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Im Interesse einer bundeseinheitlichen Durchfuhrung der Stationsprufungen auf
Mastleistung, Schlachtkdrperwert und Fleischbeschaffenheit wurde von den Mit-
gliedern des Bundesverbandes Rind und Schwein e. V. (BRS) im Jahr 2004 die
Richtlinie fur die Stationspriafung auf Mastleistung, Schlachtkorperwert und
Fleischbeschaffenheit beim Schwein beschlossen.

Grundlage ist die VERORDNUNG (EU) 2016/1012 DES EUROPAISCHEN PARLA-
MENTS UND DES RATES vom 8. Juni 2016 uber die Tierzucht- und Abstammungs-
bestimmungen fur die Zucht, den Handel und die Verbringung in die Union von
reinrassigen Zuchttieren und Hybridzuchtschweinen sowie deren Zuchtmaterial
und zur Anderung der Verordnung (EU) Nr. 652/2014, der Richtlinien des Rates
89/608/EWG und 90/425/EWG sowie zur Aufhebung einiger Rechtsakte im Be-
reich der Tierzucht (, Tierzuchtverordnung”). Die Anforderungen an die Leitungs-
prufungen werden in Kapitel V, Artikel 25 bis 28 sowie Anhang Ill beschrieben.

1. Beschickung der Leistungsprufungsanstalt (LPA)

1.1. Anmeldung der Prufgruppen

Die Leistungsprufungsanstalt stellt gemeinsam mit der fur die Beschickung zu-
standigen Stelle einen Beschickungsplan auf und regelt die Anlieferung bzw. Ab-
holung der Prufgruppen.

Fur die Einlieferung der Pruftiere sind folgende Angaben durch die Zuchtorgani-
sationen erforderlich:

- Name und Anschrift des Beschickers

- Kennzeichnung der Pruftiere

- Geburtsdatum der Pruftiere

- Abstammung des Wurfes (Vater, Mutter) sowie Nummer des Wurfes, aus dem
die Pruftiere stammen.

- Rasse oder genetische Konstruktion der Priftiere

Bei Endprodukten und Kreuzungstieren sind Einschrankungen bei der Angabe

der Abstammung zul3assig.

Die Verantwortung fur die Einhaltung aller Anlieferungsbedingungen liegt beim

Beschicker.
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1.2. Ablehnung von Prufgruppen
Der Leiter der LPA und seine Beauftragten sind berechtigt, ungeeignete Pruftiere
abzulehnen.

1.3. Einstallungsgewicht

Die Pruftiere sollten gewichtsmaRig so angeliefert werden, dass eine mindestens
einwochige Eingewdhnungsphase vor Prufungsbeginn mdglich ist.

Weitere Auflagen zum Einstallgewicht, zu den Lebenstagszunahmen, zum Alter
oder zum Geschlecht der Tiere kdnnen je nach regionalen Gegebenheiten der je-
weiligen LPA mit der fur die Beschickung zustandigen Stelle festgelegt werden.

1.4. Gesundheitsstatus der Priftiere

Die fur die Beschickung zustandigen Zuchtorganisationen tragen dafur Sorge,
dass nur gesunde Tiere aus gesunden Bestanden zur Prufung kommen. Gegebe-
nenfalls kann zusatzlich ein amtstierarztliches Gesundheitszeugnis und/oder an-
dere Mallnahmen verlangt werden.

1.5. Abstammungsiiberpriifung

Zur Sicherung der Abstammung sollen von mindestens 5 % der jahrlich eingelie-
ferten Prafgruppen Abstammungsuntersuchungen durchgefthrt werden. Fur die
Abstammungskontrolle sind aktuelle, wissenschaftlich anerkannte Verfahren zu
nutzen.

2.  Durchfuhrung der Prafung

2.1. Gruppengrélle

Die Prufung erfolgt nur mit Doppelbelegung (Zweiergruppen) oder in Gruppen
mit Einzeltierfuttererfassung. Eine Trennung des Prufungsabschnittes in einen
ersten Abschnitt (= Doppelbelegung) und einen zweiten (= Einzelbelegung) ist bei
Zweiergruppen nicht statthaft.

2.2. Prufabschnitt

Die Mastleistungsmerkmale werden im Prufabschnitt ermittelt. Der Prufabschnitt
ist durch den Prufanfang und das Prifende definiert.
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Prifanfang (PAN): Die Prufung beginnt mit dem Tag der Wagung, die 30 kg Le-
bendmasse am nachsten kommt. Alternativ kann als Prufanfang der Tag be-
stimmt werden, an dem das durch Interpolation berechnete Gewicht des Tieres
30 kg betrug.

Bei Zweierguppenprufung wird das Durchschnittsgewicht der zwei Tiere analog
verwendet.

Prifende (PEN): Die Prufung endet mit Ermittlung des letzten Gewichtes vor der
Schlachtung.

Der Zeitpunkt des Prufendes ist so einzurichten, dass das angestrebte Schlacht-
gewicht warm zwischen 90 kg und 95 kg liegt. Als Korrekturgewicht ist einheitlich
92 kg zu verwenden. Wird von dem Korrekturgewicht aus wichtigem Grund abge-
wichen, ist das verwendete Korrekturgewicht bei allen Veroffentlichungen anzu-
geben.

Je Station gilt nur ein Schlachtgewicht je Rasse/Kreuzung.

Bei Veroffentlichung der Ergebnisse sind das angestrebte Schlachtgewicht, Pruf-
abschnitt und ggfs. die Interpolation anzugeben sowie ob sich die Ergebnisse auf
das Schlachtgewicht oder das Korrekturgewicht beziehen.

2.3. Datenerfassung im Prifabschnitt

Die Pruftiere werden bis zu Beginn des Prifabschnittes und vor Prifende wo-
chentlich ohne Nuchterung einzeln gewogen. Bei Erreichen von Prifanfang bzw.
-ende eines Tieres wird gleichzeitig die verbrauchte Futtermenge festgestellt.
Scheidet ein Tier aus der 2er Prufgruppe durch Erreichen des Prifendes oder
Ausfall aus, so ist das Gewicht von beiden Tieren zum Zeitpunkt des Ausschei-
dens und die bisher verbrauchte Futtermenge der Gruppe festzustellen.
Alternativ kbnnen automatische Systeme zur Erfassung der Lebendmasse und
der Futtermenge verwendet werden.
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2.4. Futterung der Priftiere

2.4.1. Futterungsregime

Die Tiere sind vom Tag der Anlieferung an so zu futtern, dass sie mit Beginn der
Prafung an ad libitum-Futterung gewohnt sind. Wahrend der Prufung erfolgt die
Fatterung ausschlief3lich ad libitum durch Selbstfutterungseinrichtungen und die
Wasserversorgung durch Selbsttranken. Vor der Schlachtung ist eine Nuchterung
von mind. 12 Stunden anzustreben.

2.4.2. Pruffutter

An das Pruffutter werden die vom DLG Ausschuss ,Futterung” definierten Min-
destanforderungen gestellt. Die Anforderungen sind im DLG Heft ,Erfolgreiche
Mastschweinefutterung” veroffentlicht.

Phasenfiitterung

Eine Phasenfltterung sollte angestrebt werden. Fur die einzelnen Futtermi-
schungen gelten die o0.g. genannten Anforderungen.

Bei zweiphasiger Futterung erfolgt die Umstellung bei 65/70 kg, bei dreiphasiger
bei 60-65 kg bzw. 85-90 kg Lebendgewicht.

2.4.3. Futterkontrolle

Die LPA lassen mindestens viermal in gleichmalig Uber das Jahr verteilten Ab-
standen von der Gesamtfuttermischung eine Analyse durchfihren. Bei Anwen-
dung der Phasenfltterung sind von jeder Futtermischung 4 Analysenzeugnisse
vorzulegen. Die LPA, die das gleiche Futter von derselben Herstellerfirma bezie-
hen, kdbnnen gemeinsam 4 Futteranalysen durchfuhren lassen. Die Untersu-
chung der Gesamtfuttermischung umfasst:

Trockensubstanz  Lysin

Rohprotein Methionin
Rohasche Cystin
Rohfett Threonin
Rohfaser Kalzium
Starke Phosphor
Natrium
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Wird im Pruffutter im Zusammenhang mit Phytasezusatzen der Gesamtphos-
phorgehalt abgesenkt, ist die Wirksamkeit der Phytase ebenfalls analytisch zu be-
legen. Die Untersuchungsergebnisse werden dem ZDS mitgeteilt. Zusatzlich wird
eine Untersuchung der Fettsdurezusammensetzung des Gesamtfutters empfoh-
len.

2.5. Ausscheiden von Priiftieren
2.5.1. Ausscheiden von Einzeltieren

Einzeltiere scheiden aus der Prufung aus

- wenn sie wegen Krankheit oder Entwicklungsstorungen oder auffalligen
Schlachtbefunden im Prufabschnitt zwischen zwei Wagungen, jedoch mindes-
tens innerhalb 3 Wochen nicht mehr als 400 g je Pruftag zugenommen haben
und wenn die Pruftagszunahme wahrend der gesamten Prufperiode drei Stan-
dardabweichungen unter dem rassegruppenspezifischen Mittelwert der Sta-
tion oder eines gleitenden Vergleichswertes (siehe Berechnung Anlage 1) liegt.

- wenn ihr Schlachtkorpergewicht 3 Standardabweichungen unter dem spezifi-
schen Mittelwert des Schlachtgewichtes der Rassegruppe (Mutter-, Vaterrasse)
der Station des Vorjahres liegt (12 bis 15 kg).

2.5.2. Ausscheiden einer Prufgruppe

Bei Zweiergruppenhaltung scheidet bei angezweifelter Abstammung eines oder
beider Tiere die ganze Gruppe aus und erscheint damit nicht in den Abgangen
bzw. der gesamten statistischen Auswertung.

Das Ausscheiden von Einzeltieren bzw. Gruppen ist im Prufungsbericht zu be-
granden (siehe Ausfallursachen in Anlage 2).

2.5.3. Behandlung von Priftieren

Die wegen infektioser Erkrankung im Bestand oder in einer Abteilung auf Anord-
nung des zustandigen Tierarztes behandelten Tiere brauchen nicht aus der Pru-
fung auszuscheiden.
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3.  Erfassungvon Daten

Ausgewertet werden alle Prafungstiere, die mit dem Prufabschnitt begonnen ha-
ben. Kdnnen einzelne Leistungsdaten nicht erfasst werden, so sind alle verfugba-
ren auszuwerten. Beim Auftreten eines Zwitters oder Binnenebers in der Zweier-
gruppenhaltung wird fur die Gruppe keine Futterverwertung ausgewiesen.

Die genauen Berechnungsformeln fur die Prifmerkmale sind in Anlage 1 be-
schrieben.

3.1. Erfassung von Daten zur Mastleistung
Alle Daten zur Mastleistung werden im Prufabschnitt ermittelt (siehe 2.2).

3.1.1. Einstallgewicht (ESG)
Gewicht bei Einstallung in den Priafungsstall in kg.

3.1.2. Einstallalter (fakultativ) (ESA)
Alter bei Einstallung in den Prufungsstall in Tagen.

3.1.3. Alter bei Priifanfang (PAA)
Alter bei Prufanfang in Tagen.

3.1.4. Gewicht bei Prifanfang (PAG)
Gewicht bei Prifanfang in kg.

3.1.5. Alter bei Priifende (fakultativ) (PEA)
Alter bei Ende des Prufabschnitts in Tagen.

3.1.6. Gewicht bei Prifende (Priufendgewicht PEG)
Letztes ermitteltes Gewicht vor Schlachtung.

3.1.7. Gewicht bei Mastende (Mastendgewicht = Tag vor der Schlachtung
MEG)

Gewicht in kg am Tag vor der Schlachtung (ggf. hochrechnen; die Hochrechnung

des Mastendgewichtes mit der taglichen Zunahme erfolgt gemald Anlage 1) Das

Mastendgewicht wird fur die Berechnung der Ausschlachtung verwendet.
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3.1.8. Pruftagszunahme (PTZ)
Mittlere tagliche Zunahme im Prufungsabschnitt in Gramm.

3.1.9. Nettopruftagszunahme (fakultativ) (NTZ)
Tagliche Zunahme bezogen auf das Schlachtkérpergewicht im Priufungsabschnitt
in Gramm.

3.1.10. Lebenstagszunahme (fakultativ) in g (LTZ)
Mittlere tagliche Zunahme seit Geburt bei Prufende in Gramm.

3.1.11. Nettolebenstagszunahme (fakultativ) (NLZ)
Tagliche Zunahme des Schlachtkdpers seit Geburt in Gramm.

3.1.12. Futteraufwand je kg Zuwachs (FuA)
Im PrUfabschnitt je kg Zuwachs verbrauchte Futtermenge in kg.

3.1.13. Nettofutteraufwand je kg Zuwachs (fakultativ) (NFA)
Mittlere taglich verbrauchte Futtermenge je kg Schlachtkdrper in kg.

3.1.14. Taglicher Futterverbrauch (fakultativ) (FUV)
Mittlerer taglicher Futterverbrauch im Prufabschnitt in kg.

3.1.15. Futtermenge (fakultativ) (FUM)
Futtermenge, die im Prufabschnitt verbraucht wurde, in kg.

3.2. Erfassungvon Daten zur Tiergesundheit
Die Diagnose und die Art der Behandlung sind zu dokumentieren.

3.3. Erfassung (Berechnung) von Daten des Schlachtkérperwertes
Die Erfassung der Daten erfolgt an der hangenden Schlachtkorperhalfte.

3.3.1. Schlachtkérpergewicht warm (SMW)

Dieses umfasst das Gewicht des langsgeteilten Schlachtkdrpers in kg (gemal3
Fleischgesetz- Durchfuhrungsverordnung in der jeweils gultigen Fassung).
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3.3.2. Schlachthalftengewicht kalt (fakultativ) (SMK)
Schlachtkorpergewicht warm in kg, abzuglich 2 % Kuhlverlust, geteilt durch zwei.

3.3.3. Ausschlachtung (AUS)
Prozentualer Anteil des Schlachtkdrpergewichtes warm am Mastendgewicht.

3.3.4. Schlachtkodrperlange (SKL)

Sie wird in cm an der hangenden Halfte von der cranialen Kante des ersten Hals-
wirbels bis zur cranialen Kante des SchloBknochens gemessen. Der erste Hals-
wirbel ist durch Zurickbiegen des Kopfes erkennbar.

Die Schlachtkérperlange kann linear auf das Korrekturgewicht (siehe 2.2) korri-
giert werden. Erfolgt eine Korrektur ist dies bei Veroffentlichungen anzugeben.

3.3.5. Ruckenspeckdicke (RSP)

Sie umfasst die durchschnittliche Dicke des Ruckenspecks an Widerrist (RSW), Ru-
ckenmitte (RSM) und Lende (RSL) in cm, wobei jeweils mit der Schublehre von der
Trennlinie zwischen "Muskel" und "Speck einschliel3lich Palisadenzellen" bis zur
"AulBBenkante Schwarte" gemessen wird. Die Messungen erfolgen senkrecht zur
Aul3enkante Schwarte an folgenden Stellen:

- Widerrist (dickste Stelle), (RSW)

- Ruckenmitte (dunnste Stelle), (RSM)

- Lende (dUnnste Speckauflage Uber dem Lendenmuskel ,musculus glutaeus
medius”), (RSL).

3.3.6. Riickenmuskelflache (RMF)

Die Flache des ,musculus longissimus dorsi" am Kotelettanschnitt in cm2. Der Ko-
telettanschnitt wird an der hangenden Halfte vorgenommen, indem ein senk-
recht zur Wirbelsaule verlaufender Planschnitt zwischen dem 13. und 14. Brust-
wirbelkorper erfolgt. Die Durchtrennung der Knochen darf mit der Sage erfolgen.
Der Schnitt durch den Muskel ist mit dem Messer zu fuhren. Der Kotelettan-
schnitt wird fotografiert. FUr die RUckenmuskelfldche erfolgt bei jedem Einzeltier
rassespezifisch eine lineare Korrektur auf das Korrekturgewicht (siehe 2.2)
(RMFy).
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3.3.7. Fettflache (FFL)
Die Flache der Fettschicht Gber dem ,musculus longissimus dorsi" am Kotelettan-
schnitt in cm? mit anerkannten Verfahren.

Fur die Fettflache erfolgt bei jedem Einzeltier rassespezifisch eine lineare Korrek-
tur auf das Korrekturgewicht (siehe 2.2) (FFLx).

3.3.8. Fleisch:Fett-Verhaltnis [FFV, 1 zu]
Verhaltnis von Fettflache zu Rickenmuskelflache am Kotelettanschnitt zwischen
dem 13. und 14. Brustwirbel (gewichtskorrigierte Werte).

3.3.9. Speckdicke tiber Riickenmuskelflache (SpeckmaR B) (SMB)
Die dunnste Stelle der Fettauflage Uber dem Ruckenmuskel in cm. Diese wird mit
der Schublehre an der Halfte oder mit Hilfe der Kotelettphotographie festgestellt.

3.3.10. Seitenspeckdicke (Speckmafd D) (SMD)

Das grolite fleischfreie Speckmald senkrecht zur Schwarte bauchseits des ventra-
len Endes des "musculus latissimus dorsi" einschliel3lich der Schwarte (D-D").

Ist dieser Punkt durch andere Muskeln Uberlagert, wird das seitliche Speckmal3
an der dicksten fleischfreien Stelle genommen.

Sie wird an der hangenden Halfte oder mit Hilfe der Kotelettphotographie festge-
stellt.

3.3.11. Fleischanteil im Bauch (FAB)
Der Fleischanteil im Bauch wird anhand der in Anlage 1 aufgefuhrten Formeln
geschatzt.

3.3.12. Schinkengewicht (fakultativ) (SGW)

Zur Feststellung des Schinkengewichtes in kg wird der Schinken von der Halfte
abgetrennt. Nach Heraustrennung des Filetstuckes erfolgt die Schnittfuhrung
zwischen dem letzten und vorletzten Lendenwirbel (Langschnitt) senkrecht zur
Langsachse (Wirbelsaule). Die Grenze zwischen Lendenwirbel und Kreuzbein ist
in der Regel durch eine Knorpelschicht in Dreiecksform zu erkennen. Die Fest-
stellung des Schinkengewichtes erfolgt einschlie3lich Fettauflage, Eisbein, Spitz-
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bein, Schwanz und Zuwamme, jedoch ohne Filet. Bleibt der Filetkopf am Schin-
ken, erfolgt ein Abzug von 200 g. Fehlt der Schwanz, erfolgt eine Zuwaage von
200 g.

3.3.13. Schinkenanteil (fakultativ) (SAN)
Der Anteil des Schinkengewichtes am Schlachthalftengewicht kalt in %.

3.3.14. Muskelfleischanteil (nach Bonner Formel 04) (MFA)
Der Fleischanteil wird anhand der in der Anlage aufgefuhrten Formeln geschatzt.

3.4. Erfassung (Berechnung) von Daten zur Fleischbeschaffenheit

3.4.1. pH1-Kotelett (PH1K)

Die Messung erfolgt 35-45 Minuten post mortem innerhalb einer LPA immer
moglichst zum gleichen Zeitpunkt. Die Messung ist an der Halfte durchzufuhren,
an deren Hinterbein das Tier zuerst aufgehangt wurde. Die Messung erfolgt
durch 4 cm tiefes Einstechen der Elektrode zwischen die Dornfortsatze des 13.
und 14. Brustwirbels. Vor der Messung ist die Temperatur der Schlachthalfte an
der Einstichstelle zu messen und das pH-Gerat entsprechend einzustellen.

3.4.2. LF1-Kotelett (fakultativ) (LF1K)

Die Messung erfolgt 40-50 Minuten post mortem innerhalb einer LPA immer
moglichst zum gleichen Zeitpunkt. Die Messung ist an der Halfte durchzufuhren,
an deren Hinterbein das Tier zuerst aufgehangt wurde.

Die LF1-Messung erfolgt durch Einstechen der Elektrode zwischen die Dornforts-
atze des 12. und 13. Brustwirbels bis zu einer Tiefe von ca. 6 cm

3.4.3. LF24-Kotelett (LF2K)
Die Messung erfolgt 24 Stunden post mortem +4 Stunden zwischen den Dorn-
fortsatzen des 14. bis 15. Brustwirbels in einer Tiefe von ca. 6 cm.

3.4.4. pH24-Schinken (fakultativ) (PH2S)

Die Messung wird 24 Stunden post mortem +4 Stunden am Schinken (4-6 cm
oberhalb des SchloRknochens, 2-3 cm seitlich durchgefthrt.
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3.4.5. pH24-Kotelett (fakultativ) (PH2K)
Die Messung wird 24 Stunden post mortem +4 Stunden am Kotelettanschnitt
durchgefuhrt.

3.4.6. Fleischhelligkeit (fakultativ) (FHE)

Die Messung erfolgt unmittelbar nach der Kotelettphotographie am Kotelettan-

schnitt mit einem wissenschaftlich anerkannten Gerat zur Fleischhelligkeitsmes-
sung. Vor der Messung ist die Feuchtigkeit auf der Fleischflache mit dem Messer
abzustreichen.

3.4.7. Tropfsaftverlust (fakultativ) (TSV)

Der Tropfsaftverlust (Driploss) ist der Verlust an Fleischsaft einer Fleischscheibe
ohne Anwendung eines dul3eren Zwangs (mit Ausnahme der Schwerkraft). Die
Erfassung erfolgt nach den Vorgaben der EU-Standardmethode (,Bag method”)
oder einem anderen anerkannten Verfahren. Der Tropfsaftverlust ist ein Mal3 fur
das Safthaltevermdgen von Fleisch.

3.4.8. Intramuskularer Fettgehalt (fakultativ) (IMF)
Der intramuskulare Fettgehalt wird mit vom ALZ zugelassenen Verfahren ermit-
telt (siehe Anlage 1).

Er kann entweder nasschemisch oder mit zugelassenen physikalischen Analyse-
verfahren festgestellt werden. Diese mussen an dem sog. Soxhlett-Verfahren mit
Saureaufschlul’ (8 35 LMBG) geeicht sein. Die Probenentnahme erfolgt im An-
schnitt zwischen der 13./14. Rippe. Empfehlungen zur Aufbereitung der Fleisch-
probe s. Anlage1.

4. Auswertung der Prufungsgruppen

Anstelle der Vergleichswerte und Abweichungen kénnen auch andere, nach an-
erkannten statistischen Verfahren (z.B. BLUP) geschatzte, genetisch bedingte
Leistungsabweichungen vom Populationsmittel angegeben werden.
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4.1. Gruppenmittelwerte

FUr die Merkmale der Mastleistung, des Schlachtkdérperwertes und der Fleischbe-
schaffenheit werden Gruppenmittelwerte errechnet. Die Gruppenmittelwerte
weisen dieselbe Anzahl von Dezimalstellen auf wie die Einzelwerte.

Sind von einem Einzeltier Merkmale nicht erfasst, werden die vorhandenen Da-
ten verwertet; fur die nicht erfassten Merkmale gelten die entsprechenden Daten
des verbleibenden Tieres als Gruppenmittelwert.

4.2. \Vergleichswerte

4.2.1. Gleitender Vergleichswert (fakultativ)

Als gleitender Vergleichswert wird der Durchschnitt aller geprtften Tiere der glei-
chen Rasse und des gleichen Geschlechts aus dem Vergleichszeitraum gebildet.
In die Berechnung gehen alle Gruppen der letzten Schlachttage ein. Die Zeit-
spanne zwischen der ersten und letzten Vergleichsgruppe soll nicht groRer als
drei Monate sein. Mit dem Einfugen der Gruppen eines neuen Schlachttages wird
eine entsprechende Anzahl der altesten Gruppen eliminiert. Die Anzahl der Ver-
gleichsgruppen fur eine Rasse-Geschlechts-Gruppe betragt 10 % des durch-
schnittlichen Jahresprufungsumfanges dieser Rasse-Geschlechts-Gruppe einer
LPA, jedoch mindestens 30 Gruppen. Die Gruppenzahl kann dabei auf- oder ab-
gerundet werden. Fur kleine Rasse- bzw. Geschlechts- Gruppen wird der glei-
tende Vergleichswert auf der Basis der Rasse mit dem grof3ten Prufumgang un-
ter Berucksichtigung der Rasse- bzw. Geschlechtsmittelwert- Differenz des Vor-
jahres der betreffenden Rasse-Geschlechts-Gruppe und der Referenzrasse gebil-
det.

4.2.2. Schlachttagsmittel (fakultativ)

Far alle Merkmale der Fleischbeschaffenheit, die im Prifbericht eine Abweichung
vom Mittelwert aufweisen, wird ein Rasse-Geschlechtsmittelwert berechnet.
Wenn weniger als 20 Tiere der Referenzrasse je Schlachttag anfallen, muss der
Vergleichsmalistab Uber alle Rassen errechnet werden.

4.3. Abweichungen (fakultativ)
Far die Merkmale

- Alter bei Prufende

- tagliche Zunahme

- Futteraufwand je kg Zuwachs
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Richtlinie fur die Stationsprtfung auf Mastleistung, Schlachtkdrperwert
und Fleischbeschaffenheit beim Schwein (Stand: 09.04.2019)

- Ruckenspeckdicke

- Seitenspeckdicke

- Speckdicke Uber Ruckenmuskelflache
- Ruckenmuskelflache

- Fleisch : Fett - Verhaltnis

- Schinkenanteil (fakultativ)

- Muskelfleischanteil (LPA-Mal3e)

- Fleischbeschaffenheit

werden Abweichungen vom gleitenden Vergleichswert der Anstalt fur die einzel-
nen Rasse- Geschlechts-Gruppen errechnet. Sie geben die Differenz einer
Gruppe zum Durchschnitt der vorhergeschlachteten Gruppen an. Die Abwei-
chungen vom gleitenden Durchschnitt werden mit wertgerechtem Vorzeichen
angegeben. Fur die Merkmale der Fleischbeschaffenheit wird jedes Tier einer
Prafungsgruppe mit dem zugehorigen Schlachttagsmittel verglichen und die Ab-
weichungen gemittelt.

5. Veroffentlichung der Prufungsergebnisse

5.1. Prufbericht (fakultativ)
Nach Abschluss der Prifung wird ein Prufungsbericht erstellt und jeweils ein

Exemplar dem Beschicker und der Zuchtorganisation Uberlassen. Der Prifungs-
bericht sollte die in Anlage 1 aufgefUihrten Angaben enthalten.

FUr die Angaben zu

- Leistungsprufungsanstalt
- Zuchtorganisation

- Rasse

- Beschicker

werden Schlusselzahlen nach Anlage 2 vergeben.

Daten zur Gesundheitsbeurteilung und zum tierarztlichen Schlachtbefund wer-
den mit SchlUsselzahlen gekennzeichnet (Anlage 2). Vermerke tUber den Gesund-
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Richtlinie fiir die Stationspriifung auf Mastleistung, Schlachtkdrperwert und Fleischbeschaffenheit
beim Schwein (Stand: 09.04.2019)

heitszustand der Tiere erganzen den Prufungsbericht. Bei Fettflache und Rucken-
muskelflache sind auf dem Prufungsbogen nur die korrigierten Werte anzuge-
ben.

5.2. Jahresbericht (fakultativ)
Nach Abschluss eines Prifungsjahres werden die Ergebnisse der Leistungspru-

fungen und Zuchtwertfeststellungen im Jahresbericht der Prufungsanstalt zu-
sammenfassend verdffentlicht.

Anlage 1: Berechnung von Prufmerkmalen

Die Beispielrechnungen beziehen sich auf ein Tier mit folgenden Parametern:

Geburtsdatum : 20.2.16 (GDA) Tier 2 Futter
Einstalldatum: 25.4.16 (EDA) 26,0 kg

1. Wagung:1.5.16 (D1) 29,0 kg (W1) 29,0 kg (W1b)

2. Wagung : 8.5.16(D2) 32,0kg (W2) 31,0 kg (W2b) 14,7 kg (F2)
3. Wagung: 22.7.16(D3) 98,0 kg (W3) 94,0 kg (W3b) 338,7 kg (F3)
4. Wagung : 5.8.16(D4) 108, 0 kg (W4) 106,0 kg (W4b) 52,4 kg (F4)
5. Wagung : 12.8.16(D5) 114,5 kg (W5)  112,0 kg (W5b) 34,6 kg (F5)
Futtermenge (FUM) 223,5kg

Schlachtung: (SDA) 16.8.16

Schlachtmasse warm (SMW) 91,6 89,6 kg

Rackenspeck Widerrist (RSW) 3,2cm

Ruckenspeck Mitte (RSM) 2,8cm

Ruckenspeck Lende (RSL) 2,0cm

Rickenmuskelflache (RMF) 59,2 cm?2

Ruckenmuskelflache korrigiert 59,4 cm?

(RMFy)

Fettflache (FFL) 16,3 cm?

Fettflache korrigiert (FFLy) 16,4 cm?2

Speckmal? B (SPMB) 2,2cm

Seitenspeckdicke (SPMD) 2,7cm

Schinkengewicht (SGW) 16,2 kg
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Richtlinie fUr die Stationsprufung auf Mastleistung, Schlachtkérperwert
und Fleischbeschaffenheit beim Schwein (Stand: 09.04.2019)

Merkmal

2.2 Prafanfang

(PAN)

2.2 Prifende (PEN)

3.1.1

3.1.2

3.1.5

Einstallge-
wicht (ESG)
Einstallalter
(ESA)

Alter bei
Prifanfang
(PAA)

Gewicht bei
Prafanfang
(PAG)

Alter bei Pru-
fende (fakul-
tativ)_(PEA)

Gewicht bei
Prufende
(Prifendge-
wicht PEG)
Gewicht bei
Mastende
(Mastendge-
wicht = Tag
vor der
Schlachtung
MEG)

Praftagszu-
nahme (PTZ)

Ein- Format
heit
dd.mm.jj
dd.mm.jj
kg 0.0
Tage 0
Tage 0
kg 0.0
Tage 0
kg 0.0
kg 0.0
g 0

Berechnung

Methode 1 (Wagung nahe 30 kg: Prifanfang 1.5.16
Methode 2 (Interpolation)

Formel: D1 + (30 — W1) x -22=21
(W2-W1)
S _ (8.5.16—1.5.16)
Beispiel: 1.5.16 + (30kg — 29kg) ~Grkg_29kg)

=3.5.16

Datum letzte Wagung: 12.8.16
Wagung am Tag der Einstallung: 26,0kg

Formel: ED - GDA

Beispiel 25.4.16-20.02.216 = 65 Tage
Prafanfang (PAN): 1.5.2016 bzw. 3.5.16
Formel: PAN - GDA

Methode 1: 01.05.16.- 20.2.16 = 71 Tage
Methode 2: 03.05.16.- 20.2.16 = 73 Tage
Methode 1: 29 kg

Methode 2: 30 kg

Geburtsdatum: 10.2. 16 (GDA)

Prifende: 12.8.16 (PEN)

Formel: PEN - GDA

Beispiel 12.8.16-20.2.16 = 174 Tage
Gewicht bei der letzten Wagung: 114,5 kg

Mastende am 15.8.16. Da keine Wagung erfolgte,
Extrapolation mit den letzten zwei Wagungen (die
maoglichst mindestens 3 Wochen auseinanderliegen

sollten).

. 4 (W5-W4)
Formel: W5 + (SDA — 1 — D5) D5 D)
Beispiel: 114,5 + (16.8.16 — 1 —

12.8.16) 2Ske1080K8) _ 497 gp0
(12.8.16—05.8.16)

Formel: EESPAS) o 1000
(PEN-PAN)

Methode 1; &E22K6=298) o 1000 L = g30g

(12.8.16-1.5.16) kg
Methode 2; ; -A145ke=30k8) o 409 L = g394
(12.8.16 — 3.5.16) kg
=839

17 /33



Richtlinie fiir die Stationspriifung auf Mastleistung, Schlachtkdrperwert und Fleischbeschaffenheit
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Merkmal Ein- Format Berechnung

heit
3.1.9 Net- g 0 Formel: %x 1000
topraiftagszu- Methode: —CLAE082KE 5509 8 639
nahme (fa- (es. o k; g
. (91,6kg-0,8x30kg g _
kultativ) Methode 2: (1652016-35.2016) X 1000@ = 644g
(NTZ)
3.1.10 Lebenstags- g 0 Formel: ﬁ x 1000
zunahme (fa- Beispiel: — X85 1000-L = 658¢
kultativ) in g ' (12.8.16-20.2.16) kg
(LTZ)
3.1.11 Nettolebens- g 0 Formel: % x 1000
tagszunahme Beispiel: — X8 % 1000-L = 5264
(fakultativ) (12.8.16-20.2.16) kg
(NLZ)
3.1.12 Futterauf- kg 0.00 Formel: % (Bei Zweiergruppenpriifung die
wand je kg Summe beider Tiere)
Zuwachs ... 2235kg
(FUA) Belsplel. m = 2,61kg/kg
3.1.13 Nettofutter- kg 0.00 Formel: — 2%
SMW—-0,8XPAG
aufwand je
kg Zuwachs - 2235 kg _
(fakultativ) BeIsplel(gl'Gkg_O‘sngkg) - SaTkalks
(NFA)
3.1.14Taglicher Fut-  kg/T 0.00 Formel: —2
PEN—-PAN
terverbrauch ag Beispiel: 2235kg _o 17kg
(fakultativ) 12.8.16-1.5.16
(FUV)
3.1.15 Futtermenge kg 0 Abrufautomat: Erfasste Futtermenge von Prifan-
(fakultativ) fang bis Prufende (Die Futtermenge am letzten
(FUM) Praftag wird nicht mehr berucksichtigt)

Zweiergruppenrifung Methode 1:

Formel: ¥5_, Fy

Beispiel: 14,7kg+338,7kg+52,4kg+34,6kg= 440,4kg
Zweiergruppenpriifung Methode 2: Bei Prifbeginn

wird das Futter anteilig des Zuwachses zugeordnet:
(W2-30)+( W2b-30) F1
(W2-W1)+( W2b-W1b)
. (32kg—-30kg)+( 31kg—30Kkg) _
I (32kg—29kg)+( 31kg—29kg) 14,7kg = 8,8kg
Beispiel FUM: 8,8 kg +338,7kg+52,4kg+34,6kg=

434,5kg

Formel:

Beispie

18/33



Richtlinie fur die Stationsprufung auf Mastleistung, Schlachtkérperwert
und Fleischbeschaffenheit beim Schwein (Stand: 09.04.2019)

Merkmal Ein- Format Berechnung
heit
Ausscheiden eines Tieres bei Zweiergruppenprui-
fung: bei Ausscheiden des 2.Tieres am 22.7 (D3)
wird das bis dahin verbrauchte Futter anteilig des
Zuwachses der beiden Tiere aufgeteilt:
Methode 1:

Formel: (W3-W1)

(W3-W1)+( W3b-W1b)
(98kg—29kg)
(98kg—29kg))+(94kg—29Kkg)

Yi=2 Fi
Beispiel (14,7 kg + 338,7kg) =

182,0 kg

Zweiergruppenprufung Methode 2:
(98kg—30Kkg)

Beispiel (o8kg_30kg)) 7 (9kg—30KE) (8,8 kg +338,7kg) =
179,0 kg
3.3.1 Schlachtkér- kg 0.0 Messung
pergewicht
warm (SMW)
3.3.2 Schlachthalf- kg 0.0 Formel: 2 + 0,98
tengewicht
kalt (fakulta- Beispiel: 2259+ 0,98 = 44,9
tiv) (SMK)
3.3.3 Ausschlach- % 0.0 Formel: S22+100
tung (AUS)
Beispiel: =X 4 100 = 78,1
117,3 kg
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Merkmal Format Berechnung

3.3.4 Schlachtkér-  cm 0 f
perlange ggj-’
(SKL) ~

1. dinnste Stelle Lende

Schatzung des
Magerfleischanteiles
. mit dem Fat-o Meater (FOM)

Schlachtkarperlange

2. dunnste Stelle Mitte

3. dickste Stelle Kamm [

durchschnittliche Riickenspeckdick
von der 1., 2. und 3. Messstelle

Alle Messungen mit Haut

3.3.5 Rickenspeck- cm 0.0 RSP= Messwerte (Widerrist (dickste Stelle)+ Rucken-
dicke (RSP) mitte (dUnnste Stelle)+
Lende (dUnnste Speckauflage Gber dem Lenden-
muskel))/3
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Richtlinie fur die Stationsprufung auf Mastleistung, Schlachtkérperwert
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Ein- Format Berechnung
heit
cm?

3.3.6 Ruckenmus-
kelflache
(RMF) und
3.3.7 Fettfla-
che (FFL)

Zur Begrenzung der Fettflache wird vom Punkt A am

oberen dorsalen Ende des Ruckenmuskels das Lot
auf die Schwarte (Schnittpunkt A') gefallt. Der Punkt
wird folgendermal3en definiert: Von der ventralen
Begrenzung des ,musculus iliocostalis" ist mit dem
Zirkel ein Kreisbogen zu ziehen, der den ,musculus
longissimus dorsi" tangential in Punkt A berUhrt. Bei
mehreren tangentialen Berihrungspunkten oder ei-
ner tangentialen BerUhrungslinie ist der schwarten-
naheste Punkt zu wahlen. Mit Hilfe des Zirkels wird
vom Punkt A der grof3te Durchmesser zur ventralen
Seite des Muskels gefunden. Dieser Zirkelschlag be-
ruhrt also den Muskel in Punkt C (oder, was das-
selbe ist: der grof3te Durchmesser schneidet die
Muskel-Umfangslinie in Punkt C). Bei Muskeln, bei
denen sich mehrere gréfRte Entfernungen von A er-
geben, wird grundsatzlich von demjenigen Punkt C
ausgegangen, der der Schwarte am nachsten liegt.
Der Kreisbogen um den Punkt A, der den grofiten
und schwartennahesten Durchmesser ergibt, wird
vom Punkt C bis zur Schwarte weitergezogen und
schneidet letztere in Punkt C'. Diese Linie stellt die
ventrale Begrenzung der Fettflache dar. Bei der Ab-
grenzung der Fettflache zum "musculus longissimus
dorsi" rechnen die Palisadenzellen (sog. 3. Schicht)
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Merkmal Ein- Format Berechnung
heit
zur Fettflache. Die Messung der Fettflache A-A'- C' -
C erfolgt mit dem Planimeter.

3.3.8 Fleisch:Fett- 0.00  Formel: &
RMFy,
Verhaltni 2
erhaltnis Beispiel 22 — 0,28
[FFV, 1 2u] 39 cm
3.3.9 Speckdicke cm 0.0 Siehe 3.3.7

Uber Ricken-

muskelflache

(Speckmal3 B)

(SMB)

3.3.10Seitenspeck- cm 0.0

dicke (Speck-

mald D)

(SMD)

Sie wird mit der Schublehre am Kotelettanschnitt
der hdangenden Schlachthalfte gemessen. Sie ist das
grolite fleischfreie Speckmald senkrecht zur
Schwarte bauchseits des ventralen Endes des "mus-
culus latissimus dorsi" [3] einschlieBlich der
Schwarte (D-D').

Ist dieser Punkt durch andere Muskeln Uberlagert,
wird das seitliche Speckmal? an der dicksten fleisch-
freien Stelle genommen. Wenn der in den Seiten-
speck hineinragende Muskel "ausgepragt", d.h. nicht
durch Fett und Bindegewebeeinlagerungen unter-
brochen ist und eine Dicke von mindestens 5 mm
aufweist, wird das seitliche Speckmald ebenfalls an
der dicksten fleischfreien Stelle ventral des "muscu-
lus iliocostalis" [2] genommen (D-D'). Die Melstre-
cke endet dann jedoch auf dem "ausgepragten"
Muskel.
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Ein- Format Berechnung
heit

Andere Techniken, die mindestens die gleiche Ge-
nauigkeit aufweisen und vom ALZ zugelassen sind,
durfen verwendet werden.

3.3.11 Fleischanteil % 0.0 Bitte beachten, dass fur die Berechnung die nicht
im Bauch korrigierten Flachenmal3e verwendet werden!
(FAB) Vaterlinien (Fleischeber):

73,685
- 3,347 x RSL
- 2,259 x SMD
+ 0,078 x RMF
- 0,626 x FFL

Mutterlinie

51,194
+0,216 X SMW
- 2,690 x RSM
- 2,489 x SMD
-3,115xSMB

Kreuzungstiere
65,942
- 1,819 x RSL
- 1,867 x SMD
+ 0,145 x RMF

- 0,479 x FFL
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Merkmal Ein- Format Berechnung
heit
3.3.12Schinkenge- kg 0.0 Messung
wicht (fakul-
tativ) (SGW)
3.3.13Schinkenan- % 0.0 Formel: 22+100
teil (fakulta- iii l;z +100= 36,1
tiv) (SAN) '
3.3.14 Muskel- % 0.0 Bitte beachten, dass fur die Berechnung die nicht
fleischanteil korrigierten Flachenmal3e verwendet werden!
(nach Bonner Mutterlinien und Hybriden / Kreuzungen
Formel 04) 59,704
(MFA) - 0,147 x FFL
+0,222 x RMF
- 1,744 x RSL
-1,175xRSM
- 0,809 x RSW
- 0,378 x SMD
- 1,801 x SMB
Pietrain:
56,848
+0,161 x AUS
-0,174 x FFL
+ 0,048 RMF
- 1,240 x RSM
-0,711 x RSW
-0,295 x SMD
- 1,330 x SMB
3.4.1 pH1-Kotelett 0.00 Einstich zwischen dem 13. und 14. Dornfortsatz. Ein-
(PH1K) stichtiefe der Elektrode: 4 cm
pH - Messung
cam
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Merkmal Ein- Format Berechnung
heit

3.4.2 LF1-Kotelett —mS 0.0 Die LF1 - Messung erfolgt durch Einstechen der
(fakultativ) Elektrode zwischen die Dornfortsatze des 12. und
(LF1K) 13. Brustwirbels bis zu einer Tiefe von 6 cm

und Die LF24-Messung erfolgt 24 Stunden post mortem

3.4.3 LF24-Kotelett + 4 Stunden zwischen den Dornfortsatzen des 14.
(LF2K) und 15. Brustwirbels bis zu einer Tiefe von ca. 6. cm.

Leitfahigkeitsmessung

=

6em

3.4.4 pH24-Schin- 0.00 Einstich 4 bis 6 cm oberhalb des SchloRBknochens, 2-
ken (fakulta- 3 cm seitlich im Musculus semimembranaceus. Ein-
tiv) (PH2S) stichtiefe der Elektrode: 2 cm

pH - Messung
Schinken

‘/5cm

@ .-

lI “
4-6¢cm \ \ \

‘ Schlossknochen

3.4.5 pH24-Kote- 0.00 Die Messung wird 24 Stunden post mortem %4 Stun-
lett (fakulta- den durch Einstich in den Kotelettanschnitt durch-
tiv) (PH2K) gefuhrt

3.4.6 Fleischhellig- 0 Die Messung erfolgt auf dem Kotelettanschnitt
keit (fakulta-
tiv) (FHE)

25 /33



Richtlinie fiir die Stationspriifung auf Mastleistung, Schlachtkdrperwert und Fleischbeschaffenheit
beim Schwein (Stand: 09.04.2019)

Merkmal Ein- Format Berechnung
heit
3.4.7 Tropfsaftver- % 0.00 24 Stunden nach der Schlachtung wird aus dem Ko-
lust (fakulta- telett im Bereich 12. bis 15. Rippe eine 2 cm dicke
tiv) (TSV) Scheibe geschnitten. Von der Scheibe werden die

seitlich und medial gelegenen kleineren Muskeln so-
wie alles Fettgewebe abgetrennt, so dass nur der M.
longissimus dorsi mit der dorsal gelegenen Bindege-
websplatte verbleiben. Die so vorbereitete Scheibe
wird gewogen (Waage mit eine Genauigkeit von +/-
0,05 g) und in einen ausreichend grofRen Plastikbeu-
tel gegeben, der unter Normaldruck verschweif3t o-
der oben umgefaltet und zugeklammert wird. Das
Fleisch soll nun 24 oder 48 Std. bei Kihlraumtempe-
ratur (1-3 °C) abtropfen kdénnen, ohne mit dem ab-
geflossenen Saft in Berhrung zu kommen. Dazu
wird es innerhalb des Beutels aufgehangt - entwe-
der mit Hilfe eines Fadens oder eines Drahthakens,
der von aul3en durch Beutel und Scheibe gestochen
wird und somit gleichzeitig als "Aufhangevorrich-
tung" fur den Beutel dient. Wenn man nun noch da-
rauf achtet, dass der Beutel so verschlossen wird,
dass dessen langliche SchweiRnahte direkt aufei-
nander liegen, faltet er sich zwangslaufig etwas auf.
Dadurch ist gewahrleistet, dass die darin hangende
Fleischscheibe nur wenig mit den Innenwanden des
Beutels in Berihrung kommt und der Saft ungehin-
dert abtropfen kann. Nach der standardisierten Ab-
tropfzeit wird das Fleisch ausgepackt, abgetupft und
zurlckgewogen.

mq_myx100

Formel:
mq

mit

m1 Gewicht der Fleischscheibe vor der Einlagerung
ing

m2 Gewicht der Fleischscheibe nach der Auslage-

runging
3.4.8 Intramusku- % 0.00 1. Probenentnahme
|arer Fettgeh- Es wird eine ca. 1-2 cm (mdéglichst gleichmalig) di-
alt (fakultativ) cke Fleischscheibe vom Kotelettanschnitt in Hohe
(IMF) der 13./14. Rippe herausgeschnitten.

Ist keine sofortige Probenvorbereitung (siehe 2.)
maoglich, muss die Fleischprobe mit anhaftenden
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Merkmal

Ein-
heit

Format

Berechnung

Bindegewebs- und Fettpartien in eine beschriftete,
verschlieBbare Plastiktiite (Gefrierbeutel) gelegt und
bis zur Probenvorbereitung (max. 2 Stunden) kahl
gelagert werden (z.B. in Kihlbox mit Kihlakkus).

2. Probenvorbereitung

Die Kotelettscheibe wird von anhaftenden Bindege-
websschichten sowie intermuskuldrem bzw. subku-
tanem Fett vollstandig befreit. Die abzutrennende
Schicht muss aufgrund der diffusen topographi-
schen Verteilung des IMF im Longissimus mdglichst
schmal gehalten werden.

Die Fleischscheibe wird anschlieBend sofort in Wur-
fel mit einer Kantenlange von 1 - 2 cm geschnitten.
Die Fleischwurfel werden anschliel3end mit Hilfe ei-
nes Kichen-Homogenisators zu Fleischbrei zerklei-
nert.

Der Fleischbrei wird unverztglich in Schraubdeckel-
gefalle (100 ml) abgefillt.

3. Probenlagerung

Lagerung < 24 Stunden: im Kuhlschrank bei 4 °C
maoglich

Lagerung > 24 Stunden: im Tiefkuhlschrank bei - 18
°C

(Nach Untersuchungen der BAFF Kulmbach (1997)
und der TLL Jena (1998) fuhrt die Analyse frischer
bzw. tiefgefrorener Fleischproben zu gleichwertigen
Ergebnissen:

BAFF Kulmbach (1997): N = 98; rp = 0,993; sd = 0,018
+ 0,063

TLL Jena (1998): N = 83; rp = 0,990; sd = -0,008 +
0,128)

4. Analytik

Auftauen der Fleischproben (Uber Nacht) im Kahl-
schrank.

Bestimmung des IMF-Gehaltes nal3chemisch oder
mittels zugelassenen physikalischen Analyseverfah-
ren
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Merkmal Ein- Format Berechnung
heit
(Eichung an Soxhletverfahren mit Saureaufschluf? (8
35 LMBG)
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Anlage 2: Schltsselzahlen

Anlage 2.1 Skelettsystem

0

A W N -

nicht untersucht

ohne besonderen Befund
Beinschwachesyndrom

Hundesitzigkeit

Klauenanomalien und Entzindungen im
Zehenbereich

Anlage 2.2 Organerkrankungen

0

A W N =

nicht untersucht

ohne besonderen Befund

Herz- und Kreislaufstdrungen
Erkrankungen der Verdauungsorgane
Erkrankungen der Atmungsorgane

Anlage 2.3 Schlachtbefund

0
1

nicht untersucht
ohne besonderen Befund

Herzveranderungen, Herzbeutelentzin-
dung

Magen- und Darmveranderungen, Bauch-
fellentzindung

Lungenveranderungen, Brustfellentzln-
dung

O 00 N O

O 00 N O »n

Stellungsanomalien, Gelenkverande-
rung und -erkrankungen, Schleimbeu-
telentzindung
2+3

2+5

4+5
sonstiges

Odemkrankheit
Muskelnekrosen
3+4

2+4

sonstiges

Leberveranderungen
Muskelentzindungen, Muskelveran-
derungen, Mehrfarbigkeit
Beanstandungen wegen abweichen-
der Fleischbeschaffenheit
Muskelbluten

sonstiges
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Anlage 2.4 Ausfallursachen

0 Prifung beendet 5 Infektionen einschl. Odemkrankheit
1 Entwicklungsstérungen, Untergewicht 6 Krankheiten der Muskulatur, Muskel-
nekrosen
2 Herz- und Kreislaufversagen 7 Skelett- und Beinschaden
3 Verdauungsstérungen, Erkrankungen des 8 Transportverluste
Magen-/Darmkanals
4 Erkrankungen der Atmungsorgane 9 sonstiges, Unfalle
Anlage 2.5 Leistungspriifungsanstalten
01  Achterwehr* Futter- 08  Neu-Ulrichstein* Als- 15 Neuenhagen*
kamp feld
02  Quakenbrick 09 Neumuhle 16  Kollitsch*
03 10  Forchheim* 19 Jurgenstorf
04  Rohrsen* 11 Schwarzenau 20 Dornburg*
05 12 Grub 21 Boxberg
06  Haus Dusse 13 Iden
07  Frankenforst* 14 Ruhlsdorf
* inaktiv

Anlage 2.6 Verbandsschlussel

01
02
04

05
06
07
08
09
10
11
12
13
15
17
20
21
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Kiel
Neumunster

Oldenburg (neu: 37)

Osnabrick
Aurich

Bad Zwischenahn
Uelzen (neu: 37)
Stade
Hannover-Hoya
Northeim
Munster

Bonn

Kassel

Bad Kreuznach
Forchheim
Sigmaringen

28
29
30

31
32
33
34
37
40
41
42
43
44
45
46
47

Niederbayern
Schwaben

Mecklenburg- Vorpom- 60

mern
Brandenburg
Sachsen*
Sachsen-Anhalt*
Thiringen*

NEZ
Niederosterreich
Oberdsterreich
Steiermark (A)
Karnten (A)
Burgenland (A)
Salzburg (A)
Tirol (A)
Vorarlberg (A)

56  Frankreich
58 Niederlande
Danemark

63  Grol3britannien

65 Finnland
66 Irland

67 Italien

69 Kanada
71 Norwegen
72  Polen

73  Schweden
74 Spanien
75 Ungarn
76 GUS

77 USA
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22 Stuttgart 50- Schweiz 78  Slowenien
51

23 Oberpfalz 52 Belgien 79  Sudafrika

24 Oberfranken 53 Tschechien 80  Mexiko

25  Mittelfranken 54  China

26  Unterfranken
27  Oberbayern
* inaktiv

Anlage 2.7 Rasssencode

Die SchlUsselzahlen fur die in der Prifung verwendeten Rassen bzw. Kreuzungen
(mannlich x weiblich) finden Sie hier https://www.rind-schwein.de/lpa-rassen-

codes.html

Die Vergabe der SchlUsselzahlen erfolgt auf Antrag durch den BRS.
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Anlage 3: Alphabetisches Parameterverzeichnis

Merkmal Ab- Fakulta- Einheit Format Kapitel
kiirz- tiv
ung
Alter bei Prifanfang (PAA) PAA Tage 0 3.1.3
Alter bei Prufende (fakultativ) PEA X Tage 0 3.1.5
(PEA)
Ausschlachtung (AUS) AUS % 0.0 3.3.3
Einstallalter ESA X Tage 0 3.1.2
Einstallgewicht ESG kg 0.0 3.1.1
Fettflache (FFL) FFL cm? 0.0 3.3.7
Fettflache korrigiert (FFL) FFLk cm? 0.0 3.3.7
Fleisch:Fett-Verhaltnis [FFV, 1 FFV 1: 0.00 3.3.8
zu]
Fleischanteil im Bauch (FAB) FAB % 0.0 3.3.11
Fleischhelligkeit (fakultativ) FHE X 0 3.4.6
(FHE)
Futteraufwand je kg Zuwachs FUuA kg 0.00 3.1.12
(FUA)
Futtermenge (fakultativ) (FUM) FUM X kg 0 3.1.15
Gewicht bei Mastende (Mas- MEG kg 0.0 3.1.7

tendgewicht = Tag vor der
Schlachtung MEG)

Gewicht bei Prifanfang (PAG) PAG kg 0.0 3.1.4
Gewicht bei Prifende (Prifend-  PEG kg 0.0 3.1.6
gewicht PEG)

Intramuskularer Fettgehalt (fa- IMF X % 0.00 3.4.8
kultativ) (IMF)

Lebenstagszunahme (fakultativ) LTZ X g 0 3.1.10
ing(LTZ)

LF1-Kotelett (fakultativ) (LF1K) LF1K X mS 0.0 34.2
LF24-Kotelett (LF2K) LF2K mS 0.0 343
Muskelfleischanteil (nach Bon- MFA % 0.0 3.3.14
ner Formel 04) (MFA)

Nettofutteraufwand je kg Zu- NFA X kg 0.00 3.1.13
wachs (fakultativ) (NFA)

Nettolebenstagszunahme (fa- NLZ X g 0 3.1.1
kultativ) (NLZ)

Nettopruftagszunahme (fakulta- NTZ X g 0 3.1.9
tiv) (NTZ)

pH1-Kotelett (PH1K) PH1K 0.00 3.4.1

32 /33



Richtlinie fur die Stationsprufung auf Mastleistung, Schlachtkérperwert
und Fleischbeschaffenheit beim Schwein (Stand: 09.04.2019)

Ab- Fakulta- Einheit Format Kapitel

kiirz- tiv

ung
pH24-Kotelett (fakultativ) (PH2K) PH2K X 0.00 3.4.5
pH24-Schinken (fakultativ) PH2S X 0.00 3.4.4
(PH2S)
Prifanfang PAN dd.mm.jj 2.2
Prifende PEN dd.mm.jj 2.2
Praftagszunahme (PTZ2) PTZ g 0 3.1.8
Ruckenmuskelflache (RMF) RMF cm? 0.0 3.3.6
Ruckenmuskelflache korrigiert RMPFy cm? 0.0 3.3.6
(RMFy)
Ruckenspeckdicke (RSP) RSP cm 0.0 3.3.5
Ruckenspeckdicke Lende RSL cm 0.0 3.3.5
Rickenspeckdicke Mitte RSM cm 0.0 3.35
Rickenspeckdicke Widerrist RSW cm 0.0 3.35
Schinkenanteil (fakultativ) (SAN)  SAN X % 0.0 3.3.13
Schinkengewicht (fakultativ) SGW X kg 0.0 3.3.12
(SGW)
Schlachthalftengewicht kalt (fa-  SMK X kg 0.0 3.3.2
kultativ) (SMK)
Schlachtkérpergewicht warm SMW kg 0.0 3.3.1
(SMW)
Schlachtkérperlange (SKL) SKL cm 0 334
Seitenspeckdicke (SpeckmalR D)  SMD cm 0.0 3.3.10
(SMD)
Speckdicke Uber Rickenmuskel- SMB cm 0.0 3.3.9
flache (Speckmaf3 B) (SMB)
Taglicher Futterverbrauch (fa- FUV X kg/Tag 0.00 3.1.14
kultativ) (FUV)
Tropfsaftverlust (fakultativ) TSV X % 0.00 3.4.7
(TSV)
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