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1 Fleischproduktion in Japan

1.1 Uberblick

Die Viehzucht machte im Jahr 2007 mit einem Gesamtwert von 2.617 Mrd. Yen etwa ein Drittel
des japanischen Bruttoagrarproduktes aus (sieche Abb. 1). Dieser Wert liegt zwoélf Prozent Gber
dem Viehzucht-BAP des Jahres 2003. Wegen der generell schrumpfenden Produktionsmengen in
anderen Agrarbereichen konnte sie ihren Anteil am gesamten BAP von 26,3 Prozent 2003 auf 31
Prozent im Jahr 2007 ausweiten. Tierseuchen im Ausland und die daraus verstarkte Nachfrage
nach Binnenprodukten sorgten zwar daflr, dass die meisten Posten ihr BAP vergréBerten, doch
sticht das BAP aus der Produktion von Fleischrindern mit einem Wachstum von 39 Prozent
innerhalb von vier Jahren heraus. Die Schweinemast konnte ihren Wert um siebzehn, die
Hihnermast ihren Wert um 20 Prozent ausweiten. Einzig das BAP aus der Milchkuhhaltung ging
um acht Prozent zurlick. Dabei fielen sowohl die Milchproduktion, welche neunzig Prozent dieses
Postens ausmacht, als auch die restliche Produktion, welche Fleischproduktion enthalt, in ihren

Werten.

Abb. 1 Bruttoagrarprodukt der Viehzucht 2007*

BAP Viehzucht:
2.617 Mrd. Yen

BAP Gesamt:
8.445 Mrd. Yen

Werteim Ring: Mrd. Yen

*Zahlen im Ring in Mrd. Yen. Werte ftr Milchklihe stammen zu 90 Prozent aus Milchproduktion. Hilhner enthalten zu 15 Prozent
Eierproduktion. —Quelle: MAFF (2009)

Die regionale Verteilung der Viehzucht ist in Japan stark fragmentiert. Dies liegt an der hohen
Bevélkerungsdichte und an den haufig unglnstigen natirlichen Gegebenheiten, die z.B. in
bergigen Regionen die Viehzucht erschweren. Mit 499 Mrd. Yen Produktionswert war Hokkaido im
Jahr 2007 mit Abstand die wichtigste Viehzucht-Region Japans.



Auf dem zweiten Platz folgte die Prafektur Kagoshima mit 234 Mrd. Yen. Die Prafektur im Siden
der Insel Kyushu war sowohl bei Rindfleisch als auch bei Schweinefleisch und Hihnern
japanweit fihrend. Hokkaido hingegen produzierte 40 Prozent der Milch in Japan. Insgesamt
sind also der Norden Japans, der Norden und Osten der Kanto-Region (GroBraum Tokyo) sowie

das stdliche Kyushu von Bedeutung fir die japanische Viehzucht.

Abb. 2 Préfekturen mit starker Viehproduktion (nach Produktionswert ™)

Hokkaido:
Rohmilch (273)
Rindfleisch (64,5)

Kumamoto:

Iwate:
Rindfleisch (29, 4) wate

Huhner (58, 5)

Tochigi:
Rohmilch (27,6)

Miyazaki:
Rindfleisch (62, 1)

Schweinefleisch (47,7)
Hahner (55,5)

Gunma:
Fohmilch (23,6)

Ibaraki:
Schweinefleisch (41,4)
7 Huhner (35, 1)
Chiba:
L ’ Rohmilch (21,4)
c>
v Schweinefleisch (34, 8)

Kagoshima:

Rindfleisch (81,6)

Schweinefleisch (71,2)

. / Hihner (72,3) Werte in Mrd. Yen

*Hlhner inkl. Eierproduktion - Quelle: MAFF (2009)

Es gab im Jahr 2008 etwa 115.000 Viehzucht-Betriebe in Japan. Uber 70 Prozent dieser Betriebe
ziichteten Fleischrinder und weitere 21 Prozent Milchklihe. Seit Ende der 1980er gibt esin Japan,
wie in Europa auch, einen deutlichen Trend in Richtung weniger aber dafiir wesentlich gréBerer
Betriebe. Je nach Tierart hat sich von 1989 bis 2007 die Anzahl der Betriebe um 60 bis 80 Prozent
reduziert wéhrend sich die Anzahl der durchschnittlich gehaltenen Tiere um das Eineinhalb- bis

Finffache erhéht hat. Japan ist somit in der Viehzucht auf Konsolidierungskurs.



Abb. 3 Zuchtbetriebe nach Zuchttier 2008

Andere; 394

Fleischhuhn;
2.456

Fleischrind;
80.400

Schwein;
7.230

Milchkuh;
24.400
Einheit: Anzahl Betriebe

Quelle: MAFF (2009)

Auf Gewichtsbasis machte im Jahr 2007 die Gefllgelproduktion etwa 53 Prozent der japanischen
Viehfleischproduktion aus. Dabei zeigten bis auf die Gefllgelproduktion alle anderen

Fleischsorten langfristig abnehmende Tendenzen.

Abb. 4 Fleischproduktion in Japan nach Ursprungstier (Auswahl) 2007*

Andere; 6.241

Rind; 503.902

Gesamt:
3.712.229 t

Geflugel;
1.951.575

Schwein;
1.250.511

Einheit: t

* Rindfleisch exkl. Kalbsfleisch - Quelle: MAFF (2009)



Abb. 7 Entwicklung der Rindfleisch-Produktion (Schlachtgewicht)
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Quelle: MAFF (2009)

Mit der Zunahme von BSE-Féllen weltweit gingen die Nachfrage und damit die Produktion aber
wieder zuriick. Alsim Jahr 2001 der erste Fall der Tierseuche in Japan festgestellt wurde, brach
die Produktion um fast 14 Prozent ein. Die Verzdgerung des Marktzugangs vieler Rinder fihrte
dann im Folgejahr wiederum zu einem sprunghaften Anstieg von 17 Prozent. Auflagen zur
Selbstkontrolle der Bauern haben sich inzwischen eingespielt und die Produktion pendelte Uber
die letzten Jahre um etwa 500.000 t p.a. Dabei stammte 2007 mit 298.455 t der GroBteil des
Fleisches aus Milchkihen. Wagyu trugen 194.555 t zur Fleischproduktion bei.

1.2.2  Wagyu

Der Name Wagyu bedeutet , japanisches Rind“. Eine Besonderheit dieser , indigenen“ Rinder ist,
dass sie in ihrer langen Geschichte kaum Kreuzungen unterzogen wurden. Da sie jedoch bis zur
Offnung des Landes 1868 ausschlieBlich als Arbeitstiere eingesetzt wurden, der Verzehr war
nach den Gesetzen des Buddhismus verboten, mussten sie fiir die Nutzung als Fleischrinder in
ihrem Fleischertrag optimiert werden. Es folgten daher bis zum Beginn des 20. Jahrhunderts
Mischungen mit auslédndischen Rassen. Seitdem wurde in diese Rassen jedoch nicht mehr

eingekreuzt.

Es gibt heute drei haufig auftretende Wagyu-Rassen, welche klar von dem Japanese Black
dominiert werden. Die verschiedenen Rassen verfliigen jeweils Gber besondere Eigenschaften,

die sie z.B. fur bestimmte Regionen in Japan oder bestimmte Verwendung besonders eignen:



Abb. 8 Japanese Black

Name:
§ B Japanese Black —Kuroge Wagyu
' Eigenschaften:
Ausgezeichnete Fettmaserung des Fleisches,
Produktion von sehr schén durchwachsenem
Fleisch. Macht (ber 90 Prozent des japanischen

Wagyu-Bestandes aus.

iR 14
iy NET i
Quelle: Kagoshimaken Nouseib

¥,

Chikusanka Nikuyougyuu Rakunoukei (2010)

Abb. 9 Japanese Shorthorn
Name:
Japanese Shorthorn —Tankaku Wagyu

Eigenschaften:

Die Fettmaserung dieser Rasse steht dem
Japanese Black zwar nach, doch eignet sich das
Shorthorn-Rind hervorragend fur die Mastung auf
der Weide. Es produziert somit sehr effizient
eine groBe Menge Fleisch. Das Japanese

Shorthorn wird hauptsachlich in der Prafektur

: i Iwate eingesetzt.
Quelle: Kagoshimaken Nouseibu Chikusanka Nikuyougyuu Rakunoukei (2010)

Abb. 10 Japanese Brown
Name:
Japanese Brown - Akage Wagyu

Eigenschaften:

Die Fleischqualitat ist der des Japanese Black
ahnlich. Es vertragt sommerliche Hitze sehr gut
und hat einen hervorragenden Fleischertrag. Das
Japanese Brown wird vor allem in der Prafektur

Kumamoto geziichtet.

II [ i ;s . Mt 'I'
L 1 i E dath
Quelle: Kagoshimaken Nouseibu Chikusanka Nikuyougyuu Rakunoukei (2010)



Abb. 11 Wagyu-Mischrasse

Name:

Wagyu-Mischrasse —Zasshu Wagyu

Abb.: WeiBes Izu-Rind; Mischung von Holsteinrind
und Japanese Black

Eigenschaften:

Die Kreuzung von Wagyu und Holsteinrindern
bringt bei weiblichen Tieren hohe Fleischqualitat
und erhéhte Milchertrdge zusammen. Neben

solchen Mischrassen sind auch

Quelle: Unbekannt

Allen gemeinsam ist der geringe Fettgehalt bei gleichmé&Biger Maserung des Fleisches, welche zu
einem besonders zarten, saftigen und milden Geschmack fihrt. Aufgrund des hohen Anteils an
ungesattigten Fettsauren gilt das Fleisch als sehr gesund. Eine Rinderproduzentenvereinigung in
Kagoshima stellt den Unterschied zwischen Wagyu-Fleisch und importierter Ware wie folgt dar.

Die Unterschiede in der Maserung sind sehr gut zu erkennen.

Abb. 12 Vergleich Wagyu-Fleisch aus Binnenproduktion (links) zu importiertem Fleisch (rechts)

F

J

Quelle: Kagoshimaken Nouseibu Chikusanka Nikuyougyuu Rakunoukei (2010)

Das im Westen bekannte Kobe-Beef bezeichnet Fleisch von Tajima-Rindern der Rasse Japanese
Black aus der Prafektur Hyogo (ehemals Tajima), in der Kobe liegt, wenn sie den héchsten
Qualitatskriterien entsprechen. Dieses Gltesiegel bekommen jahrlich nur etwa 3.000 bis 4.000
der insgesamt ca. 450.000 in Japan geschlachteten Wagyu. Um die Haltung von Kobe-Rindern
ranken sich viele Mythen. So sollen die Rinder auf Tatami, japanischen Reisstroh-Matten,
schlafen, Bier trinken, massiert werden und klassische Musik zu héren bekommen. Diese
Klischees sind jedoch Mythen. In der Tat gibt es in einer der Nachbar-Prafekturen Hyogos aber
Zichter, die solche Praktiken als Touristenattraktion betreiben. Auch das Geriicht, die
besondere Fettmaserung des Fleisches liege an der Massage, stimmt nicht. Diese liegt in den

Genen des Wagyu-Rindes begriindet.



Im Allgemeinen werden Wagyu-Rinder in der Mast keiner besonderen Behandlung unterzogen.
GrofBer Wert wird jedoch z.B. auf das Futter gelegt. Nach der Abgewdhnung von der Muttermilch
werden die Kalber mit Vitamin A-reichem Heu, dann ab einem Alter von eineinhalb Jahren
zudem mit Weizenkleie geflttert. Im Alter von ca. zweieinhalb Jahren werden sie geschlachtet.
Viele Zichter kontrollieren die Zucht mit EBV-Messungen. Diese ,Estimated Breeding
Value“-Untersuchungen zum Zuchtwert werden gewoéhnlich zweimal im Leben eines Rindes
durchgefihrt. Es wird dabei gepriift, welche spezifischen Eigenschaften an die Nachkommen

weitergegeben werden.

Das in Deutschland und Europa verbreitete ,, Kobe-Beef” stammt nicht von japanischen Rindern.
Dieses hochwertige Fleisch wird nicht exportiert. Es stammt Gberwiegend von Wagyu-Farmen
aus den USA. Zudem zahlt das Kobe-Beef des Tajima-Wagyu-Rindes zwar zu den besten
Fleischsorten Japans, doch sind dort noch andere Marken sehr bekannt. Dazu gehéren z.B. die
Rassen Sendai-, Yonezawa-, Santa- und Kumano-gyu als auch Matsusake-ushi-Rinder. Fleisch

dieser Rassen kostet bis zu 60.000 Yen pro Kilogramm.



2 Fleischwarenproduktion in Japan

Nachdem sich Japan wé&hrend der dreihundert-jahrigen Herrschaft der Tokugawa-Shogune
vollstandig von der AuBenwelt abschloss, gelangten ab der Zeit der sogenannten
. Meiji-Restauration“ und der Offnung des Landes im Jahr 1868 neben anderen westlichen
Einflissen auch viele auslandische Nahrungsmittel ins Land. In Sadten wie Nagasaki, Sapporo
und Kamakura brachten Niederlander und Briten japanischen Metzgern schon frih bei, Schinken
und Soeck herzustellen. Bereits um die Jahrhundertwende gab es in den groBen Sadten des
Landes florierende Betriebe in diesen Bereichen. Das Verfahren zur Herstellung von Wurst,
heute ein sehr beliebtes Fleischprodukt in Japan, wurde schlieBlich nach dem ersten Weltkrieg
von einem deutschen Kriegsgefangenen in der ehemaligen deutschen Kolonie Tsingtau nach

Japan gebracht.

Die Zeit nach dem Zweiten Weltkrieg brachte eine starke , Verwestlichung® des japanischen
Speiseplans mit sich. Produkte wie Brot wurden zu alltéglichen Nahrungsmitteln und
insbesondere die Einfihrung der Schulspeisung sorgte fir Fleischwaren-Nachfrageschlbe in den
Nachkriegsjahren. In den 1950er Jahren waren Wachstumsraten von zehn Prozent und mehr im
Fleischverbrauch keine Seltenheit. Erst die Olschocks der 1970er Jahre setzten der
Langfrist-Wachstumsphase ein Ende. Der Wechsel vom Anbieter- zum Kaufermarkt fihrte in der
Branche zur Einflhrung hoher Qualitatsstandards und zu einem Mentalitatswechsel in Richtung

Kundenorientierung.

Heute steht die japanische Fleischwaren-Industrie vor groBen Herausforderungen.
Tierkrankheiten wie BSE, Maul- und Klauenseuche oder Vogelgrippe haben das Vertrauen der
Kunden tief erschiittert und in den vergangenen Jahren Souren in der Industrie hinterlassen.
Anhaltend hohe Rohstoffpreise und zunehmende Konkurrenz von auslandischen Billiganbietern

sorgen flr weiteren Druck.
Im Jahr 2007 gab esin Japan etwa 10.000 fleischverarbeitende Betriebe. Die Industrie wird aber

von einigen wenigen Akteuren dominiert. Der Produktionsanteil der funf groBten Unternehmen
machte im Jahr 2008 52,3 Prozent aus.
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Abb. 19 zeigt im Uberblick, wie sich die Produktion bestimmter Fleischwaren langfristig
entwickelt hat. Von 1996 bis 2008 zeigte sich die Produktion von Wurst, Schinken und Speck
schwach und lieB3 um zwei Prozent nach. Inklusive Hacksteaks und Pattys war im Zeitraum 2004
bis 2008 ebenfalls kein Wachstum zu erkennen; die Binnenproduktion nahm 0,6 Prozent ab. Im
Krisenjahr 2008 konnten die in Abb. 19 zu sehenden Produkte aber wegen
Lebensmittelskandalen bei importierten Waren und daraus resultierender verstéarkter

Binnennachfrage Kapital schépfen und das Herstellvolumen stieg um ein Prozent.

Abb. 19 Entwicklung der Produktion von Fleischwaren nach Produkttyp*

350.000

250.000

200.000
150.000 : -::.
100.000 r—

50.000

o T T T T T T T T T T T T 1
1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008

Fiskaljahr
—o—Wurst —#—Hacksteak =#—=Schinken =¢Speck =¥=Hamburger-Patty

*Daten fur Hacksteaks und Hamburger-Pattys vor den Jahren 1998 bzw. 2004 nicht verflgbar. - Quelle: Nippon Ham and Sausage
Association / Nihon Hamburg and Hamburger Association (2009)
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Schon in der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts wurden sogenannte ,German Steaks® oder
» Mintballs® in westlichen Restaurants angeboten. Zum Alltagsgericht wurden sie aber erst in den
Nachkriegsjahren. Die ersten ,Instant-Hacksteaks® wurden im Jahr 1962 verkauft. In den
siebziger Jahren kamen dann auch amerikanische Schnellrestaurants mit einem groBen Angebot

an Hamburgern nach Japan.

Im April 2009 waren in Japan zwélf Unternehmen in der Hacksteak- und Patty-Produktion im
Verband , Nihon Hamburg & Hamburger Association“ organisiert. Diese Firmen betrieben 20
Fabriken, von denen neun nach JASzertifiziert waren. Etwa die Halfte dieser Produktionsstatten

befand sich im GroBraum Tokyo; ansonsten waren sie Uber das ganze Land verteilt.

Von 1998 bis 2000 lag die Produktion von Hacksteak-Waren bei etwa 130.000 t p.a. Der erste
Nachweis von BSE in Japan fihrte jedoch zu einem Nachfragerickgang, der bis 2004 anhielt und
an dessen Tiefpunkt nur noch 126.495 t hergestellt wurden. Seither hat sich die Nachfrage aber

wieder stabilisiert und die Produktion befindet sich wieder im Bereich von etwa 140.000t p.a.

Im Jahr 2008 bestanden Hamburger-Pattys zu 32 Prozent aus Rind-, zu 16 Prozent aus Schweine-
und zu 52 Prozent aus Hihnerfleisch. Uber die Jahre ist dabei zu beobachten, dass, wenn die
Preise fir einzelne Fleischsorten hoch waren, diese mit glinstigeren Sorten ersetzt werden. Da
fir Pattys eher niederwertiges Fleisch verarbeitet wird, stammt das verarbeitete Fleisch
zumeist aus dem Ausland. So wird kaum Rindfleisch aus Binnenproduktion verarbeitet und auch
beim Schweinefleisch liegt die Importrate bei etwa 60 Prozent. Hihnerfleisch stammt hingegen
eher aus Binnenproduktion; insbesondere seit dem weltweiten Ausbrechen der Vogelgrippe in

den letzten Jahren.

Abb. 35 Entwicklung Produktion Hacksteaks und Pattys*
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*Zahlen fur Pattys erst ab 2004 verfugbar. —Quelle: Japan Hamburg & Hamburger Association (2009)
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3.2 Rind

3.2.1  Uberblick

Japan war im Jahr 2009 mit 672.000 t Einfuhrgewicht (Schlachtgewicht-Basis) drittgréBter
Rindfleisch-Importeur der Welt. Die USDA erwartet fir das Jahr 2010 leichtes Wachstum. Der
schwache aber dennoch erkennbare Anstieg in den Importvolumina zeigt, dass japanische
Verbraucher zuletzt wieder Vertrauen in Import-Rindfleisch fassten, welches in Folge von

BSE-Fallen im In- und Ausland zuvor stark gelitten hatte.

Abb. 43 Léandervergleich Rindfleisch-Importe auf Schlachtgewicht-Basis (ausgewdhlte Ladnder)*

USA r2sa |
Russland
Japan
EU-27
Mexiko 300
Vietnam 300 2010
Sidkorea 22305 m 2009
0 200 400 600 00 1.000 1.200 1.400

8
1.000t

*Zahlen flr 2009 sind vorlaufig; Zahlen fur 2010 Erwartung - Quelle: USDA (2010)

Die Einfuhr von Rindfleisch wurde bereits zu Beginn des 20. Jahrhunderts aufgenommen und
erlebte in den Nachkriegsjahren einen Boom. Ein lukrativer Markt jedoch lockte iberméaBig viele
Importe. Um die negativen Einflisse von solch unregulierten Importen zu mindern, wurde ab
1958 fur Rindfleisch eine Importquote eingefiihrt, welche erst 1991 endgultig abgeschafft wurde.
Von 1991 bis 1999 dann erlebten die Rindfleisch-Einfuhren einen sprunghaften Anstieg von 91
Prozent (wobei aber auch zuvor unter der dem Importquoten-Regime bereits hohe

Wachstumsraten erreicht wurden).

Das FJ 2000 markierte mit einer Menge von 717.435 t den bisherigen Hoéhepunkt des
Rindfleisch-Importes. Getrieben wurde er von verstarkter Nachfrage aus Donburi- und
Yakiniku-Restaurants, deren Billigangebote zur Jahrtausendwende in Mode kamen. Im FJ 2001
folgten dann nach Bekanntwerden erster BSE-Falle in Japan und gefalschter
Produktkennzeichnungen ein Vertrauensverlust der Verbraucher und ein Fleischimport-Rlckgang
um 18 Prozent im Vorjahresvergleich. Hohe Lagerbestande verzdgerten im Jahr 2002 weitere

Importe.
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Im Dezember 2003 wurden dann erste Falle von BSE aus den USA nachgewiesen und ein
Importstopp, der bereits fir Kanada galt, auf die USA ausgeweitet. Die Vereinigten Staaten
verloren damit ihre Rindfleisch-Importfihrerschaft, die sie erst im Jahr 1996 gegen Australien
durchsetzen konnten. Das amerikanische Fleisch war wegen seiner den japanischen Rindern
ahnlichen Qualitdt und der Mbglichkeit, bestimmte Korperteile zu bestellen, bei vielen
japanischen Kunden begehrt. Die Australier konnten dies nicht bieten. Der Importstopp jedoch
machte die hohe Wettbewerbsfahigkeit der amerikanischen Anbieter zunichte. Von 2004 bis
2007 kontrollierte Australien somit erneut etwa 90 Prozent des japanischen
Rindfleisch-Importhandels. Im Jahr 2005 wurden Importe aus den USA zugelassen, sofern sie
keine Knochenteile enthielten und von Rindern stammten, welche jinger als 21 Monate waren.
Nur sechs Wochen nach der Wiederaufnahme der Einfuhr wurde jedoch Knochenmaterial in einer
Lieferung amerikanischen Kalbsfleisches gefunden und erneut ein Importbann erlassen. Im Juli
2006 nahm Japan den Import unter den vorgenannten Bedingungen wieder auf, nachdem die USA
Druck auf die japanische Regierung ausgelibt hatten. Dieser Druck fihrte zu starkem
offentlichem Protest in Japan und zu einem Imageschaden fir US-amerikanisches Fleisch. Seit
2006 ist die Einfuhr nicht wieder unterbrochen worden, sie ist aber noch immer weit vom

Sitzenwert aus dem Jahr 2000 entfernt.

Abb. 44 Entwicklung des Rindfleisch-Importgewichts auf Teilstlick-Basis, nach Land
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*FJ 2009 Hochrechnung —Quelle: MOF (2010)
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Neben Australien, den USA und Kanada ist Neuseeland ein weiterer wichtiger
Rindfleischimporteur. Bemerkenswert ist, dass der polynesische Inselstaat Vanuatu jahrlich etwa
400 bis 600 t Rindfleisch nach Japan verschifft. Seit einigen Jahren wird auch Mexiko verst &rkt

als Einfuhrnation fir Rindfleisch aktiv.
Im Jahr 2008 war der Importmarkt 221,8 Mrd. Yen groB3. Seit 2005 pendelt er um einen Wert von
220 bis 250 Mrd. Yen. Dies entspricht etwa 60 bis 80 Mrd. Yen weniger als vor dem Jahr 2001, in

dem der erste BSE-Fall Japans diagnostiziert wurde.

Abb. 45 Entwicklung des Rindfleisch-Importwertes auf Teilstlick-Basis
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Quelle: Japan Customs

Beim Import von Rindfleisch dominieren die Teilsticke. Seit dem FJ 2004 werden keine
Rinderhélften mehr eingefihrt und an knochenhaltigen S ticken wurden im FJ 2008 nur noch 25t
importiert. Innerhalb des Segments Teilstlicke gibt es mengenméBig wenig Bewegung. Zwar
verloren sowohl Rippenstiicke als auch Schulter- und Beinschnitte im Zeitraum FJ 2004 bis FJ
2008 jeweils etwa 10.000 t an Volumen, doch féllt vor allem ein rapider Anstieg des Imports von

Bauchfleisch um 48 Prozent auf.
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Abb. 46 Entwicklung Rindfleisch-Teilst(lickimporte

500.000
450.000 .
. 130.759
400.000 136.685 142.110
135.620 130.914 5
350.000
300.000
99.460 111.648 162.170
88.904
—~ 250.000 122.283 131.927
200.000 I I
150.000
176.569 176.681 168.556
157.221 161.123
100.000
46.820 49.056 48.983 41.596 36.698 37.570
0 I . I . I . — . . .
2004 2005 2006 2007 2008 2009*
Fiskaljahr

B lLendenstliicke B Schulter- und Beinschnitte

*2009 Hochrechnung - Quelle: MOF (2010)

B Bauch H®Andere

Abb. 47 zeigt, dass etwa 90 Prozent des Rindfleisches fiir die japanische Produktion von

Fleischwaren aus importierter Ware bestehen. Hier ist insbesondere nach dem FJ 2001 eine

starke Reduktion der verwendeten Menge wegen BSE-Féllen zu beobachten. Seit dem FJ 2002

veranderten sich die Mengen nicht mehr so deutlich. Im FJ 2008 wurden fir die

Fleischwarenproduktion 12.220 t importiertes Rindfleisch verwendet, dies entsprach etwa 3

Prozent der gesamten Rindfleischimporte.

Abb. 47 Entwicklung der Herkunft von Rindfleisch (fir die Fleischwarenproduktion)

30.000

25.000 -

HImport mBinnen-
produktion

20.000 -
~ 15.000 -
10.000
5.000
0 - T T T T T T

L

1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008

Fiskaljahr

*Der Begriff , Fleischwaren“ bezieht sich hierbei auf die Produkte, welche in den Satistiken der Japan Ham & Sausage

Association erfasst werden. - Quelle: Japan Ham & Sausage Association (2010)
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3.2.2 Preise fr Importware

Im FJ 2007 erlebten die Preise fir importierte Rindfleisch-Teilstiicke mit einem
durchschnittlichen Wert von 694 Yen/kg einen Hbhepunkt. Mit Eintritt des Lehman-Shocks
jedoch fielen die Preise stark zuriick und lagen im Januar 2009 bei nur noch 293 Yen/ Sk.
Importierte gefrorene Lendensticke gaben am starksten nach und fielen von einem Sitzenwert
von durchschnittlich 739 Yen/ kg im FJ 2007 um 41 Prozent auf 438 Yen/ kg im Februar 2009. Ende
letzten Jahres hatten sich die Preise jedoch schlieBlich wieder stabilisiert und zeigten einen

leichten Aufwaértstrend.

Abb. 48 Entwicklung der Importpreise fir Teilstlicke
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Fiskaljahr/-monat

Quelle: MIC (2010)

Im Einzelhandel verschleppte sich der Preiszerfall etwas und wurde fir die Verbraucher erst ab
dem FJ 2008 spulrbar. Das Beispiel in Abb. 49 zeigt die Preisentwicklung beim Rostbraten.
Wahrend die Preise fir Rostbraten-Fleisch von anderen Rassen aus Binnenproduktion und aus
Importen vom FJ 2007 auf das FJ 2008 um 15 bzw. 7 Prozent zurtickgingen, stiegen die Preise fur
Wagyu-Fleisch leicht an. Die Krise erschitterte die Preise fur Wagyu-Fleisch aus
Binnenproduktion Uberhaupt nicht, dies gilt nicht nur fir Rostbraten, sondern auch fir andere

Fleischstlicke dieser Rassen.
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Abb. 49 Entwicklung der Einzelhandelspreise” fiir Rostbraten-Teilstlicke
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*Exklusive Mehrwertsteuer (5 Prozent) - Quelle: MIC (2010)

Abb. 50 zeigt noch einmal, wie sich die Preise zwischen Teilstlicken unterscheiden und wie sich
die Rasse eines Rindes auf den Preis des Fleisches auswirkt. Es wird deutlich, dass Importfleisch
nur etwa 28 bis 41 Prozent des Preises fir Wagyu wert ist. Importware ist preislich zudem allen
Fleischrassen aus japanischer Binnenproduktion unterlegen. Besonders zu Zeiten von BSE wird
Fleisch aus Binnenproduktion vom Verbraucher als sicher und damit als hochwertiger als
importierte Ware eingeschatzt (auch wenn in Japan bereits mehrere Falle von BSE festgestellt

wurden).

Abb. 50 Durchschnittliche EH-Preise Topseller-Fleisch-Teilstlicke nach Rinderrasse 2008
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Quelle: Shokuniku Tsushinsha (2009)
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3.2.3 Zoll

Auf den Importpreis von Rindfleisch werden in Japan pauschal 38,5 Prozent auf den Warenwert
aufgeschlagen. Bei Ubersteigung des Imports in einem Quartal um 17 Prozent des
Vorjahreswertes kann der Zolltarif auf geklihlte und gefrorene Ware auf 50 Prozent angehoben
werden. Da die Importvolumina vom FJ 2004 bis 2008 nie um mehr als 4,66 Prozent gestiegen
sind und auch fir 2010 kein bedeutendes Wachstum erwartet wird, dlrfte diese

, Safeguard-Klausel” kurzfristig keine Anwendung finden.

>> Link Tipp: Aktuelle Informationen zu Zollaufschldgen
Homepage von Japan Customs: http:// www.customs.go.jp/ english/ tariff/

3.2.4 Handelsklassen

Die Handelsklassen fir Rindfleisch setzen sich aus den drei Klassen fiir Fleischertrag (A - C,
wobei Adie hochste Klasse ist) und den finf Handelsklassen fir Fleischqualitat (5-1, wobei 5 die
héchste Klasse ist) zusammen. Diese Bewertungen werden zu 15 Klassen von A-5 bis C-1
kombiniert. Auch Fehler werden gekennzeichnet und die vom japanischen Alphabet

abgeleiteten entsprechenden Kiirzel an die 15 Handelsklassen angehangt.

Abb. 51 Japanische Handelsklassen fiir Rinderfleisch

Fleisch Fleischqualitat Fehlerkennzeichnung

-ertrag 5 4 3 2 Vielfache Blutungen im Muskel (Flecken) a
A5 A4 A3 A2 At Odem i

B5 B4 B3 B2 Bi Muskelentzindung o}

5 &4 C3 (C2 Ct Wunde e
Ausschuss o

Sonstiges ka

Quelle: DEinternational (2008)

Abb. 52 Schematische Darstellung der Teile vom Rind nach japanischer Art*

addiiyooH

Rinderbrust

*Unterschiede in einzelnen Darstellungen sind gegeben. —Quelle:‘ Chikusan Zoo (2010)

38




3.8.1.b  Der JAS (Japanese Agricultural Standard)

Bereits im Jahr 1950 wurde der Japanese Agricultural Sandard vom MAFF eingerichtet, um die

Qualitat der japanischen Lebensmittel zu verbessern, Produktionsprozesse zu optimieren und
Transparenz fir den Verbraucher zu schaffen. Im Jahr 1970 erfolgte eine grundlegende Reform

des Sandards, der seither vorschreibt, wie ein Produkt gekennzeichnet werden muss.

Heute besteht der JAS aus zwei Sdulen: Die erste ist das ,,Quality Labeling Standards System*,
die zweite ist das ,,JAS Labeling Standards System®. In den Jahren 1999 und 2002 gab es die
letzten gréBeren Reformen des Gesetzes. In diesen wurde z.B. die Lebensmittel-Kennzeich-
nungspflicht verscharft, eine Zertifizierung von organischen Erzeugnissen hinzugefiigt oder auch

die Verodffentlichung von Vergehen gegen die JAS-Bestimmungen veranlasst.

>> Das JAS Standards System
Produzenten kénnen bestimmte Qualitatssiegel freiwillig beantragen. Die Verbreitung dieses
Sandards hangt daher sehr von der Kundenakzeptanz ab. Das Segel wird fir verschiedene

Eigenschaften eines Produktes vergeben:

1. Glte, Zusammensetzung und Nutzeffekt: Es bestehen fir 40 Lebensmitteltypen 168
verschiedene Sandards.

2.  Produktionsweise: Hier werden Segel u. a. fir organische Herstellungs- und Zuchtverfahren
vergeben (das sogenannte ,Yuki“-Segel). Desweiteren gibt es Produktionssiegel fir die
Herstellung von fanf Produktgruppen (u.a. auch far Rinder- und
Schweinefleischproduktion).

3. Sezifische Produkte: Fir die Produktionsabladufe und besondere Inhaltsstoffe von finf
Typen bestimmter Fleischerzeugnisse (Schinken, Wurst, Speck, Hiuhnerfleisch,
handgemachte Nudeln).

4. Distribution: Zuletzt wurde das JAS-Distributionssiegel hervorgebracht. Hier wird die

Distribution von verarbeiteten Lebensmitteln bei konstanter Temperatur zertifiziert.

Abb.: JASKennzeichnungen

4p
a9
5w
Ny
/Zé &6‘\ Name of certified organization Name of certified organization

o, Certified OTQ'&“\ Name of certified organization

Von links nach rechts: Glte, Zusammensetzung, Nutzeffekt; Anwendung organischer Produktions- und Zuchtverfahren ( Yuki);
Distribution, Produktionsweise; Spezifische Produkte —Quelle: Japanese Agricultural Sandards Association (2010)
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Die Akkreditierung der Waren im Rahmen des JAS Sandard Systems Ubernehmen vom MAFF
zertifizierte Organisationen. Diese gibt es auch im Ausland (Adressen siehe 8.11). Grundsatzlich
soll in Unternehmen, welche nach dem JAS Sandard System zertifiziert wurden, ein Audit
durchgefiihrt werden. Akkreditieren lassen kénnen sich Hersteller, Produktionsprozess-Manager,
Wiederverpacker, Importeure (bestimmter Agrar- und Forstprodukte), Distributoren, japanische

Importeure und Exporteure im Ausland.

Setzt man das Gewicht aller in Japan produzierter oder nach Japan eingefihrter
Fleischerzeugnisse ins Verhédltnis zu den nach JAS Sandard System gekennzeichneten
Fleischerzeugnissen, so lasst sich erkennen, dass etwa 1/3 dieser Waren mit

JAS-Klassifizierungen ausgestattet ist.

>> Das Quality Labeling Standards System

Hierbei handelt es sich um eine verpflichtende Vorgabe zur Kennzeichnung von Lebensmitteln.
Dabei mussen bestimmte Punkte sichtbar auf dem Produkt erkennbar sein. Bei der
Informationspreisgabe wird zwischen , Fresh Foods’ und , Processed Foods‘ unterschieden,

wobei letztere detaillierte Informationen tragen mussen.

Abb. 79 Quality Labeling & andards System

Zu kennzeichnende Aufzufiihrende Posten
Warenart
JAS Gesetz: Argrar-, Vieh, und - Name
Quality Labeling Fischereiprodukte, Reis - Ursprungsort
Sandards

for Fresh Foods

JAS-Gesetz: Gemise / Friichte, Ole, Fette, - Name
Quality Labeling Nudeln/ Pasta, - Namen der Inhaltsstoffe
Standards Fleischerzeugnisse, Mopro, - Ursprungsorte des Ursprungs der Zutaten
for Processed Fischereiprodukte, Getranke, (nur bestimmte Produkte)
Foods Weizen-Produkte, Wirzmittel, - Menge der Inhaltsstoffe
Gekochte TiefklUhlglter - Mindesthaltbarkeitsdatum

- Lagerungshinweise

- Ursprungsland (bei importierten Gitern)

- Name/ Adresse des Herstellers

Quelle: MIPRO (2009)
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>> Mindesthaltbarkeitsdatum
In Japan unterscheidet man beim Mindesthaltbarkeitsdatum zwischen sogenannten

» Use-By-Date“ (Shouhikigen) und dem , Best-Before-Date® (Shoumikigen).

Das Use-By-Date findet auf frische und leicht-verderbliche Lebensmittel Anwendung. Hier muss
das Datum (Jahr, Monat, Tag) angegeben werden, bis zu dem das Produkt vertrieben werden
kann. Dieser Zeitraum betragt im Allgemeinen finf Tage ab Produktionsdatum. Beispiele:

Kuchen, Fleischprodukte, rohe Nudeln, Bento-Lunchboxen.

Das Best-Before-Date findet auf haltbare und verarbeitete Lebensmittel Anwendung. Hier muss
das Datum (Jahr, Monat, Tag; bei Uber drei Monaten Haltbarkeit Angabe von Jahr, Monat
ausreichend) angegeben werden, bis zu dem das Produkt alle seine , Soll”-Eigenschaften
beibehalt und somit voll vertriebsfahigist. Solche Produkte kdnnen aber auch nach Ablauf dieses
Datums noch verzehrt werden. Beispiele: Konserven oder gefrorene Ware, Schokolade,

Trockennudeln.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum muss deutlich erkennbar in japanischer Sorache abgebildet sein.

>> Kennzeichnung von allergieerzeugenden Inhaltsstoffen
Diese Regelung bezieht sich auf verarbeitete Lebensmittel, welche umhullt oder in Behéaltern

abgepackt sind.

Als Allergene gekennzeichnet werden miuissen folgende Inhaltsstoffe: E, Milch, Weizen,

Buchweizen, Erdnuss.

Fur folgende Inhaltsstoffe wird eine Kennzeichnung als Allergen lediglich ,, empfohlen®: Seeohr,
Tintenfisch, Lachsrogen (lkura), Orange, Kiwi-Frucht, Rindfleisch, Walnuss, Lachs, Makrele,
Sojabohne, Huhn, Banane, Schwein, Matsutake-Pilz, Pfirsich, Yam, Apfel, Gelatine, Garnele,
Krabbe.
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3.8.2

Andere Kennzeichnungssysteme

SchlieBlich gibt es noch weitere Gesetze, die bestimmte andere Fehlleitungen in der

Produktkennzeichnung verhindern sollen:

Abb. 80 Diverse Kennzeichnungssysteme

Gesetz

Measurement Law

Health Promotion

Law

Law Against
Unjustifiable
Premiums and
Misleading
Representations
Erlasse von

Lokalverwaltungen

| Zweck
Sicherstellung korrekter Angaben

Uber MaBe

Nahrstoff-Kennzeichnungsstandard

Scherung fairen Wettbewerbs und

des Mehrwerts flir den Verbraucher

Setzung angemessener Standards
fir die Qualitats-Kennzeichnung

unregulierter Lebensmittel

| Anwendung
Von der Regierung

festgelegte Lebensmittel

Verarbeitete Lebensmittel und
Hihnereier, die Informationen Uber

Nahrstoffe tragen

Soll fehlleitende Werbung und
Kennzeichnungen auf der

Produktverpackung unterbinden

Beispiel Tokyo: Gefrorene Produkte,
Kamaboko (Fischpasten-Kuchen),

Honig, Geschnittenes Obst, Gemuse

Quelle: MIPRO (2009)

>> Link Tipp: Manufactured Imports and Investment Promotion Organization (MIPRO)

Die MIPRO bietet eine ausfihrliche Beschreibung verpflichtender und freiwilliger

Kennzeichnungen und Regulierungen an: https://www.mipro.or.jp/ m_en_cart/ complete
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3.8.3 Wiederverwertungs-Kennzeichnung
Im Rahmen des Gesetzes zur Forderung der effektiven Nutzung von Ressourcen hat die

japanische Regierung ein auBerst effizientes Recycling-System geschaffen. Dieses System

schreibt vor, dass alle Behalter und Verpackungen Material-Identifizierungs-Kennzeichnungen

tragen. Diese Kennzeichnungspflicht besteht auch fir importierte Produkte.

Folgende Verpackungs-Materialien missen gekennzeichnet werden:
Plastik-Behélter und Verpackungen

Papier-Behélter und Verpackungen

> @ (%)

AR

PET

PET-Flaschen fir Lebensmittel, Getrédnke und Spirituosen

)

> (G

Stahldosen fur Getrénke und Spirituosen

I
[?.g
=
]|

Aluminiumdosen fiir Getréanke und Spirituosen

>> Link Tipp: Japan Containers and Packaging Recycling Association

Mehr Informationen zur Verpackungs-Kennzeichnung: http://www.jcpra.or.jp/ eng/ index.html
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4 Distribution

Mit den steigenden Einkommen wéhrend des Wirtschaftswachstums nach dem Zweiten Weltkrieg
und den immer hochwertiger und vielfaltiger werdenden Essgewohnheiten ist die
Fleischnachfrage in Japan gestiegen. Mit der wachsenden Nachfrage wurde in Japan immer mehr
Vieh gehalten und einige Regionen haben sich auf bestimmte Produkte spezialisiert (siehe 4.1)
Die Struktur der Fleischdistribution verénderte sich durch die Produktionsschwerpunkte in der
japanischen Peripherie, fernab von den Bevdlkerungszentren, weg von der intraregionalen
Versorgung hin zur interregionalen Distribution, bei der die Produzenten weit von den

Konsumenten entfernt tatig sind.

Satt lebender Tiere werden heute interregional Tierhalften und Teilsticke zur
Weiterverarbeitung bzw. zum Verkauf transportiert. Eine Ausnahme bilden aber noch immer
japanische Fleischrinder (Wagyu), welche nach wie vor haufig lebend zu den
GroBhandelsmarkten in Verbraucherndhe geliefert werden. Grund ist, dass es bei diesen
Wagyu-Rindern groBe Qualitatsunterschiede gibt, die Mengen klein und der Wert des einzelnen
Tieres sehr hoch ist. Diese Rinder werden nach dem Handel in einem dem GroBmarkt
angeschlossenen Schlachtbetrieb oder auf einem benachbarten anderen Schlachthof

verarbeitet.

Die japanischen Distributionswege lassen sich in vier Gruppen aufteilen:

- Distribution von Vieh lber Produzentenvereinigungen an GrofBschlachtereien.

- Verteilung Gber GroBmaérkte

- Direkteinkauf fleischverarbeitender Betriebe beim Fleisch-Produzenten, z.B. bei
angeschlossenen Agrarbetrieben.

- Geschéaftsvereinigungen aus Facheinzel- und GroBhandlern kaufen direkt bei den
Fleischproduzenten und lassen das Fleisch in nahe gelegenen Schlachtereien

bearbeiten.

Anteilig wird heute das meiste Vieh (ber GroBschlachtereien gehandelt bzw. geschlachtet.
Traditionell jedoch sind die GroBmarkte bestimmend im Tier- und Fleischhandel. 2007 gab es in
Japan 203 registrierte Schlachthéfe. Von diesen waren 27 den GroBmarkten angeschlossen und
74 gehoérten zu den GroBschlachtereien. Die restlichen 102 Betriebe waren unabhéangige
Shlachthéfe.
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Abb. 81 Anteil des geschlachteten Viehs nach Schlachtereityp 2007

Rind GroB3-
AuBenring: schlachtereien
Schwein 52%

GroBmarkte
18%

Quelle: Shokuniku Tsushinsha (2009)
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Traditionell erfolgt die Lebensmittel-Distribution in Japan lGber GroBmérkte. Es gibt in Japan
zehn vom MAFF registrierte sogenannte ,Zentral-GroBmérkte” und weitere 22 von den
jeweiligen Prafekturen lizensierte ,regionale GroBmaéarkte“. Diese Marktplatze werden von
Kommunen, Produzentenvereinigungen oder auch privat betrieben. In Fleisch-GroBméarkten
werden zwar auch bereits verarbeitete Tierhadlften und Teilstiicke angenommen, doch wird
gréBtenteils lebendes Vieh angeliefert. Vor dem eigentlichen Handel werden diese Tiere dann
geschlachtet und zerlegt. Entsprechend missen die Markte Einrichtungen zur
Fleischverarbeitung unterhalten. Neben Schlachtereien sammeln sich abseits des eigentlichen
Fleischhandelsbetriebes somit auch Fachhandler, welche Nebenprodukte wie Innereien oder Blut

abnehmen.

Anders als bei Gemise oder Fisch wird das meiste Fleisch, namlich 87 Prozent in den
Zentral-GroBmarkten (auf Wertbasis, FJ 2007), (ber Auktionen gehandelt. Hier werden
Auktionen bevorzugt weil die Preise der gehandelten Ware hoch sind und Qualitatsunterschiede
im Produkt teilweise sehr groB und nur in der Fleischbeschau wirklich erkennbar sind. Zudem
fassen die Fleisch-Verkdufer im Rahmen der o&ffentlichen Versteigerung Vertrauen zu
potenziellen Kunden, mit denen sie z. T. noch keinen Kontakt hatten. Da die EinfGhrung der
automatisierten Versteigerung zusatzlich fir Transparenz gesorgt hat, ist heute besonders bei

hochwertigen japanischen Fleischrind-Rassen der Vertrieb Gber Auktionen weit verbreitet.

Insgesamt jedoch wird nur ein vergleichsweise kleiner Teil der Distribution der
Fleisch-Binnenproduktion tber die GroBmaérkte abgewickelt. Im FJ 2007 wurden 39,5 Prozent
aller Rinder und 18 Prozent aller Schweine tber die Markte verschifft. Noch deutlicher wird die
heutzutage untergeordnete Rolle der GroBmérkte im Fleischhandel bei der Betrachtung des
GroBmarkt-Handelsanteils im japanischen Gesamt-Fleischverbrauch, also inklusive Importen. Im
FJ 2006 wurden nur 15,5 Prozent des Rind- und 7,3 Prozent des Schweinefleischsin GroBmarkten

zwischengehandelt.

Der bereits seit langem sichtbare Bedeutungsverlust der traditionellen GroBméarkte Iasst sich
beim Rindfleisch zum Beispiel am hohen Importanteil festmachen. Generell gibt es bei im
Ausland produziertem Fleisch nur sehr geringe Qualitatsunterschiede. Die Ware wird aus einem
groBen Angebot ausgewéhlt und in vom Kunden verlangten Schnitten geliefert. Zusatzlich wird
durch Normen und etablierte Marken eine gewisse Qualitat garantiert. Diese Bedingungen
begiinstigen statt eines Auktionshandelssystems den Direkthandel und lassen den GroBmarkt als

Distributionsinstrument auf3en vor.
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Abb. 82 Distributionsweg GroBmarkt
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Abb. nach Shokuniku Tsushinsha (2009)

Auch beim Handel mit Schweinefleisch spielen Konformitat normierter Ware und geringe
Qualitatsunterschiede in der Produktion eine wichtige Rolle. Seit einigen Jahren nimmt hier der
Fleisch-Teilehandel auBerhalb der GroBmérkte zu. Fir momentan im Trend liegendes
Schweinefleisch mit bestimmten Eigenschaften, aus speziellen Zichtungen, bleiben die
Auktionen in den GroBmarkten jedoch ein wichtiger Vertriebsweg.
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Von besonderer Bedeutung sind heute die GroBschlachtereien, oder , Shokuniku Center”.
Gegrindet bereits in der Mitte des letzten Jahrhunderts sind sie, besonders seit der
Liberalisierung der Fleischmérkte im Jahr 1991, zu einem wichtigen Instrument der Scherung
der Wettbewerbsfahigkeit der japanischen Fleischproduzenten geworden. Se sind die Treiber
der Entwicklung hin zu einer effizienten Verarbeitung von Vieh zu Fleisch-Teilstiicken, welche
auslandische Versorger bereits seit langem bieten kdénnen. Durch die kostensparende
Fleischverarbeitung in der N&he der Produzenten kénnen Lebendtransporte vermieden und so
Distributionskosten gesenkt werden. Im Jahr 2007 wurden hier 51,7 Prozent der
Binnenproduktion von Schweinen und 46,7 Prozent der Rinder geschlachtet und verarbeitet. Die
Shokuniku-Center vertreiben ihre Ware meist nicht Uber die GroBméarkte, sondern beliefern
groBe Supermarktketten, Fleischverarbeiter oder auch Geschéaftsvereinigungen direkt mit

normierten Fleischsorten.
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4.4 Distribution von importierter Ware

In den meisten Féallen wird es fir ein Unternehmen, welches Ware nach Japan liefern méchte,
noétig sein, mit einem Importeur im Land zusammen zu arbeiten. Der Importeur kennt den
hiesigen Markt sowie Einfuhrbestimmungen und hat — das ist vielleicht das Wichtigste — ein
bestehendes Netzwerk zu potenziellen Abnehmern. Viele japanische Unternehmen, auch
Branchenriesen, beziehen ihre Ware nicht direkt vom Produzenten, sondern schalten

GroBhéandler und Importeure zwischen.
Es kann fir Unternehmen, die in den japanischen Markt eintreten mdchten daher in vielen
Fallen von entscheidender Wichtigkeit sein, neben potenziellen Abnehmern auch einen

passenden Importeur zu finden.

Abb. 83 Distribution von importierter Ware

Produzent

!

Verarbeitendes
Unternehmen

Importeur bzw. Grenze
""""""""""" Auslandsniederlassung |~ T
des Importeurs
Fleischverarbeiter GroBhandler/ Auktion
Gastronomie GMS, Discounter Anderer Einzelhandel

Konsumenten

Quelle: DEinternational (2010) / Prafektur Kumamoto (2008)
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4.5 Einzelhandel
4.5.1 Uberblick

Auf dem japanischen Einzelhandelsmarkt konkurrieren diverse Warenhduser, Supermarkt- und
Convenience Store-Ketten sowie Einzelunternehmen um die Gunst der Kaufer. Mit der
Herausbildung neuer sozialer Bedingungen in Beruf und Freizeit und neuer Lebensstile haben
sich die Geschaftsumstande differenzierter ausgebildet, sowie die Anspriiche und Sandards

erhdht. Der japanische Einzelhandel ist heute ein hochgradig ausgereifter Sektor.

In den letzten Jahren wurden in Japan 44 bis 48 Bill. Yen im LEH umgesetzt. Im Jahr 2008 wurde
im LEH ein Ergebnis von 47,9 Bill. Yen erreicht; dies entsprach 7,7 Prozent des Umsatzes im

Gesamt-Einzelhandel.

Im spezialisierten Einzelhandel spielen die auf den Verkauf von Lebensmitteln ausgerichteten
Supermérkte eine wichtige Rolle. Viele Supermérkte in Japan sind mehr oder weniger auf den
Vertrieb von Lebensmitteln spezialisiert. Weitere fir den Vetrieb von Lebensmitteln wichtige
Einzelhandelsformen sind Kaufhduser, General-Superméarkte, Spezial-LEH und Convenience

Sores. Sezial- und Semispezial-EH

Abb. 84 Warenumsétze japanischer Einzelhandel nach Form 2007

LEH-Spezial-
Andere; 9,15 Supermarkte;

Kaufhauser; 7,71

General-
Supermarkte; 7,45

Andere Spezial- Spezial-LEH; 7,22

/ Semispezial-EH;

67,02 Convenience

Stores; 7,01

Spezial-
\Supermérkte; 6,69

| Semispezial-LEH;
Drogerieléden; 5,389
3,01 Zahlenin Bill. Yen
Quelle: METI (2009)
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Abb. 85 Grunddaten Einzelhandel Japan 2007

Anzahl Durchschnittliche Durchschnittlicher
Einzelhandelsart

Geschiafte  Verkaufsflaiche (m?) Umsatz pro m?(Yen)

Kaufhauser 271 22.498,15 1.264.392
Gesamt-Supermarkte 1.585 9.402,52 499.698
Sezial-Supermérkte 35.512 1.126,35 594.915

davon: LEH 17.865 1.075,12 890.613
Home Center 4.045 2.613,10 288.174
Convenience Stores 43.684 114,85 1.396.651

davon: 24 h 36.808 118,72 1.429.519
Drogerieladen 12.701 374,54 633.382
Andere Supermaérkte 55.615 166,07 644.110
Spezial-EH 694.578 65,31 1.188.780

davon: LEH 176.575 35,42 1.154.117
Semispezial-EH 292.072 82,35 1.068.557

davon: LEH 98.998 56,35 965.944
Andere EH 1.841 129,82 644.351
Gesamt/ Schnitt 1.137.859 131,53 900.043

Quelle: METI (2009)

Abb. 85 zeigt, dass etwa ein Viertel der japanischen Einzelhandler im Jahr 2007 auf den Vertrieb
von Lebensmitteln spezialisiert waren. Zwar ist der LEH zahlenm&Big h&ufig in der japanischen
Einzelhandelslandschaft vertreten, doch wird pro Quadratmeter in den Convenience Sores am
meisten Umsatz generiert. Auch die Kaufhduser mit ihrem hochwertigen Produktangebot kénnen
trotz sehr groBer Verkaufsflache einen Uberaus hohen Umsatz pro Quadratmeter vorweisen. Das
Rickgrat des japanischen Einzelhandels bilden aber noch immer die Sezial- und Semispezial-EH
mit ihren sehr kleinen aber zahlreichen Geschéaften. 87 Prozent aller Einzelhandler gehdérten
2007 in diese Kategorie.

Was den Handel mit Fleisch betrifft, so wurde 2008 in der Kinki-Region rund um Osaka pro
Einzelhandler am meisten Fleisch verkauft. Im Schnitt nahmen die Geschéfte hier etwa 10,03
Mio. Yen mit Fleischprodukten ein. Auf dem zweiten Platz folgte die Tokai-Region mit Nagoya als
Zentrum mit einem durchschnittlichen Einzelhandelsfleischumsatz von 9,37 Mio. Yen. In der
Kanto-Region um Tokyo wurden mit Fleisch 6,93 Mio. Yen pro Einzelhandler, wohl auch wegen

der hier kleineren LadengréBen, relativ wenig umgesetzt.
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Fleisch wird auch in Zeiten von Online-Shopping fast ausschlieBlich in Geschaften gehandelt.
Gerade einmal acht Prozent werden auBerhalb von Laden getétigt. Dabei liegen hier
Haustirgeschafte mit 2,1 Prozent vor dem Versandhandel mit 1,1 Prozent. Uber die in Japan

allgegenwartigen Warenautomaten wurden nur 0,2 Prozent des Fleisches abgesetzt.

Abb. 86 Fleisch-Distribution im Einzelhandel

Hausturgeschéfte
2,1%

Versandhandel 1, 1%|
Warenautomat O,2%|

Ladentisch 91,9% Sonstige 8,1%

Andere 4,7%

Quelle: METI (2009)

2008 vertrieben die Kaufhduser im Einzelhandel am meisten Fleisch. Kaufhduser vertrieben
dabei relativ am meisten Rindfleisch (53 Prozent der Fleischumsatze); dies passt in ihr eher
hochwertiges Sortiment. Besonders viel Schweinefleisch (38,3 Prozent der Fleischumsétze)
vertrieben die Genossenschafts- und Coop-Markte, wahrend ihr Rindfleischanteil mit 16,6

Prozent sehr niedrig war.

Abb. 87 Umsétze der Fleischabteilungen nach Einzelhandelstypen pro Geschéft 2008
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Quelle: Nihon Shokuniku Shohi Center (2009)
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In einer Umfrage im Jahr 2009 gaben die Einzelhandler an, dass sie beim Kauf von Fleisch
besonders auf die Punkte Preis, Fleischfarbe und Produktionsort achten. Dabei sahen insgesamt
32,7 Prozent den Preis als wichtigsten Faktor fir die Kaufentscheidung. 19,4 Prozent gaben als
Kaufkriterium die Fleischfarbe und 14,6 Prozent den Produktionsort an. Bei Importfleisch ist

meistens der Preis entscheidend.

Besonders bei hochwertigem Rindfleisch, welches in Kaufhdusern verkauft wird, spielt jedoch
der Produktionsort die gréBte Rolle; darauf folgen Preis und Maserung der Ware. Bei
Schweinefleisch ist der Preis generell kaufentscheidend, wobei bei inlandischer Produktion auch

der Herstellungsort wichtig fir die Kaufentscheidung ist.

Kaufhduser sind groBe Einzelhadndler an Sandorten, die fir viele Menschen leicht zu erreichen
sind. Meist sind sie in der Nahe von Verkehrsknotenpunkten, wie groBen Bahnhdfen, zu finden.
Se verkaufen vor allem Qualitatserzeugnisse aus den Bereichen Bekleidung, Innenausstattung
und Lifestyle. Meist bieten groBe Kaufh&user in ihrem Erd- oder Untergeschoss auch hochwertige
Lebensmittel aus den verschiedenen japanischen Regionen aber auch aus dem Ausland an. Fir
den Import von qualitativ hochwertigen Produkten kann dieser Verkaufsweg ein Eintrittstor in

den japanischen Markt sein.

In den letzten Jahren mussten viele Kaufhluser ihre Geschéaftstatigkeit aufgeben. Der Verlust
von etwa einem Viertel dieser Geschafte von 2000 bis 2008 hat sich, wie in Abb. 88 zu sehen,
auch in einem Rickgang der Verkaufsflache um mehr als zehn Prozent niedergeschlagen. Zwar
nahm der Fleisch-Umsatz der Kaufhauser in diesem Acht-Jahres-Zeitraum um zehn Prozent auf
2,17 Bill. Yen im Jahr 2008 ab, doch wurde der Fleischverkauf fur die Kaufhauser anteilig in den
vergangenen Jahren immer wichtiger. Der Fleisch-Umsatzanteil wuchs von 20,5 Prozent 1990 bis
auf 26,9 Prozent im Jahr 2008.
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Abb. 88 Abb. Entwicklung GréBe und Umsatzanteil Lebensmittel von Kaufhdusern
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4.5.3 Supermarkte

In Japan wird grundsétzlich zwischen General- und Sezial-Supermérkten unterschieden. Dabei
entsprechen die General-Supermarkte mit ihrer sehr groBen durchschnittlichen Verkaufsflache
von ca. 9.400 m2? eher Kaufhdusern, unter deren Dach eine groBe Bandbreite von Waren

angeboten wird.

Als Spezial-Supermérkte werden Einzelh&ndler mit einer Verkaufsflache von 250 m? oder mehr
bezeichnet, bei denen mindestens 70 Prozent aller Artikel spezielle Waren oder Produkte sind.
Fast die Halfte aller Supermérkte sind spezialisierte Lebensmittel-Superméarkte. Weitere

Kategorien sind Bekleidungs- und Heimwerker-Supermarkte.

4.5.4 Convenience Stores

Convenience Sores sind meist sehr kleine Selbstbedienungsgeschéafte, die hauptsachlich
Nahrungsmittel und Getranke anbieten. Se verfligen Uber eine Verkaufsflache zwischen 30 m?
und 250 m?2 und sind taglich 14 oder mehr Sunden gedéffnet. Im Jahr 2007 waren 84 Prozent der
Convenience Sores 24 Sunden-Geschéafte. Die , Kombinis*, wie sie in Japan abgekiirzt genannt

werden, sind in ganz Japan omniprasente Symbole des modernen Lebens.
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Neben Snacks und Dingen flir den taglichen Bedarf wie Hygiene-Artikel oder Zeitschriften gibt es
auch Bento-Boxen und warme Speisen, wie Korokke oder Oden zu kaufen. Heute sind die
Convenience Sores echte , Service-Siitzpunkte“ fir Verbraucher jeden Alters und bieten u. a.
Bankautomaten, Zahlschalter fir Gebuhren o6ffentlicher Versorgungsunternehmen und fir
Versandhandelsrechnungen, Reservierung und Verkauf von Flugtickets, Kino-, Konzert- und

anderen Eintrittskarten sowie Versandhandelsquittungen.

Convenience Sores sind an Produkten mit haufigem Umschlag und groBem Volumen interessiert.
Die Ketten in diesem Bereich kaufen zunehmend auch bei ausldndischen Zulieferern ein. Der
Wettbewerb der Zulieferer ist jedoch sehr hart. Es ist sehr schwierig, einen Regalplatz
einzunehmen und ihn zu erhalten. Die Produkte werden im Falle unzureichenden Absatzes
schnell ausgetauscht. Auch die Versorgung mit Waren kann ein Problem werden, denn die
Anlieferung an die einzelnen Verkaufsstellen —teilweise drei bis vier Mal pro Tag — erfordert

standige Lieferbereitschaft.

Abb. 89 Abb. ,Lawson“-Convenience-Store
4

Quelle: DEinternational
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4.6 Gastronomie

Die Branche erlebte bis 1997 stetiges Wachstum und konnte in der Spitze 29,07 Bill. Yen p.a.
umsetzen. Seit dem Héhepunkt 1997 bis 2007 sind die Umséatze jedoch um 15 Prozent gefallen,
konnten sich aber in den letzten Jahren stabilisieren. Besonders die Umsatze in der Bar- und
Kneipenwirtschaft gingen zurick. Sammten 1987 noch 27 Prozent des Volumens aus diesem
Bereich, so gingen sie bis 2007 auf 21 Prozent zurlick. ZurlckzufUhren ist diese Stuation auf
angespannte Haushaltsbudgets. Durch die aktuelle Krise, so die Presse, wirden die

Gastronomie-Ausgaben der Japaner noch mehr zurlickgefahren.

Abb. 90 Entwicklung des Umsatzes der Gastronomie nach Typ
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In Abb. 90 ist zu sehen, dass der Gastronomie-Sektor sehr stark diversifiziert ist. Im Sektor

» eisung” sind die Restaurants mit ihrem hohen Umsatzanteil (50,2 Prozent) interessant:

- Westliche Restaurants: Ein GroBteil der Umsatze wird von groBen Ketten wie Casa, Sylark
oder Royalhost getétigt. Diese Ketten sind Betreiber sogenannter , Family Restaurants®,
welche in etwa den amerikanischen Diners entsprechen.

- Japanische Restaurants: Ketten sind dominant (50-60 Prozent). Hoher Verbrauch von Mehl,
Gemise, Fisch sowie Schweine- und Gefligelfleisch.

- Anderes Ethnic Food: GroBe Vielfalt, z.B. chinesisch, indisch, thaildndisch oder mexikanisch
vorhanden.

- Fastfood: Es gibt hier sowohl westliche Soeisen wie Hamburger, Frittiertes Hahnchen und
Pizza, aber auch japanisches , Fastfood“, z. B. Okonomiyaki (japanische ,Pfannkuchen®)
oder Gyudon (Reisschiisseln mit Fleisch). Die gréBten Hamburger-Ketten in Japan sind

McDonald™ s Japan und Mos Food Services.
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In fast allen Subsektoren gibt es also bestimmte Ketten, die jeweils einen grofBen Teil des
Marktes fir sich einnehmen. Mit den meisten gréBeren Ketten kdénnen direkte
Liefervereinbarungen getroffen werden. Kleinere Ketten jedoch vertrauen eher auf ihre

Beziehungen zu bestimmten Handelshdusern oder GroBhandlern.

40 Prozent der Hotel-Umsatze werden durch die Bereitstellung von Mahlzeiten erzielt. Viele
Hotels sind bei ihren Menis westlich orientiert und unterhalten ,Food Fairs“, bei denen die

Kiche bestimmter Lander dargestellt wird.

Abb. 91 Sruktur und Umsétze der Gastronomie-Branche 2007

Restaurants Shokudos /
12,4 Restaurants
8,9

Offentlicher
Verkehr Soba-,
Udonladen
1,0

Private

Speisung
15,8 0.3

Hotels Sushi-

Speisung 3.1 Restaurants

19,4 1,3

Unternehmen
1,8

Gastronomie
24,7

Gruppen- Schulspeisung Kantinen
speisung 0,4 13
3,6 :

Krankenh&user
0,9 Bentospeisung
0,5

Andere
Erziehung
0,2

Einheit: 100 Mio. Yen
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5 Verbrauch

5.1 Fleischverbrauch

Nach Angaben der USDA war Japan im Jahr 2008 mit 1,17 Mio. t bei Rindfleisch zehntgréBter
sowie bei Schwein mit 2,4 Mio. t und Huhn mit 1,8 Mio t. jeweils achtgréBter Verbraucher der
Welt. Insgesamt wurden im Jahr 2008 etwa 5,45 Mio. Fleisch verspeist. Uber die letzten zehn

Jahre schwankte der Verbrauch immer um 5,2 bis 5,7 Mio. t.

Abb. 92 Entwicklung Fleischverbrauch (inkl. Pferd, Schaf etc.)
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Der Verbrauch der in Abb. 93 zu sehenden Fleischsorten (exklusive Pferd, Schaf etc.) erreichte
im Jahr 2000 mit 5,54 Mio. t seinen bisherigen Héhepunkt. Das neue Jahrtausend brachte dann
mit dem ersten Fall von BSE in Japan und spater vermehrt auch in anderen L&ndern den Verzehr
von Rindfleisch zum Einbrechen. Von 2001 bis 2008 brach ging der Verbrauch um 17 Prozent
zurlck. Zuletzt wurden nur noch etwa 1,2 Mio. t jahrlich konsumiert. Profitieren konnten von
dieser Stuation Schweine- und Hihnerfleisch. lhr Verzehr nahm im selben Zeitraum um 6
Prozent zu. lhre Werte lagen im Jahr 2008 bei 2,4 bzw. 1,8 Mio. t.
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Abb. 93 Entwicklung Fleischverbrauch Rind, Schwein, Huhn
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Der Pro-Kopf-Verbrauch ist vergleichsweise niedrig. Sowohl bei Rind- als auch bei
Schweinefleisch essen die japanischen Verbraucher innerhalb der OECD am wenigsten. Beim
Verbrauch von Huhnerfleisch liegt nur Sidkorea noch hinter dem Land der aufgehenden Sonne.
Dennoch ist bemerkenswert, dass die VR China noch immer einen wesentlich niedrigeren

Pro-Kopf-Verbrauch vorzuweisen hat als Japan.

Abb. 94 zeigt den Verlauf des jahrlichen Pro-Kopf-Verbrauchs von Fleisch und Seafood in Japan.
Es wird deutlich, dass Seafood lber den dargestellten Zeitraum von zehn Jahren Uber 15 Prozent
an Verbrauch eingebiBt hat, wahrend Fleisch insgesamt 5 Prozent zulegen konnte. Negativ
stellte sich hier jedoch die Entwicklung des Rindfleischverbrauchs dar, der seit dem FJ 2001
deutlich nachgelassen hat. Grund flir diesen Rickgang ist vor allem eine gewisse

Verbraucherverunsicherung wegen BSE-Fallen im In- und Ausland.

GemaB dieser Daten aus der Haushaltserhebung des MOF (berstieg der
Pro-Kopf-Fleischverbrauch im FJ 2008 zum ersten Mal den Seafood-Verbrauch. Wéhrend pro Kopf
nur 11,58 kg Seafood verspeist wurden, verzehrten die japanischen Verbraucher 12,15 kg

Fleisch.
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Abb. 94 Entwicklung des Verbrauchs von Fleisch, Seafood pro Person p.a.
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Das Japan Meat Information Service Center fihrt in Japan Langfrist-Untersuchungen zum
Konsumenten-Verhalten im Fleischverbrauch durch. Abb. 94 ist ein Ergebnis dieser Erhebungen
und offenbart, dass 38 Prozent der Befragten das Fleisch noch am Tag des Einkaufs verzehren.
Weitere 26 Prozent lagern das Fleisch bis zu drei Tage. Interessant ist, dass die Lagerdauer seit
Einbruch der Wirtschaftskrise verlangert hat. Besonders die Tiefkihllagerung war zuletzt weiter
verbreitet alsin vorigen Umfragen. Dies kann den verringerten Haushaltsbudgets geschuldet sein,
welche dazu fluhren, dass vermehrt im , Angebot“ befindliches, preislich-reduziertes Fleisch

eingekauft und dann flr spateren Verbrauch gelagert wird.
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Ein weiterer bemerkenswerter Fakt ist, dass im kihlen Norden Japans Fleisch erheblich [anger

gelagert wird alsim warmen Siden des Landes.

Abb. 95 Fleisch-Lagerdauer in Japan*
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*Umfrage aus Dezember 2008 - Quelle: Japan Meat Information Service Center (2009)

Die Verpackung des Produktes fir den japanischen Markt muss entsprechend den
Wetterverhéltnissen und Verbrauchergewohnheiten des Landes angepasst werden. Das heif3t in
vielen Fallen, dass VerpackungsgréBen kleiner ausfallen als in européischen Markten, zudem
sollten ggf. Wiederverschliisse in die Verpackung integriert werden. Die japanischen
Verbraucher bewerten zudem haufig das Produkt nach seiner Verpackung. Hier ist eswichtig, die

Ware ansprechend und ohne jegliche Mangel zu prasentieren.

Da japanische Konsumenten dazu tendieren, wegen Scherheitsbedenken vom Kauf
ausléndischer Lebensmittel abzusehen, kann es zudem sinnvoll sein, den Verbraucher davon zu
Uberzeugen, dass das Produkt japanische Scherheitsstandards erflllt. Hier ist eine
Zertifizierung nach JAS und die Abbildung der entsprechenden Symbole auf der Verpackung
maoglich (siehe 0).
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5.2 Verbrauchereigenschaften

Traditionell wird in Japan viel Reis, GemUse (z.B. Ingwer, Rettich) und Fisch gegessen. Mit der
Modernisierung des Landes ab der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts und insbesondere in den
Nachkriegsjahren ist jedoch eine starke ,Verwestlichung” des Speiseplans der Bevdlkerung
eingetreten. Dies wird besonders am nachlassenden Genuss von Reis deutlich (siehe Abb. 96).
Seit 1965 ist der jahrliche durchschnittliche Reisverbrauch von 111,7 kg pro Person auf 59 kg im
Jahr 2008 gefallen (-47 Prozent). Gleichzeitig zeigten Fleisch (+210 Prozent), Mopro (+130

Prozent) und Obst (+45 Prozent) ein starkes Wachstum im Verbrauch.

Abb. 96 Entwicklung des Jéhrlichen Verbrauchs ausgewéhlter Lebensmittel pro Person
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Westliche Speisen haben in den letzten Jahrzehnten in Japan Einzug gehalten. Toast und Kaffee
werden genauso zum Frihstick genauso konsumiert, wie friher Reis und Fisch. Ethnic Food
erfreut sich groBer Beliebtheit. So steht in den StraBen der S &dte neben Sushi-Restaurants ganz
selbstverstandlich auch indische, italienische oder chinesische Gastronomie. Die nach Gewicht
am meisten verspeiste Lebensmittelgruppe waren im Jahr 2008 aber noch immer Gemuise mit
durchschnittlich 94,2 kg pro Person. Aufféllig ist auch der inzwischen hohe Verbrauch von Mopro
mit 86,3 kg. Milch, Kése, Butter und Joghurt werden in verschiedensten Variationen in den
Supermarkten angeboten. Friichte erfreuen sich in Japan ebenfalls groBer Beliebtheit, wahrend
ihr Verzehr wegen hoher Preise fiir viele Konsumenten jedoch nur eingeschrénkt mdéglich ist. Der

Zuckerverbrauch der Japaner lag mit 19 kg p.a. deutlich unter dem deutschen Wert von 34,3 kg

p.a.
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Abb. 97 Lebensmittelverbrauch pro Kopf im Jahr 2008*
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Lebensmittel sind der gréBte Ausgabenposten der japanischen Haushalte. Dabei nimmt
innerhalb dieses Postens die Gastronomie den Spitzenplatz ein. Langfristig wachst der Anteil der
Anteil der Gastronomie leicht. Insgesamt sind die anteiligen Ausgaben fir Lebensmittel stabil

und bewegen sich seit Mitte der neunziger Jahre in einem Rahmen von 22 bis 24 Prozent.

Abb. 98 Monatliche Ausgabenstruktur japanischer Haushalte 2008

Haushaltswaren

H 0,
Lebensmittel, 23% Fleisch, 2%

Gesamte monatliche Ausgaben: 296.932 Yen
Monatliche Ausgaben Lebensmittel: 60.001 Yen

Diese Daten gehen aus einer Befragung des Innenministeriums hervor. Dabei werden zehntausend Haushalte mit ab zwei
Bewohnern in finf Einkommensstufen befragt. Im Schnitt lebten in diesen Haushalten 3,13 Menschen - Quelle: MIC (2009)
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In der japanischen Lebensmittelindustrie wird zwischen drei grundsétzlichen Arten des Verzehrs
von Mahlzeiten unterschieden. Gaishoku (,auBen essen) bezeichnet dabei im Allgemeinen das
Essen in der Gastronomie. Nakashoku (,in der Mitte essen“) entspricht dem im Westen
bekannten Begriff des,, Home Meal Replacement”. In Japan gehért in diesen Bereich vor allem
die ,Bento“-Lunch box, welche in den meisten Lebensmittel-Einzelhandelsgeschaften aber auch
in spezialisierten Geschaften angeboten wird. Tiefklhlkost ist in Japan nicht besonders
verbreitet; viele Superméarkte haben in diesem Bereich kein Angebot. Weiterhin ist dieses
Marktsegment in Japan eher im unteren Preisbereich angesiedelt. Naishoku (,innen essen®)
schlieBlich beschreibt die Zubereitung und den Verzehr von Lebensmitteln zu Hause. Der meiste
Umsatz, 2008 58 Prozent, wird im Bereich Naishoku getéatigt. Ein Verdrangungswettbewerb
herrscht seit einigen Jahren zwischen HMR und Gastronomie. Niedrigere Einkommen in Japan
fihren dazu, dass Besuche in Restaurants mit dem Einkauf von Lunchboxen und anderem
substituiert werden. Von 1997 bis 2007 konnte der Bereich HMR so um 68 Prozent wachsen und
nahm zuletzt einen Anteil 7,9 Prozent ein (Gastronomie: 34,5 Prozent). In den Medien wird
zudem davon berichtet, dass durch die anhaltende Krise immer mehr Menschen zu Hause kochen.

Dies kann kurzfristig zu weiterem Druck auf die Gastronomie flihren.

Abb. 99 Entwicklung der Umséatze aus Naishoku, Nakashoku und Gaishoku
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Quelle: Foodservice Research Institute (2009)
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5.3 Japanische Fleischgerichte

Gyu-don

Korokke

Menchi-Katsu

Gyu-don ist ein sehr beliebtes Gericht in Japan. Das Fett im Fleisch ist
sehr zart und der Geschmack flieBt mit der SoBe in den Reis.
Besonders beliebt ist es, weil es von vielen Fast-Food Ketten fir

niedrige Preise angeboten wird.

Gyoza-Teigtaschen stammen aus China und entsprechen in etwa den
deutschen Maultaschen. Die Fiullung dieser Taschen besteht meist aus

Fleisch und Gemise.

Japanischer Hamburger sind den westlichen Hamburgern gleich. Es
gibt typisch japanische Abwandlungen wie z. B. den ,Teriyaki

Burger® der Kette ,, Mosburger*.

Karaage ist frittiertes Fleisch, meist vom Huhn. Es wird
typischerweise in Bars angeboten, erfreut sich aber auch in

Bento-Lunchboxen groBer Beliebtheit.

Korokke ist eine Art frittiertes Kartoffelplree gemischt mit Fleisch

oder Gem{Use.

Menchi-Katsu besteht aus Fleischmus, der wie Korokke paniert und
gebraten wird. Anders als bei Korokke wird hier jedoch ausschlieBlich
Fleisch verwendet. Im Bild links ist geschnittenes und in Toastscheiben

serviertes Menchi-Katsu in einer Bento-Lunchbox zu sehen.
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Niku-Jaga

Nabe bedeutet lbersetzt schlicht Topf. Aufgrund des hohen Nahrwerts
ist das Gericht auch bei Sumo-Ringern sehr beliebt. Nabe-Gerichte
enthalten typischerweise viel Gemise und Fleisch, welches in einer
Dashi-Briihe gegart wird. Dieses Gericht wird haufig im Winter

gegessen.

Niku-Jaga ist eine Mischung aus gekochtem Fleisch und Kartoffeln und
ein typisches japanisches Gericht fir zu Hause. Seinen Ursprung hat es

im Fleischeintopf GroBbritanniens.

Okonomiyaki besteht aus Wasser, Kohl, Rettich, Mehl, E und
gewodhnlich Fleisch. Dieses wird angebraten und der Rest zu Teig
vermischt und hinzugefliigt, so dass eine Art Pfannkuchen entsteht.
AnschlieBend wirzt man es mit Mayonnaise, einer speziellen Sof3e und

Bonito-Flocken.

Oyako heiB3t wortlich Ubersetzt , Mutter und Kind“. Hier bedeutet es,
dass zunéchst Hihnerfleisch (die Mutter) mit Zwiebeln zusammen
gekocht wird. Wenn es gar ist wird ein E (das Kind) hinzugegeben.
Wenn dieses anfangt fest zu werden gibt man alles zusammen auf
gekochten Reis.

Shabu-shabu ist im Prinzip ein sehr einfaches Gericht in dem in
hauchdiinne Sreifen Fleisch und Gemise in siedendem Wasser
blanchiert werden. Wichtig fir den Geschmack ist vor allem die

Qualitat der Zutaten.

Eines der bekanntesten japanischen Rezepte weltweit ist Sukiyaki.
Viele verschiedene Zutaten wie Gemise, Tofu und dlnne
Fleischstreifen werden gemeinsam in einem Topf erhitzt. Der
besondere Geschmack ist einzigartig. Anders als beim Nabe werden

die Zutaten eher gebraten als gekocht.
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Tonkatsu

Tonkatsu ist ein paniertes Kotelett, das dem Schnitzel dhnlich ist.
Ublich ist der Verzehr mit Reis und regionial spezifischen SoBen.
Haufig ist aber auch die Zubereitung zu Donburi, z. B. in Oyako-Don

oder in Bento-Lunchboxen.

Yakiniku (gebratenes Fleisch) kommt urspringlich aus Korea. Die
simple Art, Fleisch selbst am Tisch zuzubereiten ist sehr beliebt unter

Japanern.

Yakitori bezeichnet gebratenes Hihnerfleisch, welches haufig auf
SpieBen serviert wird. Die Variationen reichen dabei von

aufgespieBtem Hihnerhack bis zu Hihnerfllgeln.

In Japan wird Hihner-, Rind- oder Pferdefleisch, teils roh als
sogenanntes ,, Sashimi® verspeist. Schweinefleisch kann Ublicherweise
nicht verwendet werden, denn es tragt gefahrliche Bakterien und
Parasiten. Es gibt jedoch spezielle Zichtungen, die roh verzehrt

werden kénnen.
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6 Hinweise zum Markteintritt

Es muss beachtet werden, dass es nicht DIE EINE richtige Srategie zur ErschlieBung des
japanischen Marktes gibt. Jedes Unternehmen wird einen individuellen Weg in den Markt finden

mussen.

- Suche nach Produkten, welche dem Bedarf der japanischen Verbraucher entsprechen: Der
erste Shritt besteht darin, ein Verstandnis fiir die Vorlieben des japanischen Konsumenten
zu gewinnen. Neben dem Geschmack des Produkts selbst ist auch das Erscheinungsbild von
héchster Relevanz. Es kann sogar noétig sein, dass auslandische Produzenten ganz neue
Produkte entwerfen missen, um auf dem japanischen Markt erfolgreich zu sein.

- Aufbau von Verstéandnis fiir das japanische Geschaftsumfeld: In Japan unterscheiden sich
viele Dinge stark von Europa. Dies beginnt bei der Zollabfertigung, fihrt UOber die
Distribution und setzt sich mit Preisstellung und Transport fort. Der schnellste Weg, sich
diesen Bedingungen anzupassen ist eine Partnerschaft mit einem japanischen Unternehmen
oder einem solchen Unternehmen, das bereits l&dnger in Japan aktiv ist.

- Aktive Gestaltung des Geschéafts: Normalerweise werden Produkte importiert, um bereits
vorhandenen Bedarf zu befriedigen. Dies hat sich jedoch zu einem gewissen Teil verandert.
Heute ist es wichtig, Bedirfnisse vorherzusehen und den Markt entsprechend zu entwickeln.
Dieser , develop-and-import“ genannte Ansatz ist vor dem Hintergrund haufig wechselnder
Anforderungen des japanischen Konsumenten besonders wichtig.

- Etablierung von Partnerschaften mit Supermérkten und Handelshdusern: GroBe
Supermarktketten und Handelshauser sind importierter Ware gegenlber eher kritisch
eingestellt. Se importieren Produkte daher hauptsachlich um
e Produkte, welche gerade keine Saison haben, zur Verfiigung zu stellen
e schlechte Ernten und entsprechende Preisschwankungen auszugleichen
e neue Produkte zum Zwecke der Differenzierung des eigenen Warenbestandes von

Wettbewerbern einzufihren.
Es erscheint daher sehr sinnvoll, langfristige Verbindungen zu solchen japanischen Partnern
aufzubauen.

- Nutzung von Messen und Seminarveranstaltungen: In Japan werden viele Messen,
Seminarveranstaltungen und Symposien zum Thema Ernahrung abgehalten. Hier kénnen Se
ihr Netzwerk in Japan erweitern und den Grundstein fir Partnerschaften legen. Weiterhin
haben Se die Méglichkeit, mehr Uber Ihren Markt zu erfahren, neueste Informationen zu
sammeln und natirlich lhre Produkte zu vermarkten. Informationen zu Messen sind Punkt 7

zu entnehmen.
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Entwicklung von neuen Marketing-Ansatzen: In Japan entwickelt sich seit einigen Jahren ein
Trend hin zum Direktabsatz. Wegen des zunehmenden Marketings durch Kataloge, TV- und
Online-Shopping werden die traditionellen Distributionsstrukturen inzwischen héaufiger
umgangen. Durch eine intelligente Umsetzung kénnen diese Distributionskanale auch vom
Ausland aus gesteuert werden.

Kooperation mit Handelsh&dusern: Die Nutzung von Handelshdusern als Intermediare wird von
Exporteuren haufig negativ bewertet, denn ihr Einsatz schmalert die Gewinnmargen.
Dennoch ist zu beachten, dass Handelshduser einige einzigartige Vorteile bringen. Die
Beauftragung eines solchen Zwischenhdndlers schitzt bspw. den Produzenten vor
Imageverlust und Ausgleichszahlungen, sollten schadhafte Produkte in Umlauf gelangen.
Zudem ist es wesentlich einfacher mit einem Handelshaus zu kommunizieren und z. B.
Vertrage auszuhandeln als mit japanischen Abnehmer, die haufig nicht Gber ausreichende
Englischkenntnisse verfigen. SchlieBlich sind durch verscharften Wettbewerb zwischen den
Handelshausern, die Zwischenhéndler-Margen deutlich gesunken.

Schulung von Kunden und Vertriebsmitarbeitern im Umgang dem Produkt: Nicht nur die
Produktadaption ist wichtig, sondern auch die Zubereitung desselbigen um den optimalen
Geschmack zu erzielen. Hierzu kénnen z. B. Verkostungspartys fur GroBkunden und
Vertriebsmitarbeiter abgehalten werden. So werden die fur die Verbreitung zustandigen
Personen optimal tber Qualitdtsmerkmale und Zubereitung Ihres Produktes informiert.
Qualitatskontrolle und Frische von Importprodukten: Die Frische von Waren ist in Japan
oberstes Qualitatsmerkmal. Dies gilt auch, wenn Produkte eingefroren werden. Es sollten
nur frischeste Produkte versendet werden. Kunden missen zudem informiert werden, wie
Se beim Auftauen der Ware vorgehen missen. Verbraucher in Japan achten beim Kauf zwar
auch auf Faktoren wie Form, Farbe oder Preis, aber die Frische bleibt entscheidend. Egal,
wie ginstig ein Produkt in Japan angeboten wird —die Frische muss jederzeit gewahrleistet

sein.
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7 Messen iIim Bereich Lebensmittel und

Lebensmitteltechnik

Messename Ort Letzte Ausstellung Haufigkeit Termin 2010
Aussteller Besucher

Gourmet & Dining 02.02. - 05.02.
Style Show Tokyo 185 32709 2x jahrlich 07.09. - 10.09.
SUPER MARKET TRADE SHOW Tokyo 1140 78478 1x jahrlich 08.02. - 10.02.
Japan International Seafood and 16.02. - 17.02. (Osaka)
Technology Expo Osaka, Tokyo 150 9047 2x jahrlich  21.07. - 23.07. (Tokyo)
FOODEX JAPAN Tokyo 2393 73538 1x jahrlich 02.03. - 05.08.
JAPAN DRUGSTORE SHOW Tokyo 317 126417 1x jahrlich 12.03. - 14.083.
Tokyo Health Industry Show Tokyo 586 45396 1x jahrlich 17.03. - 19.03.
Japan Meat Industry Fair Tokyo 112 60867 1x jahrlich 07.04. - 09.04.
Wine & Gourmet Japan Tokyo 56 60867 1x jéhrlich 07.04. - 09.04.
The World Food & Beverage Great
Expo Tokyo 324 60867 1x jahrlich 07.04. - 09.04.
International Food Ingredients &
Additives Exhibition and Conference Tokyo 321 26315 1x jahrlich 19.05. - 21.05.
Health Food Exposition &
Conference Tokyo 80 26315 1x jéhrlich 19.05. - 21.05.
West Japan Foodservice & Industry
Exhibition Fukuoka 219 17073 1x jéhrlich 19.05. - 21.05.
International Food Machinery &
Technology Exhibition Tokyo 665 103401 1x jahrlich 08.06. - 11.06.
FOODTECH Osaka 197 11733 zweijéhrlich 07.09. - 10.09.
BioFach Japan Tokyo 242 13688 1x jahrlich 21.09. - 23.09.
Food System Solution Tokyo 261 32275 1x jahrlich 22.09. - 24.09.
Health Ingredients Japan / Safety
and Technology Japan Tokyo 589 42206 1x jahrlich 13.10. - 15.10.
RAMEN EXPO Yokohama 280 22902 1x jahrlich 19.10. - 21.10.

Abb. 100 Empfang der Foodex Japan, einer der wichtigsten Lebensmittel-Messen Japans

age Exhibition

FOODEXJAPAN2010

SEEERHMERE

= g
Quelle: DEinternational
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8 Adressen

8.1

Name

Nippon Meat Packers, Inc.
(auch Nippon Ham)

Fleischverarbeiter

Umsatz 2007
(Mio. Yen)
1.028.449 3-6-14 Minami-
honmachi, Chuo-
ku, Osaka 541-0054

Adresse

Web

http://www.nipponham.co.j
p/en/

ltoham Foods Inc.

406.512 4-27 Takahata-cho,
Nishinomiya-shi,
Hyogo-ken 663-8586

81-798-66-1231

http://www.itoham.co.jp/

Prima Meat Packers, Ltd.

276.600 Shinagawa Seaside 81-3-6386-1800
West Tower, 4-12-2
Minami-Shinagawa,

Shinagawa-ku,
Tokyo 140-8529

http://www.primaham.co.jp

Marudai Food Co., Ltd.

169.000 21-3 Midori-cho,
Takat suki-shi,
Osaka 569-0094

Nankyushu Chikusan Kogyo

54.000 1828 Sueyoshi-cho 81-986-76-1200
Ninokata, Soo-shi,
Kagoshima-ken 899-

http://www.nanchiku.co.jp

8605
Hayashikane Sangyo Co., 54.400 2-4-8 Yamato- 81-83-266-0210 http://www.hayashikane.co.
Ltd. machi, jp/eng/index.html

Shimonoseki-shi,
Yamaguchi-ken 750-
8608

Miyachiku

45.400 4251-3 Takayaki- 81-986-62-2901
cho Omuta,
Miyakonojo-shi,

Miyazaki 889-4505

http://www.miyachiku.jp

Ezaki Glico Co., Ltd.

144.490 4-6-5 Utajima,
Nishi-Yodogawa-ku,
Osaka 555-8502

81-6-6477-8352

http://www.glico.co.jp/en/i

ndex.htm

Takizawa Ham Co., Ltd.

28.276 556 lzumigawa- 81-282-235640
machi, Tochigi-shi,

Tochigi-ken 328-

http://www.takizawaham.co.
ip

0062

ltoham Daily Co., Ltd. 25.973 20 Taka-Shimizu 81-228-58-3111  http://www.itoham.jp/corpo
Raikozawa, rate/ company/ saiyo/ group/d
Kurihara-shi, aily.html

Miyagi-ken 987-2195

Quelle: Recherche von DEinternational
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8.2 Fleisch-GroBBhandler
Umsatz 2007
Name Adresse Tel.
(Mio. Yen)
Starzen 244.500 2-5-7 Konan, 81-3-3471-5521

Minato-ku, Tokyo
108-0075

Web

http://www.starzen.co.jp

Hannan Co. Ltd.

120.986 2-11-16 Minami-

81-6-6252-9774
Senba, Chuo-ku,
Osaka 542-0081

http://www.hannan.co.jp/

Yonekyu Co., Ltd.

136.531 1259 Okanomiya,

81-55-922-5321
Numazu-shi,

Shizuoka-ken 410-

8530

http://www.yonekyu.co.jp/

Naka-Nippon Foods Co.,
Ltd.

108.200 Kanayama-Sogo

81-52-332-4129
Bldg. 2F, 1-12-14

Kanayama, Chu-ku,

Nagoya 460-0022

http://www.nfgroup.co.jp

Ilto Hamu Miito Hanbai

92.500 1-6-21 Mita,

http://www.itoham.co.jp/co

Higashi Meguro-ku, Tokyo rporate/ company/ group/ me
153-0062 at.htm
S Foods Inc. 75.633 1-22-13 Naruohama, 81-798-43-1065 http://www.sfoods.co.jp

Nishinomiya, Hyogo
663-8142

Sojitz Corporation

64.878 6-1-20 Akasaka, 81-3-5520-5000
Minato-ku, Tokyo

107-8655

http://www.sojitz.com/en/i

ndex.html

Foodlink Corporation

71.600 2-29-17 Shiba, 81-3-5444-8630
Minato-ku, Tokyo

105-0014

http://www.foodlink.co.jp/

Hoei Bussan Co., Ltd.

43.481 2-8-13 Shibadaimon, 81-3-3435-8151
Minato-ku, Tokyo
105-0012

JA Shokuniku Kagoshima
Co., Ltd.

41.200 15 Kagoshima-
machi, Kagoshima-
shi 890-8515

81-99-258-5658

http://j-syoku.karen-ja.or.jp

Quelle: Recherche von DEinternational
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8.3 Fleisch-Einzelhandler

Name

New Quick Co., Ltd.

Umsatz 2007
(Mio. Yen)
53.100 Shonan Pearl Bldg. 81-466-30-1129 http://www.new-

Adresse

6F, 2-7-1 Tsujido,
Fujisawa-shi,
Kanagawa-ken 251-
0047

Tel.

Web

quick.co.jp/

ltoham Food Solutions Co.,
Ltd.

33.895 Alt Ito Building, 1- 81-3-5723-8111

6-21 Mita, Meguro-
ku, Tokyo 153-8587

Meijiya Sangyo Co., Ltd.

43.700 M Tower, 1-7-5
Momochihama,

Sawara-ku, Fukuoka

81-92-841-5111

http://www.mj-
sangyo.co.jp/

Shinagawa-ku,
Tokyo 141-0031

814-8566
Central Foods Co., Ltd. 27.755 2-15-7 Nishi- 81-3-5745-6801 http://www.centralfoods.co
Gotanda, jp/

U-Takaraya Co., Ltd.

18.505 22400 Tat eishi,
Fujisawa-shi,
Kanagawa-ken 251-
0872

81-466-81-8222

http://www.u-takaraya.jp/

Japan Meat Co., Ltd.

43.000 956 Ogawa,
Omitama-shi,
Ibaraki-ken 311-
3423

81-299-58-2071

http://www.japanmeat.co.jp
/

Soei Foods Co., Ltd.

14.600 337-1 Kamisoyagi,
Yamat o-shi,
Kanagawa-ken 242-
0029

81-46-264-2901

http://www.soei-f.co.jp/

Dairiki

9.410 Yotsubashi Dai
Bldg., 1-27-9 Shin-
machi, Nishi-ku,
Osaka 550-0013

81-6-6535-7771

http://www.dairiki.co.jp

Nogawa Shokuniku

11.454 3-2-6 Oinomori,

81-23-654-1245

http://www.ngw.co.jp

Kanagawa-ku,
Yokohama-shi,
Kanagawa-ken 221-
0056

Shokuhin Senta Tendo-shi,
Yamagata-ken 994-
0013

Terabayashi Co., Ltd. 10.665 TK Bldg. 3F, 7-15  81-45-451-4129 http://www.terabayashi.co.j
Kinko-cho, p

Quelle: Recherche von DEinternational
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8.4 Supermarktketten
Umsatz 2007
Name Adresse
(Mio. Yen)
Aeon 5.167.366 1-5-1 Nakase,

Mihama-ku, Chiba-
shi, Chiba 261-8515

Tel.

81-43-212-6042

Web

http://www.aeon.info/

ltoyokado Co., Ltd.

1.436.541 2-8-8 Chiyoda-ku,
Tokyo 102-8450

81-3-6238-2111

http://www.itoyokado.co.jp
/

Minami-ku,
Hiroshima 732-0828

UNY Co.,Ltd. 1.216.246 1 Amaikekoda-cho, 81-587-24-8111 http://www.uny.co.jp/
Inazawa-shi, Aichi-
ken 492-8680

Daiei Co., Ltd. 1.196.011 2-2-20 Toyo, Koto- 81-3-6388-7100 http://www.daiei.co.jp/inde
ku, Tokyo 135-0016 x.php

Seiyu GK 987.324 1-1, Akabane 2- 81-3-3598-7000 http://www.seiyu.co.jp/
chome, Kita-ku,
Tokyo 115-0045

lzumi Co., Ltd. 470.698 2-22 Kyobashi-cho, 81-82-264-3211 http://www.izumi.co.jp

Life Corporation Co., Ltd.

439.606 1-19-4 Higashi-
Nakajima, Higashi-
Yodogawa-ku,
Osaka 533-8558

81-6-6815-2600

http://www.lifecorp.jp/

Minami, Nishi-Nari-
ku, Osaka 557-0015

Heiwado 420.997 31 Koizumi-cho, http://www.heiwado.jp/
Hikone-shi, Shiga-
ken

lzumiya 337.100 1-4-4 Hanazoshi- 81-6-6657-0871 http://www.izumiya.co.jp

Maruetsu Co., Ltd.

335.543 5-51-12 Higashi-
Ikebukuro,
Toshima-ku, Tokyo
170-8401

81-3-3590-1110

http://www.maruetsu.co.jp/

Quelle: Recherche von DEinternational
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8.5 Convenience Sore-Ketten
Umsatz 2007
Name Adresse
(Mio. Yen)

Seven-Heven Japan

2.762.557 8-8, Niban-cho,

Tel.

81-3-6238-3711

Web

http://www.sej.co.jp

Higashi Ikebukuro,
Toshima-ku, Tokyo
170-6017

Co.,Ltd. Chiyoda-ku, Tokyo
102-8455

FamilyMart Co., Ltd. 1.245.787 Sunshine 60 Bldg.  81-3-3989-6600 http://www.family.co.jp
17F 1-1, 3-1-1

Lawson Co., Ltd.

1.558.700

Gatecity Orikiri
East Tower, 1-11-2
Oriki, Shinagawa-
ku, Tokyo 141-0032

http://www.lawson.co.jp

Circle K Sunkus Co., Ltd.

1.095.201

Harumi Center
Bldg., 2-5-24
Harumi, Chuo-ku,
Tokyo 104-8538

81-3-6220-9000

http://www.circleksunkus.
/

ip

Ministop Co., Ltd.

126.670 1-1 Kandakoshiki-
cho, Chiyoda-ku,

Tokyo 101-0054

http://www.ministop.co.jp

/

Quelle: Recherche von DEinternational

8.6

Kaufhaus-Ketten

Umsatz 2007
(Mio. Yen)

Name

Takashima Co., Ltd.

Adresse

1.042.711 5-1-5 Nanba, Chuo-
ku, Osaka 542-8510

Web

http://www.takashimaya.co.j
/

p

Isetan

781.798 3-14-1 Shinjuku,
Shinjuku-ku, Tokyo
160-0022

81-3-3352-1111

http://www.isetan.co.jp

Mit sukoshi, Ltd.

773.964 5-16-10 Shinjuku,
Shinjuku-ku, Tokyo
160-0022

81-3-5843-5115

http://www.mitsukoshi.co.jp

Sogo

958.412 Nibancho Center
Bldg., 5-25
Nibancho, Chiyoda-
ku, Tokyo 102-0084

http://www?2.sogo-gogo.com

The Daimaru, Inc.

835.522 1-7-1,
Shinsaibashisuji,
Chuo-ku, Osaka
542-8501

81-6-6271-1231

http://www.daimaru.co.jp/

Quelle: Recherche von DEinternational
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8.7 Gastronomie-Ketten

Umsatz 2007
Name Adresse Tel. Web
(Mio. Yen)
McDonalds Japan 494.149 Shinjuku lland 81-3-6911-6053 http://www.mcdonalds.co.jp
Tower, 6-5-1 Nishi- /
Shinjuku, Shinjuku-
ku, Tokyo 163-1339
Skylark 275.168 1-6-14 Nishi-Kubo, 81-422-37-6111 http://www.skylark.co.jp/

Musashino-shi,
Tokyo 180-0013

Nissin Healthcare Food
Service

157.000 Tokyo Bldg. 20F, 2- 81-3-3287-3611
7-3 Marunouchi,
Chiyoda-ku, Tokyo
100-6420

http://www.nifs.co.jp/

Plenus Co., Ltd.
(HottoMotto, Yayoi, ..)

118.308 1-19-21 Kamimuta, 81-92-452-3600
Hat ake-ku,
Fukuoka-shi,
Fukuoka-ken 812-
8580

http://www.plenus.co.jp

Kentucky Fried Chicken

Japan

82.547 JT Bbisu-Minami 81-3-3719-0231
Bldg., 1-15-1 Bbisu-
Minami, Shibuya-
ku, Tokyo 150-8586

http://www.kfc.co.jp/

Monteroza Co., Ltd.

136.100 Shirakiya Mitaka 81-422-36-8888
Bldg., 1-17-3 Naka-
cho, Musashino-
shi, Tokyo 180-8538

http://www.monteroza.co.jp
/

Duskin Co., Ltd. (Mister
Donuts etc.)

162.800 1-33 Toyotsu-cho, 81-6-6387-3411
Suita-shi, Osaka
564-0051

http://www.duskin.co.jp/

Reins International
(Gyukaku etc.)

124.129 Ark Yagi Bldg., 1-8- 81-3-5544-2001
7 Roppongi,
Minato-ku, Tokyo
106-0032

http://www.reins.co.jp/

Honke Kamadoya

113.288 Honke Kamadoya
Bldg., 1-1-5
Nunobiki-cho,
Chuo-ku, Kobe-shi,
Hyogo-ken 651-0097

http://www.honkekamadoya.

co.jp/

Zensho Co., Ltd. (Sukiya
etc.)

310.180 JR Shinagawa East  81-3-5783-8850
Bldg. 8F, 2-18-1
Konan, Minato-ku,
Tokyo 108-0075

http://www.zensho.co.jp

Quelle: Recherche von DEinternational
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8.8 Importeure von Fleisch- und Wurstwaren

Produkte Name

Schweinefleisch gekihlt Narita Foods Co., Ltd.
tiefgekihlt

Adresse
Sunplaza Bldg. 3F
4-5-10 Kashiwa
Kashiwa-shi
Chiba 277-0006

Tel.
81-4-7165-7750

Web

http://www.naritafoods.jp/

Fleisch- und Wurstwaren Hareico Japan Co., Ltd.

Sankyo Bldg. Annex 81-3-3237-0821

No. 2, 7F
1-7-10 lidabashi
Chiyoda-ku
Tokyo 102-0072

http://www.hareico.com

Kita-ku
Osaka 530-0055

Salami Johnan Trading Co., Ltd. 2-7-22-703 Kashiwa 81-4-7166-0891

Pastete Kashiwa-shi

roher Schinken Chiba 277-0005

Wirstchen Nisshoku Co., Ltd. 9-10 Nozaki-cho 81-6-6313-1341  http://www.nisshoku-foods.co.jp

Wurstfertigprodukte Suzusho Ltd.

26 Araki-cho
Shinjuku-ku
Tokyo 160-0007

81-3225-1167

http://www.suzusho.co.jp/

Wirstchen Takara Shoji Co., Ltd.

1-9-19 Kaji-cho
Chiyoda-ku
Tokyo 101-0044

81-3-3254-0232

http://www.tskk.co.jp

Fleisch- und Wurstwaren

Schinken Top Trading Co., (Far East) Ltd.

Kyoei Ponpian
Bldg. 8F

3-3-6 lwamoto-cho
Chiyoda-ku

Tokyo 101-0032

81-3-5821-1190

http://www.toptrading.co.jp/

Wurstfertigprodukte Wing Ace Corporation

SA Bldg. 4F
7-2-7 Ueno
Taito-ku

Tokyo 110-0005

81-3-3847-3101

http://www.wingace.com/

Wurstfertigprodukte Zato Trading Co., Ltd.
Schinken
Wirstchen

Oishi Bldg. 3F
3-8-19 Toranomon
Minato-ku

Tokyo 105-0001

81-3-5408-7415

http://www.zato.co.jp

Quelle: Recherche von DEinternational
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8.9 Wirtschaftsverbande

Name Adresse Tel. Web

Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries  1-2-1,Kasumigaseki 03-3502-8111 http://www.maff.go.jp/ e/
Chiyoda-ku index.html
Tokyo 100-8950

Japan Foreign Trade Council,Inc. 6F, World Trade Center 81-3-3435-5972 http://www.jftc.or.jp/
(JFTC) Bldg.

2-4-1, Hamamat su-cho

Minato-ku, Tokyo 105—

6106

Japan Meat Conference Daiichi Amai Bldg 81-3-3293-9201
1-12-3 Nishikicho Kanda
Chiyodaku Tokyo 101-
0054

Nippon Meat Packers Inc Research & 3-3 Midorigahara 81-2-9847-7811 http://www.nipponham.c
Development Center Tsukubashi Ibarakiken 0.jp/ en/index.html
300-2646

Japan Meat Traders Association 17-3- Higashiazabu 81-3-3588-1665
Minato-ku
Tokyo 106-0044

Japan Meat Market Wholesalers Association Shinshin Bldg. 8F 81-3-3291-7004 http://www.jmma.or.jp/
3-6-8 Kanda-Ogawa-
machi
Chiyoda-ku
Tokyo 101-0052
National Federation of Meat Retailers Ajimiku Bldg. 2F 81-3-5563-0461 http://www.zenniku-
Association 6-13-16 Akasaka seiren.or.jp/

Minato-ku
Tokyo 107-0052
Japan Meat Processors Association Ham Sausage Kaikan 81-3-3444-1772
1-5-6 Boisu http://www.niku-
Shibuyaku Tokyo 150- kakou.or.jp/
0013
All Japan Meat Industry Co-Operative Ajimic Bldg 8F 81-3-3582-1241 https://www.ajmic.or.jp
Associations 6-13-16 Akasaka

Minato-ku
Tokyo 107-0052
All Japan Meat Machine Industry Association AJMIC Bldg. 81-3-3589-0941
6-13-19-406 Akasaka
Minato-ku
Tokyo 107-0052
Japan Schinken- und Wurstindustrie Hamu-Soseji-Kaikan, 1- 81-3-3444-1211 http://hamukumi.lin.gr.jp

Genossenschaft 5-6 Bbisu, Shibuya-ku,
Tokyo 150-0013

Quelle: Recherche von DEinternational

102



8.10  Import und Exportverbande

Name Adresse Tel. Web
Japan Federation of Importers’ Hogaku Bldg. 4F 81-3-3581-9251
Organization 1-19-14, Toranomon
Minato-ku
Tokyo 105
The Tokyo Chamber of Commerce and Industry 3-2-2, Marunouchi 81-3-3283-7500 http://www.tokyo-
International Division Chiyoda-ku cci.or.jp/
Tokyo 100-0005
Manufactured Imports and Investment 6th floor, World Import 81-3-3988-2791 http://www.jetro.go.jp
Organization (MIPRO) Mart Bldg., Sunshine

City, 3-1-3, Higashi-
ikebukuro, Toshima-ku,
Tokyo 170-863

Japan External Trade Organization 2-2-5 Toranomon 81-3-3582-5188 http://www.jetro.go.jp
Import Promotion Dept. Minato-ku
Tokyo 105

Quelle: Recherche von DEinternational

8.11 JAS-Zertifizierer in Deutschland

Produkte Name Adresse Tel. Web
Yuki-Siegel 'BCS Okogarantie GmbH  CimbernstraBe 21 49 (0)911 4 24 39-0 http://www.bcs-
D-90402 Nurnberg oeko.com/ leistungen_jas.ht
ml

Yuki-Siegel Vorderhaslach Nr. 49 (0) 9158 - 92 82 92 http://www.ceres-

CERES - CERtification of 1 cert.com/

Environmental Standards D-91230 Happurg

- GmbH

Quelle: Recherche von DEinternational
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9 Anhang

I. Abkurzungsverzeichnis

Abb.
BAP
Bill.
BIP
BSE
EBV
EH
FJ

GH
GMS

kg
km?2
LEH

m2

MAFF

METI

MHLW

MIC

Mio.
MOF
MIPRO
Mopro
Mrd.

OECD

p.a.

S.u.

Abbildung

Bruttoagrarprodukt

Billionen

Bruttoinlandsprodukt

Bovine spongiforme Enzephalopathie

Estimated Breeding Value-Messung

Einzelhandel

Fiskaljahr

Gramm

GroBhandel

General Merchandise Sore

Kilogramm

Quadratkilometer

Lebensmitteleinzelhandel

Quadratmeter

Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries, Ministerium fir Landwirtschaft,
Forsten und Fischerei

Ministry of Economy, Trade and Industry, Ministerium fir Wirtschaft, Handel und
Industrie

Ministry of Health, Labour and Welfare, Ministerium fir Gesundheit, Arbeit und
Soziales

Ministry of Internal Affairs and Communications, Ministerium fir Innere
Angelegenheiten und Kommunikation

Million

Ministry of Finance, Finanzministerium

Manufactured Imports and Investment Organization

Molkereiprodukte

Milliarde

Organisation for Economic Co-operation and Development, Organisation far
wirtschaftliche Zusammenarbeit und Entwicklung

pro anno (umgangssprachlich auch per annum), lateinisch fir pro Jahr oder jéhrlich
Seite

Sehe unten



Sk.

Sick
Tonne (1.000 kg)

u.a. unter anderem

USA United Sates of America, Vereinigte Saaten von Amerika

USDA United States Department of Agriculture, Landwirtschaftsministerium der Vereinigten
Staaten

VAE Vereinigte Arabische Emirate

VR

China Volksrepublik China

z.B. zum Beispiel

z.T. zum Teil

Il. Glossar

Chahan Gebratener Reis

Convenience Stores

(auch Kombini), ist eine besondere Form des Einzelhandels

Fiskaljahr (FJ)
Izakaya
Kamameshi
Mabo Dofu

Meiji-

Restauration

Onigiri
Pilaw/ Chahan
Prafektur
Ryotei
Shogun
Shokudo
Shumai
Soba-Nudeln
Tako-Yaki
Tokugawa
Tsingtau
Udon-Nudeln
Wagyu

Das japanische Fiskaljahr beginnt jeweils am 01.04. eines Jahres.
Alle Jahre ohne den Zusatz , FJ* gelten als Kalenderjahre.
Japanische , Kneipe*

Reis, welcher in einem speziellen Behéalter zubereitet wird.
Hinzugefigt werden diverse Gemuse und Fleisch.

Chinesisches Gericht aus Hackfleisch und Tofu

Meiji-Restauration oder auch Meiji-Renovation, bezeichnet den
politischen Umbruch im Jahr 1868 und den Beginn einer neuen
moderneren Regierungsform im Kaiserreich Japan

Reisballe mit Fullung (haufig Fisch, Gemse)

Orientalisches Gericht aus Reis, Fleisch und Gemuse

Politische Verwaltungseinheit Japans

Sehr teures japanisches Restaurant

Japanischer Titel fir militarische Fihrer im japanischen Mittelalter
Typische japanische Kantine oder ,, Speisezimmer*

Chinesische Teigtasche mit Fleischfillung

Japanische Buchweizennudeln

In Teig gebackener Kraken

Japanisches Herrschergeschlecht, Regierungszeit von 1603 bis 1868
Ehemals deutschen Kolonie an der Ostkiste Chinas

Japanische Weizennudeln

Japanische Rinderrassen



lll. Wechselkurse

Nachfolgend sind die Jahresdurchschnittskurse von Euro/ Yen (1 Euro = x Yen) abgebildet. Se
sind entsprechend der Angaben in dieser Sudie getrennt nach Kalenderjahr und nach Fiskaljahr
(01.04.-31.03.) aufgefihrt.

Abb. 101 Wechselkurse Euro/ Yen der letzten zehn Jahre

Kalenderjahr Fiskaljahr

1999 121 115
2000 99 100
2001 109 110
2002 118 121
2003 131 133
2004 134 135
2005 137 138
2006 146 150
2007 161 162
2008 152 144
2009 130

Quelle: Européische Zentralbank

>> Link Tipp: Aktueller und historischer Wechselkurs des Yen zum Euro
Homepage der Européischen Zentralbank:

http:// www.ecb.int/ stats/ exchange/ eurofxref/ html/ eurofxref-graph-jpy.en.html




IV. Kontakt

Deutsche Industrie- und
Handelskammer in Japan
#ZH R VB IR

Deutsche Industrie- und Handelskammer in Japan

Sanbancho KS Building 5F, 2-4 Sanbancho, Chiyoda-ku, Tokyo 102-0075
Tel.: +81(0)3 5276-8714

Fax.: +81 (0)3 5276-8733

Web: www.japan.ahk.de

INTERNATIONAL

Mail: info@deinternational.jp

Verantwortlich:
Marcus Schirmann

Sellvertretender Geschéftsfihrer

Verfasser:
Bj6rn Koslowski

Thomas Sein

Haftungsfreistellung

Diese Zielgruppenanalyse wurde mit bestem Wissen und Gewissen erstellt. Um héchstmdgliche
Richtigkeit der gemachten Angaben zu gewdhrleisten, wurden fast ausschlieBlich japanische
Quellen genutzt. Es kann dennoch keine Gewahr fir etwaige Konsequenzen von Entscheidungen

gegeben werden, welche auf Grundlage dieser Sudie getroffen wurden.



