deutlich
erhoht - trotz der weiter fortschreitenden MHS-Sanierung (Grafik 3).

Grafik 3: Entwicklung des Anteils wertvoller Teilstiicke, Piétrain weiblich,
1997 - 2006
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In Ubersicht 3 sind die Ergebnisse der Rasse Piétrain zu Dreijahres-Durchschnittswerten zusammen-
gefasst.

In Ubersicht 4 ist fiir die Rasse Piétrain das Leistungsprofil im Vergleich zum Vorjahr dargestellt. Einer
Verbesserung bei der Futterverwertung steht ein Riickgang bei der t&glichen Zunahme gegentiber. Ei-
ne sehr genaue Beurteilung des Fleischanteils wird durch die Bestimmung des Anteils wertvoller
Teilstlicke ermdglicht. Die Teilstlick-Zerlegung einer Schlachthélfte erfolgt in Forchheim seit dem Jahr
1961. Gegeniiber dem Jahr 2005 ist eine leichte Erhéhung der wertvollen Teilstlicke festzustellen. Beim
Fleisch:Fett-Verhaltnis wurde mit 1:0,14 wiederum ein hervorragender Wert erreicht.
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Ubersicht 3:  Ergebnisse der Priifung auf Mastleistung und Schlachtkorperwert
in Baden-Wirttemberg, 3-Jahresdurchschnittswerte 2004-2006,
Piétrain weiblich (PIW)

Merkmale PIW
Ausgewertete Tiere n 2079
Mastleistung

Alter bei Priifbeginn (30 kg) Tage 80,3
Alter bei Priifende (105 kg) Tage 173,8
Tagl. Zunahme in Priifung g 810
Netto-Priftagszunahme g 662
Futterverbrauch je kg Zuwachs kg 2,39
Tagl. Futterverzehr in Prifung kg 1,92
Ausschlachtung % 81,9
Schlachtgewicht warm kg 85,4
Schlachtkdrpermale

Schlachtkorperlange cm 94,2
Ruckenspeckdicke A cm 1,82
Lendenspeckdicke cm 0,83
Seitenspeckdicke cm 1,59
Speckdicke tiber Riickenmuskel cm 0,45
Rlckenmuskelflache qcm 63,1
Fleisch:Fett-Verhéltnis 1. 0,14
Wertvolle Teilstiicke % 63,2
- Schinkenstick % 26,7
- Kamm/Kotelett % 25,1
- Bug % 12,5
Fleischprozente

Muskelfleischanteil ZDS % 66,3
Fleischanteil aufgrund Zerlegung % 65,5
Hennessy-Klassifizierung % 62,4
Zweipunktverfahren (ZP) % 65,0
Muskelfleischanteil im Bauch % 66,7
Fettreiche Teilstiicke % 7,2
Abschnitte % 13,9
Bauch % 14,4
Fleischbeschaffenheit (Rohwerte)
Fleischbeschaffenheitszahl *) 57,7
pH1-Kotelett 6,04
pH2-Schinken 5,59
LF>-Kotelett 6,4
Helligkeitswert (Opto) 67,0

*) Ab 2004 geé&nderte FBZ-Basis-Bildung
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Ubersicht 4:  Merkmale der Mastleistung und des Schlachtkorperwertes,
Piétrain weiblich (PIW), 2006 (Vorjahr in Klammern)

Ausgewertete Tiere (742) 607 | (MW2005) | MW2006 S Streubreite
MASTLEISTUNG

Gewicht bei Ankunft kg (24,2) 23,7 3,5 14 - 33
Alter bei Priifbeginn (30 kg) Tage (79,8) 79,9 6,7 60 - 108
Alter bei Priifende (105 kg) Tage | (173,0) 174,9 115 127 - 205
Tagl. Zunahme in Priifung g (815) 798 79,3 622 - 1220
Netto-Priftagszunahme g (667) 653 64,7 510 - 921
Futterverbrauch je kg Zuwachs kg (2,39) 2,34 0,21 1,74 - 2,89
Tagl. Futterverzehr in Prifung kg (1,94) 1,86 0,19 144 - 252
SCHLACHTLEISTUNG

Ausschlachtung % (81,9) 82,2 15 75,7 - 86,5
Schlachtgewicht warm kg (85,5) 85,3 2,2 780 - 932
Schlachtkorperlange cm (94,3) 94,8 2,8 88 - 103
Rickenspeckdicke A cm (1,81) 1,83 0,25 12 - 27
Seitenspeckdicke cm (1,59) 1,59 0,40 07 - 40
Speckdicke tiber Riickenmuskel cm (0,45) 0,43 0,16 01 - 10
Fettflache aqcm (9,0) 8,6 2,1 34 - 175
Rlckenmuskelflache qcm (64,2) 62,3 4,8 473 - 76,3
Fleisch:Fett-Verhaltnis 1: (0,14) 0,14 0,04 0,05 - 0,28
Bauchnote 1-9 (8,6) 8,6 0,6 6 - 9
Gesamtschinken b % (34,0) 33,9 1,11 293 - 372
WERTVOLLE TEILSTUCKE % (63,1) 63,2 1,39 585 - 66,8
Schinkenstick 2 % (26,7) 26,7 1,24 22,7 - 310
Kamm/Kotelett % (25,2) 251 0,89 223 - 288
Bug % (12,4) 12,5 0,52 109 - 141
MUSKELFLEISCHANTEIL

Muskelfleischanteil ZDS (neu) % (66,4) 66,4 12 60,8 - 69,8
Muskelfleischanteil aufgr. Zerlegung | % (65,5) 65,6 1.8 594 - 703
Hennessy-Klassifizierung % (62,5) 62,3 19 52,7 - 66,9
Zweipunktverfahren (ZP) % (65,0) 64,4 3,2 536 - 719
Muskelfleischanteil im Bauch % (66,7) 66,7 2,7 56,7 - 735
FLEISCHBESCHAFFENHEIT (Rohwerte)
Fleischbeschaffenheitszahl (FBZ) 3 (57,0 59,9 8,6 250 - 75,0
pH1-Kotelett (6,03) 6,13 0,33 519 - 6,93
pH1-Schinken (6,10) 6,24 0,43 503 - 6,97
pH2-Kotelett (5,46) 5,45 0,10 516 - 5,85
pHa-Schinken (5,59) 5,58 0,14 532 - 6,57
LF,-Kotelett (6,5) 57 2,6 19 - 133
Helligkeitswert (Opto) (66,0) 69,4 6,9 370 - 910

1)  Schinken mit Auflagefett, Eisbein und Schwanz, ohne Filetstiick
2)  Schinken ohne Auflagefett, Eisbein und Schwanz
3)  Jahrlich neu zu errechnender FBZ-AE auf der Basis aller seit 25 Jahren gepriiften Tiere
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Die stetige Verbesserung der Fleischbeschaffenheit wird an den pH:-Werten im Kotelett sichtbar. Ge-
genuber dem Vorjahr ist ein Sprung um 0,10 zu verzeichnen.

Grafik 4 zeigt, wie sich in den letzten Jahren der Wechsel von einem hohen Anteil an Tieren der Rasse
Piétrain mit PSE-Eigenschaften (pHi-Kotelett < 5,60) zu einem hohen Anteil mit guter Fleischbeschaf-
fenheit (pH:-Kotelett > 5,99) vollzogen hat.

Grafik 4:  Prozentualer Anteil der pH:-Kotelett-Klassen, Piétrain weiblich, 1997 - 2006
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Die Fleischbeschaffenheitszahl (FBZ) stellt den Index fir die Fleischbeschaffenheit dar. Sie wird auf-
grund der schlachttagskorrigierten pHi- und pH.-Werte im Kotelett und im Schinken berechnet. Ubli-
cherweise ist die FBZ so standardisiert, dass sich bei der Referenzrasse Piétrain ein Mittelwert von 50
Punkten ergibt.

Anfang des Jahres 2004 wurde beziiglich der Basisbildung der FBZ eine wichtige Anderung vorge-
nommen. Seit diesem Zeitpunkt wird die Basis aus den Ergebnissen aller seit etwa 25 Jahren geprften
Tiere der Referenzrasse Piétrain gebildet. Im Mittel haben somit die Piétrain-Tiere seit 1982 eine FBZ
von 50. Der Vorteil der neuen Methode liegt darin, dass die FBZ’s verschiedener Tiere aus unterschied-
lichen Geburtsjahrgangen direkt miteinander verglichen werden kénnen.

In Grafik 5 sind die Mittelwerte der so berechneten Fleischbeschaffenheitszahlen der Jahre 1997-2006
fir die Rasse Piétrain dargestellt.
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Grafik 5:  Entwicklung der Fleischbeschaffenheitszahlen, Piétrain weiblich, 1997-2006

FBZ-Punkte
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5.2 Ergebnisse der Deutschen Landrasse sowie der Rassen Large White und
Schwébisch Hallische

Bei den Rassen, die - aus Sicht der Mastschweine - auf der Mutterseite eingesetzt werden, findet die
Prifung ménnlicher Kastraten statt. Die Rasse Large White stellt eine Basislinie fur das Hybridzucht-
programm Baden-Wirttemberg dar. Dasselbe gilt fir die Deutsche Landrasse. Sie findet aber auch in
der Einfach-Gebrauchskreuzung mit der Rasse Piétrain Verwendung.

Im Vergleich der 3-Jahresdurchschnittswerte (Ubersicht 6) dieser drei Rassen liegt die Rasse Large
White bei den Merkmalen der Mastleistung vorn. Den hdchsten Fleischanteil hat die Deutsche Landras-
se.

Nach wie vor fallt die Schwabisch Héllische Rasse in den an der Leistungspriifanstalt erfassten
Mastleistungs- und Fleischanteils-Merkmalen teilweise deutlich ab. Ihre Stérke soll in der Verwertung
von wirtschaftseigenen Futtermitteln liegen. In der Fleischbeschaffenheit zeigen die erfassten Merkmale
keine nennenswerten Unterschiede zu den beiden anderen Rassen.

Die Entwicklung der Deutschen Landrasse seit 1990 (Umstellung auf Kastratenprifung) ist in
Ubersicht 5 dargestellt.

Ubersicht 7 enthalt fiir die Deutsche Landrasse einen Vergleich zu den Vorjahresergebnissen.

Wahrend sich die Fleischanteils-Merkmale sowie die tagliche Zunahme nur unwesentlich verschlechtert
haben, ist bei der Futterverwertung eine weitere Verbesserung festzustellen. Etwa 97,5 % der DL-Tiere
liegen im Bereich von pH:-Kotelett > 6.0 , in welchem PSE-Fleisch praktisch ausschlossen ist.



15

Ubersicht 5:  Entwicklung der Mastleistung und des Schlachtkorperwertes,
Deutsche Landrasse Kastraten, 1990 - 2006

Jahr | Tiere | Leb.tage | Tagl. | Futt. | Lan- | Rick. | Riuck. | Fleisch: | Wert- | pHi-

bei Zun. |verw.| ge | speck | musk. | Fett-V. | volle | Kotel.
105 kg **/ A | flache Teile
n 100 kg g 1: cm cm gcm 1: % *

2006 | 402 157 958 | 2,48 |102,8 2,6 44,0 0,45 512 | 6,40
2005 | 523 157 962 | 2,52 11023 2,6 45,8 0,45 514 | 6,36

2004 | 508 158 * 958 | 2,54 |101,8 2,6 45,7 0,46 515 | 6,39
2003 | 433 160 ** 946 | 2,54 |101,4 2,5 45,6 0,47 52,1 | 6,36
2002 | 521 160 ** 945 | 249 |1016 2,6 45,9 0,45 52,3 | 6,37

2001 | 471 159 * 957 | 2,49 |100,7 2,6 45,5 0,46 515 | 6,45
2000 | 518 160 ** 961 | 2,50 |101,3 2,6 451 0,48 509 | 6,44
1999 | 536 162 * 960 | 2,54 |101,7 2,7 44,3 0,50 509 | 6,34

1998 | 549 167 942 | 2,58 |102,2 2,6 41,8 0,54 506 | 6,31
1997 | 445 167 915 | 2,57 |102,0 2,6 43,0 0,54 510 | 6,37
1996 | 419 169 ** 892 | 2,59 |101,6 2,7 441 0,53 512 | 6,20

1995 | 354 170 860 | 2,64 |101,9 2,6 43,7 0,54 516 | 6,22
1994 | 496 174 869 | 2,64 |101,4 2,6 44,9 0,53 512 | 6,16
1993 | 420 172* 882 | 2,64 |100,9 2,6 46,1 0,49 52,2 | 598

1992 | 531 172* 878 | 2,66 |100,0 2,7 46,4 0,49 524 | 591
1991 | 576 166 906 | 2,66 | 98,7 2,6 46,0 0,52 520 | 574
1990 | 278 163 907 | 254 | 981 2,6 45,7 0,47 52,4 | 5,66

* pHi-Kotelett nur Rohwerte

In den folgenden Grafiken 6 bis 8 sind die Entwicklungen der t&glichen Zunahme, des Anteils der wert-
vollen Teilstiicke und des pHi-Wertes im Kotelett dargestellt.

Grafik 6:  Entwicklung der taglichen Zunahme, Deutsche Landrasse Kastraten,
1997 - 2006
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Grafik 7: Entwicklung des Anteils der wertvollen Teilstlicke,
Deutsche Landrasse Kastraten, 1997 - 2006
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Grafik 8:  Prozentualer Anteil der pHi-Kotelett-Klassen
Deutsche Landrasse Kastraten, 1997 - 2006
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Fir die Rassen Large White und Schwabisch Hallische sind die Ergebnisse aus dem Berichtsjahr in
den Ubersichten 8 und 9 den Vorjahresergebnissen gegeniibergestellt.
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Ubersicht 6:  Ergebnisse der Priifung auf Mastleistung und Schlachtkérperwert
in Baden-Wirttemberg, 3-Jahresdurchschnittswerte 2004- 2006,
Deutsche Landrasse Kastraten (DLK), Schwébisch Hallische Kastraten
(SHK) und Large White Kastraten (LWK)

Merkmale DLK SHK LWK
Ausgewertete Tiere n 1433 104 517
Mastleistung

Alter bei Priifbeginn (30 kg) Tage 78,5 80,3 78,0
Alter bei Priifende (105 kg) Tage 157,6 173,5 153,0
Tagl. Zunahme in Prifung g 960 810 1003
Netto-Priftagszunahme g 730 616 761
Futterverbrauch je kg Zuwachs kg 2,52 2,95 2,42
Tagl. Futterverzehr in Prifung kg 2,40 2,38 2,42
Ausschlachtung % 77,9 77,7 79,7
Schlachtgewicht warm kg 84,8 85,3 85,3
Schlachtkdrpermale

Schlachtkorperlange cm 102,3 102,2 101,4
Ruckenspeckdicke A cm 2,62 3,28 2,71
Lendenspeckdicke cm 1,84 2,69 1,90
Seitenspeckdicke cm 3,40 4,02 3,36
Speckdicke tiber Riickenmuskel cm 1,46 191 141
Rlckenmuskelflache qcm 45,3 38,2 41,6
Fleisch:Fett-Verhéltnis 1. 0,45 0,63 0,47
Wertvolle Teilstiicke % 51,4 47,2 50,9
- Schinkensttick % 20,3 18,0 20,0
- Kamm/Kotelett % 22,1 20,8 21,8
- Bug % 10,6 10,0 10,9
Fleischprozente

Muskelfleischanteil ZDS % 54,0 48,4 53,2
Fleischanteil aufgrund Zerlegung % 53,2 48,1 52,4
Hennessy-Klassifizierung % 53,1 49,5 53,0
Zweipunktverfahren (ZP) % 53,7 48,4 52,7
Muskelfleischanteil im Bauch % 50,7 46,7 51,0
Fettreiche Teilstiicke % 143 17,1 14,2
Abschnitte % 154 16,5 16,2
Bauch % 17,3 17,5 16,8
Fleischbeschaffenheit (Rohwerte)
Fleischbeschaffenheitszahl *) 64,7 62,7 65,0
pHi-Kotelett 6,38 6,36 6,37
pHa-Schinken 5,67 571 5,66
LF,-Kotelett 3,0 31 3,7
Helligkeitswert (Opto) 72,2 74,7 70,9

*) Ab 2004 geé&nderte FBZ-Basis-Bildung
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Ubersicht 7:  Merkmale der Mastleistung und des Schlachtkorperwertes, Deutsche

Landrasse Kastraten (DLK), 2006 (Vorjahr in Klammern)

Ausgewertete Tiere  (523) 402 | (MW2005)| MW2006 | s Streubreite
MASTLEISTUNG

Gewicht bei Ankunft kg (23,5) 23,4 3,6 15 32
Alter bei Priifbeginn (30 kg) Tage (78,1) 78,2 6,3 57 102
Alter bei Priifende (105 kg) Tage | (157,0) 157,4 10,4 126 201
Tagl. Zunahme in Priifung g (962) 958 97,7 732 1323
Netto-Priftagszunahme g (733) 724 73,9 530 991
Futterverbrauch je kg Zuwachs kg (2,52) 2,48 0,22 1,87 3,07
Tagl. Futterverzehr in Prifung kg (2,41) 2,36 0,19 1,83 2,87
SCHLACHTLEISTUNG

Ausschlachtung % (78,0) 77,7 1,7 71,3 82,6
Schlachtgewicht warm kg (84,8) 84,8 2,5 77,0 92,2
Schlachtkorperlange cm | (102,3) 102,8 2,4 97 110
Rickenspeckdicke A cm (2,63) 2,60 0,30 18 3,5
Seitenspeckdicke cm (3,43) 3,38 0,57 2,0 5,6
Speckdicke tiber Riickenmuskel cm (1,46) 1,42 0,30 0,7 2,5
Fettflache qcm (20,3) 19,3 3,2 12,6 30,5
Rlckenmuskelflache qcm (45,8) 44,0 3,9 328 - 554
Fleisch:Fett-Verhéltnis 1. (0,45) 0,45 0,10 0,25 0,87
Bauchnote 1-9 (4,7) 4,3 15 1 8
Gesamtschinken b % (30,3) 30,3 0,92 27,5 33,1
WERTVOLLE TEILSTUCKE % (51,4) 51,2 2,09 448 57,7
Schinkenstick 2 % (20,4) 20,3 1,07 174 - 231
Kamm/Kotelett % (22,1) 22,0 1,05 18,6 25,4
Bug % (10,5) 10,6 0,52 8,5 12,0
MUSKELFLEISCHANTEIL

Muskelfleischanteil ZDS % (54,1) 54,0 2,6 46,0 60,7
Muskelfleischanteil aufgr. Zerlegung % (53,2) 53,0 2,7 446 61,6
Hennessy-Klassifizierung % (53,2) 52,9 2,7 41,1 59,8
Zweipunktverfahren (ZP) % (53,7) 53,8 2,6 47,6 61,2
Muskelfleischanteil im Bauch % (50,6) 51,0 2,8 41,7 57,6
FLEISCHBESCHAFFENHEIT (Rohwerte)
Fleischbeschaffenheitszahl (FBZ) 9 (63,8) 3 65,7 5,6 37,0 80,0
pHi-Kotelett (6,36) 6,40 0,21 579 6,90
pH1-Schinken (6,54) 6,57 0,24 5,58 6,98
pH.-Kotelett (5,52) 5,52 0,10 5,25 5,90
pHa-Schinken (5,67) 5,65 0,16 531 6,38
LF,-Kotelett (3,0) 3,0 12 1,7 9,3
Helligkeitswert (Opto) (71,1) 74,0 6,3 58,0 91,0

1)  Schinken mit Auflagefett, Eisbein und Schwanz, ohne Filetstiick
2)  Schinken ohne Auflagefett, Eisbein und Schwanz
3)  Ab 2004 geédnderte FBZ-Basis-Bildung
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Ubersicht 8:  Merkmale der Mastleistung und des Schlachtkorperwertes, Large White
Kastraten (LWK), 2006 (Vorjahr in Klammern)

Ausgewertete Tiere  (147) 178 |(MW2005)| MW2006 | s Streubreite
MASTLEISTUNG

Gewicht bei Ankunft kg (24,5) 23,6 3,6 16 - 30
Alter bei Priifbeginn (30 kg) Tage (76,8) 78,2 6,2 58 - 95
Alter bei Priifende (105 kg) Tage | (153,4) 153,9 10,1 129 - 185
Tagl. Zunahme in Prifung g (994) 1010 109,0 769 - 1330
Netto-Priftagszunahme g (758) 759 80,4 576 - 984
Futterverbrauch je kg Zuwachs kg (2,45) 2,39 0,18 200 - 285
Tagl. Futterverzehr in Prifung kg (2,42) 2,40 0,23 181 - 298
SCHLACHTLEISTUNG

Ausschlachtung % (78,0) 77,9 1,7 710 - 813
Schlachtgewicht warm kg (85,6) 85,2 2,4 780 - 910
Schlachtkorperlange cm | (101,6) 101,5 2,6 95 - 110
Rickenspeckdicke A cm (2,71) 2,73 0,34 19 - 39
Seitenspeckdicke cm (3,42) 3,38 0,61 16 - 51
Speckdicke tiber Riickenmuskel cm (1,41) 1,36 0,29 07 - 27
Fettflache gcm (19,5) 1,85 3,0 99 - 286
Rlckenmuskelflache qcm (42,3) 40,9 4,2 308 - 527
Fleisch:Fett-Verhaltnis 1: (0,47) 0,46 0,10 022 - 093
Bauchnote 1-9 (5,3) 51 14 2 - 9
Gesamtschinken b % (29,9) 29,9 0,94 265 - 324
WERTVOLLE TEILSTUCKE % (51,0) 50,8 2,16 439 - 565
Schinkenstick 2 % (20,0) 20,0 1,18 172 - 237
Kamm/Kotelett % (21,9) 21,6 1,14 180 - 2406
Bug % (10,8) 10,9 0,59 86 - 123
MUSKELFLEISCHANTEIL

Muskelfleischanteil ZDS % (53,3) 53,1 2,8 419 - 60,3
Muskelfleischanteil aufgr. Zerlegung % (52,5) 52,4 2,8 432 - 59,8
Hennessy-Klassifizierung % (53,1) 53,3 2,8 432 - 64,9
Zweipunktverfahren (ZP) % (52,8) 52,6 2,9 46,2 - 60,6
Muskelfleischanteil im Bauch % (50,9) 51,1 2,9 409 - 584
FLEISCHBESCHAFFENHEIT (Rohwerte)
Fleischbeschaffenheitszahl 3 (63,6) 3 66,2 5,6 46,0 - 77,0
pH1-Kotelett (6,38) 6,38 0,23 565 - 691
pH1-Schinken (6,50) 6,54 0,27 583 - 697
pH2-Kotelett (5,54) 5,50 0,10 525 - 589
pH2-Schinken (5,69) 5,61 0,15 53 - 611
LF,-Kotelett (3,7) 3,8 1,7 16 - 97
Helligkeitswert (Opto) (69,3) 73,0 6,1 580 - 88,0

1)  Schinken mit Auflagefett, Eisbein und Schwanz, ohne Filetstiick
2)  Schinken ohne Auflagefett, Eisbein und Schwanz
3)  Ab 2004 geédnderte FBZ-Basis-Bildung
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Ubersicht 9:  Merkmale der Mastleistung und des Schlachtkdrperwertes, Schwabisch
Héllische Kastraten (SHK), 2006 (Vorjahr in Klammern)

Ausgewertete Tiere  (37) 31 | (MW2005) | MW2006 | s Streubreite
MASTLEISTUNG

Gewicht bei Ankunft kg (23,4) 21,8 3,0 17 - 29
Alter bei Priifbeginn (30 kg) Tage (81,0) 78,3 4,4 68 - 85
Alter bei Priifende (105 kg) Tage (175,6) 169,5 9,8 153 - 188
Tagl. Zunahme in Prifung g (803) 825 72,4 662 - 932
Netto-Priftagszunahme g (614) 627 59,0 499 - 732
Futterverbrauch je kg Zuwachs kg (2,97) 2,87 0,20 257 - 330
Tagl. Futterverzehr in Prifung kg (2,37) 2,36 0,19 212 - 2,78
SCHLACHTLEISTUNG

Ausschlachtung % (77,9) 77,6 1.3 754 - 802
Schlachtgewicht warm kg (85,5) 84,9 2,0 81,2 - 90,0
Schlachtkorperlange cm (101,7) 102,2 3,0 9%5 - 108
Rickenspeckdicke A cm (3,30) 3,26 0,33 2,7 - 3,9
Seitenspeckdicke cm (4,08) 4,05 0,72 28 - 59
Speckdicke tiber Riickenmuskel cm (1,87) 1,87 0,34 12 - 2,6
Fettflache aqcm (23,4) 22,6 2,9 169 - 284
Rlckenmuskelflache qcm (39,5) 36,7 3,3 293 - 459
Fleisch:Fett-Verhéltnis 1: (0,60) 0,62 0,11 039 - 087
Bauchnote 1-9 (3,1) 2,4 1,3 1 - 6
Gesamtschinken b % (29,1) 29,0 1,01 275 - 314
WERTVOLLE TEILSTUCKE % (47,5) 47,2 2,27 428 - 527
Schinkenstick 2 % (18,2) 17,9 1,19 157 - 20,7
Kamm/Kotelett % (20,9) 20,7 0,91 185 - 218
Bug % (10,0) 10,3 0,73 85 - 119
MUSKELFLEISCHANTEIL

Muskelfleischanteil ZDS % (48,7) 48,3 2,9 424 - 543
Muskelfleischanteil aufgr. Zerlegung % (48,6) 48,2 3,0 424 - 555
Hennessy-Klassifizierung % (50,2) 49,6 2,3 442 - 541
Zweipunktverfahren (ZP) % (48,5) 48,3 2,3 444 - 5272
Muskelfleischanteil im Bauch % (46,7) 46,9 3,6 379 - 548
FLEISCHBESCHAFFENHEIT (Rohwerte)
Fleischbeschaffenheitszahl 3 (60,4) 3 62,7 6,4 40 - 720
pHi-Kotelett (6,33) 6,34 0,23 560 - 6,68
pH1-Schinken (6,61) 6,48 0,22 598 - 6,87
pH.-Kotelett (5,60) 5,57 0,15 540 - 6,15
pHa-Schinken (5,75) 570 0,15 544 - 6,00
LF,-Kotelett (3,3) 3,3 0,9 18 - 54
Helligkeitswert (Opto) (75,0 76,7 7,2 620 - 920

1)  Schinken mit Auflagefett, Eisbein und Schwanz, ohne Filetstiick
2)  Schinken ohne Auflagefett, Eisbein und Schwanz
3)  Ab 2004 geédnderte FBZ-Basis-Bildung
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