Mannheimer Morgen
Mittwoch, 21. Dezember 2005

WELT UND_WISSEN

J

Kommentar

Fleischeslust

Von Manfred Loimeier

+Aus deutschen Landen frisch auf den
Tisch" lautete einmal ein Werbespot der
Lebensmittelbranche, und natirlich ist es
zu begriilBen, dass Verbraucherschiitzer,
Politiker und Erzeugerverbiande jetzt da-
ran anschliefen und die Qualitiit des Flei-
sches sicherstellen wollen. Allerdings wird
das Angebot auch von der Nachfrage gere-
gelt, und die wachsende Einkommenssche-
re in Deutschland diirfte dazu beitragen,
dass weiterhin ein nicht geringes Interesse
an Billigfleisch bestehen wird.

Hinzu kommt, dass sich das Erndhrungs-
verhalten hier zu Lande ohnehin nicht vor-
rangig am Geschmack, sondern meist am
Geldbeutel orientiert. Gut gegessen zu ha-
ben, das bedeutet fiir die meisten Konsu-
menten schlicht, viel gegessen zu haben -
und das Ganze moglichst preiswert. Im eu-
ropdischen Vergleich, heiBt es, geben wir
Deutsche am wenigsten Geld fiir Lebens-
mittel aus, lassen wir uns das tigliche Brot
nicht gerade viel kosten.

Es ist ein langer zivilisatorischer Weg,
bis sich Wertschitzung fiir gute Kiiche so-
wie ein Kennerblick fiir hochwertige Ware
entwickelt. Und geniefen zu kénnen, zihlt
auch noch nicht zu den Fahigkeiten, fiir die
wir Deutsche bekannt sind. Doch koénnte
nichts Geringeres als die Verinderung un-
seres Erndhrungsbewusstseins den Gam-
melfleischhindlern am nachhaltigsten den
Boden entziehen. Das gilt durchaus auch
flir einkommensschwichere Schichten,
denn nicht immer sind es allein Fleischge-
richte, die schmackhaft, preisgiinstig und
dabei auch noch gesund sind.

Ein anspruchvolles Lebensmittelangebot setzt Kunden voraus, die gute Ware zu schatzen wissen. Ein Grund mehr, Emahrungskun

nehmung zu schulen und Genuss im Alitag zu verankemn.

Fleisch 1st ein wertvolles Gut

Landwirtschaftliche Betriebe in der Region bieten eine grofe Auswahl an naturverbunden hergestellten Lebensmitteln an

Von unserem Redaktionsmitglied

Manfred Loimeier
er deutsche Verbraucher hat schon
vielerlei erlebt: Salmonellen in Ei-
ern, Wirmer in Fischen, BSE im
Rindfleisch, vergammelte Schlachthofwa-
re, Pestizide in Obst und Gemiise, ver-
strahlte Niisse, Nitrate im Salat, Frost-
schutzmittel im Wein, gepanschtes Oliven-
6l, und wenn man ein bisschen langer
nachdenkt, fallt ei-
nem sicherlich noch
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permirkte eine interessante Auswahl an -
und schlieBlich verfiigen auch Handelsket-
ten inzwischen lber eigene Naturkostmar-
ken. Dennoch geben die Skandale und De-
batten der vergangenen Wochen Grund ge-
nug, auf alternative Bezugsquellen fir
Fleisch- und Wurstwaren zu verweisen, die
bei ihrer Zubereitung sowohl ihre Form als
auch ihren Geschmack behalten.

Da ist zum Beispiel der Mechtersheimer
Hofladen bei Speyer. Neben Milch und
Milchprodukten,
Obst und Gemiise,

dies und das ein.
Parallel zur Serie
dieser Schreckens-
meldungen besan-

Der Kunde kennt eine Serie
von Lebensmittelskandalen

Freilandeiern, Bro-
ten und Siften bie-
tet der Bioland-Be-
trieb auch einen

nen sich deutsche
Bauern - konventio-
nell wie bio-dynamisch wirtschaftende -
aber auch auf die Herstellung gesiinderer
Kost. Lange Zeit nutzte nur eine Bevilke-
rungsminderheit diese alternativen Ange-
bote. Zum einen war dies wegen einge-
schrankter Vertriebswege nicht anders
mdglich, zum anderen sorgten relativ hohe
Preise und eine ideologische Uberfrach-
tung fiir eine ausgeprigte Hemmschwelle.
Doch Gemiisekisten gibt es mittlerweile
als Abo im Zustellservice. In Stadten zu-
mindest mittlerer Griife bieten Oko-Su-

Garantiert
schmackhaft

Adressen fiir guten Einkauf

Es gibt auch in der Region zahlreiche
Anbieter von hochwertigen Fleisch-
produkten. Hier eine Auswahl:

® Mechtersheimer Hofladen, Schwe-
genheimer Str. 5, 67354 Rémerberg-
Mechtersheim, Tel.: 06232/810 84 84,
Fax: 06232/810 84 33, E-Mail: hofla-
den@hofgemeinschaft.de, Internet:
www . hofgemeinschaft.de. Gedffnet
Dienstag, Mittwoch und Freitag 9 bis
12.30 Uhr, Samstag 9 bis 13 Uhr;
dienstags und freitags 14 bis 19 Uhr.

® Hof am Weiher, Burgweg 1,
66871 Albessen; Tel: 06384/78 59,
Fax: 06384/71 98, E-Mail: info@hof-
am-weiher.de, Internet: www.hof-am-
weiher.de. Montag bis Freitag 10 bis
18 Uhr, Samstag 9 bis 12 Uhr.

® Das Internetportal www.natur-
kost.de listet detailliert Vollwertlidden
auf. Flir Mannheim sind, sofern man
nach Fleisch- und Wurstwaren sucht,
drei Geschiifte genannt:

— Alnatura, N 7, 12; Montag bis Mitt-
woch 9 bis 19 Uhr, Donnerstag und
Freitag 9 bis 20 Uhr, Samstag 9 bis
16 Uhr.

- Lummerland, Schwanenstr. 43;
Montag bis Freitag 9 bis 13 sowie
15 bis 18.30 Uhr, Samstag 8 bis
12.30 Uhr.

- Naturata, Wilhelm-Wundt-Str. 65,
Montag, Dienstag und Donnerstag
8.30 bis 13 sowie 15 bis 18 Uhr, Freitag
8.30 bis 18 Uhr, Mittwoch und Sams-
tag 8.30 bis 13 Uhr. malo
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Fleischverkauf.

schweinefleisch
gibt es aus eigener Aufzucht. Als Schwei-
nefutter werden hofeigene Produkte ver-
wendet, und das Schlachten erfolgt nicht
im Schlachthof, sondern in einer Land-
metzgerei. Derlei sorgsame Schweinehal-
tung bringl es aber mit sich, dass Schwei-
nefleisch nur in bestimmten Intervallen an-
geboten werden kann. Der nichste Schwei-
nefleischverkauf erfolgt im Februar 2006,
wobei Bestellungen bereits abgegeben wer-
den konnen. Das Fleisch wird aus Hygiene-
grinden vakuumverpackt wverkauft. Die

groBe Zeitspanne zwischen den Schweine-
fleischverkaufstagen macht allerdings eine
private Vorratshaltung mittels Gefriertru-
he erforderlich.

Andere Fleischsorten und Gefliigel be-
zieht der Mechtersheimer Hofladen von
weiteren Bioland-Betrneben. Neu ist, dass
Rind-, Gefligel- und Lammfleisch an je-
dem ersten Freitag und Samstag eines Mo-
nats gekauft werden kinnen; Bestellungen
kiénnen jeweils ab einer Woche vorher ab-
gegeben werden.

Der Gefliigelhof Ro-

direkt an den Verbraucher verkauft, ist Hof
am Weiher in Albessen in der Westpfalz.
Zum Angebot gehtren Milch und Getreide-
produkte, Honig und Freilandeier, Safte,
Obst und Gemiise - und ganzjahrig Brote,
Mehl und Rinderwurst. Rindfleisch gibt es
im Winterhalbjahr auf Bestellung, und
auch der Hof am Weiher liefert es vakuum-
verpackt. Was die Rinderhaltung angeht,
so bleiben die Kilber mindestens bis zu ih-
rem achten Lebensmonat bei der Mutter-
kuh, werden also nicht per Milchaustau-
scher gefiittert.

Bert in Westfalen
beispielsweise lie-
fert frisch Hahn-
chen und Pute, Ente

Frischfleisch bio-dynamisch
gibt es meist nur auf Bestellung

Im Sommer wer-
den die Tiere auf
Blumenwiesen ge-

und (Gans. Das
Rindfleisch kommt
vom Betrieb Bannmiihle in Odernheim am
Glan bel Bad Kreuznach; dies ist ein Bau-
ernhof, der nur eigene Tiere in einem klei-
nen, von der Europiischen Union zertifi-
zierten Schlachthof schlachten und zerle-
gen lisst. Das Lammfleisch wiederum be-
zieht der Mechtersheimer Hofladen von ei-
nem Naturland-Betrieb in Verne, Westfa-
len. Auch diese anderen Fleischsorten ver-
kauf der Hofladen vakuumverpackt.

Ein anderer Bioland-Betrieb, der wei-
testgehend selbst erzeugte Lebensmittel

weldet, so dass
Pflanzenreichtum
in der Tiernahrung
gewihrleistet ist. Es wird keinerlei Kraft-
futter zugemischt. Im Winter sind die Rin-
der in Laufstillen untergebracht. Die Tiere
werden nicht enthornt - und die Kiihe von
Bullen natiirlich gedeckt. Dessen perma-
nente Anwesenheit macht die Herden-
struktur, wie es heilit, zudem ausgegliche-
ner. Auf der Internetseite sind Bilder der
Stallungen zu sehen, und neu ist darunter
der Schweinestall. Die neue Schweinehal-
tung wird im Frithsommer 2006 zum er-
sten Schweinefleischangebot fithren.
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de im Schulunterricht zu berlicksichtigen, die sinnliche Wabhr-
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Bilder: Schmidt

Deutsche mégén
billige Nahrung

Knapp 61 Kilo Fleisch und Wurst ver-
zehrt ein Bundesbiirger im statisti-
schen Durchschnitt pro Jahr - also
165 Gramm pro Tag. Lieb ist den vie-
len Menschen das Fleisch, teuer aber
darf es nicht sein. Nur noch zwolf bis
13 Prozent des verfugbaren Einkom-
mens geben die Haushalte fiir Fleisch-
waren aus - ein Bruchteil von vor
90 Jahren. Fast nirgendwo in Europa
sind Lebensmittel so billig wie in der
Bundesrepublik Deutschland - Essen
ist den Deutschen wenig wert, zumin-
dest selbst Zubereitetes: Fur Snacks
im Vorbeigehen werden bereitwillig
relativ absurde Preise bezahlt. '
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~Wir brauchen in der Gesellschaft
einen neuen Konsens im Umgang mit
Lebensmitteln", sagt Schlachterei-
Besitzer Thomas Thones vom Thones-
Natur-Verbund in Wachtendonk. Das
Argument von Verbrauchern, artge-
recht erzeugtes Fleisch sei zu teuer,
lasst er nicht gelten. Leider sei es vie-
len ,, wichtiger, ihrem Auto einen Liter
Motordl fiir 17 Euro zu goinnen als ei-
nen guten Liter Speisedl in der Kiiche
zu haben”. Heute halten viele Men-
schen eine Mahlzeit ohne Fleisch fiir
kein richtiges Essen Schm

So muss beim Braten niemand in die Rohre schauen

Der Thones-Natur-Verbund setzt seit mittlerweile fast 20 Jahren konsequent aut Qualitéat bei der Fleischerzeugung

Von unserem Korrespondenten
Walter Schmidt

Geschichten, die gliicklich ausgehen, brau-
chen einen unschdnen Anfang. Im Falle der
mittelstindischen Schlachterei Thines im
niederrheinischen Wachtendonk begann
der Arger 1987. ,Es gab Zoff in der Fami-
lie”, erinnert sich Thomas Thones, der In-
haber des iiber 30 Jahre alten Fleisch-Un-
ternehmens mit 60 Angestellten. ,Meine
Mutter wollte kein Fleisch mehr essen und
Vegetarierin werden.” Keineswegs zufillig
mussten damals zeitgleich alle Trinkwas-
ser-Brunnen in Wachtendonk stillgelegt
und die Einwohner mit Tankwagen ver-
sorgt werden. ,Unser Wasser enthielt zu
viel Nitrat”, sagt Thones. Das passiert,
wenn Bauern zu viel kiinstlichen Stick-
stoff-Dunger und Giille auf ihre Felder
verteilen.

Bei der Suche nach einem Ausweg fiel
der Familie etwas auf: Das Fleisch von
manchen Hiéfen verlor beim Braten wenig
Gewicht, bekam eine schine Farbe und
schmeckte viel besser. ,Da dachten wir,
daraus miisste sich doch etwas machen las-
sen”, berichtet Thines. Sein Vater Egidius,
damals Inhaber der Schlachterei, suchte ei-
nen Unternehmensberater auf - und ge-
meinsam entstand die Idee zum Thines-
Natur-Verbund.

Die Kernidee des seit 1988 aktiven Blind-
nisses aus mittlerweile rund 250 Haupt-
und Nebenerwerbs-Landwirten, dem
Schlachtbetrieb und rund 50 Metzgereien
15t so simpel wie ungewitihnlich: Fleischer-
zeuger, Schlachter und Metzger sind einan-
der wechselseitig verpflichtet, Die Bauern
zum Beispiel sichern dem Schlachter zu,

| ALEN

Thomas Thones will zusammen mit Bauern,
Fleisch anbieten - und es funktioniert.

nur Tiere zu liefern, die ein Leben vor dem
Tode hatten - und zwar ein zumindest
halbwegs artgerechtes, auch bei Nicht-
Bio-Fleisch. Der Schlachthof gewiihrleistet
den Bauern, ihnen ihr Fleisch garantiert
und zu fairen Preisen abzunehmen. Kein
Gramm wird als Gefrierware angeboten -
was Metzger an Fleisch und Rohstoff fiir
ithre eigenen Wiirste nicht abnehmen, ver-
arbeitet Thones im eigenen Betrieb zu rund
20 Sorten

Die Fleischerliden heilen , Natur-Metz-
gereien”, weil sie nur Thdnes-Fleisch und

Schlachtern und Metzgern hochqualitatives

eigene Wurst daraus verkaufen. Zusitzlich
kliren die Metzger ihre Kunden iiber den
Produktionsweg auf - mit Faltblattern,
Plakaten oder einem Bauernbuch mit Fotos
der Fleischerzeuger. Ab und zu besuchen
Metzger mit ihren Kunden ihre Verbund-
partner.

Auch der Schlachthof lisst sich besichti-
gen - ,selbst unangemeldet”, sagt Thines.
Dafir gibt es eine ,Besucherkanzel". In der
Schlachtung sind nur ausgebildete Metzger
titig: ,Gerade im sensibelsten Bereich ei-
nes Schlachthofes mussen die besten Leute

gelegt”, sagt Thines

arbeiten”, forderte schon Firmengriinder
Egidius Thones.

yuUnser Haus 1st auf kleine Chargen aus-
Pro Woche lassen

durchschnittlich 800 Schweine, 65 Fleisch-
rinder und 20 Liammer ihr Leben; seit fiinf
Jahren, als die eigene Gefligelschlachtung
einsetzte, aulerdem 5500 Hiithner, Poular-
den, Puten und Giinse. Verglichen mit den
tiblichen Massenschlachtungen sind solche
Tierzahlen ein Klacks. ,Der grifite deut-
sche Schlachtbetrieb schafft das, was wir
in einer Woche verarbeiten, in anderthalb
Stunden”

Den Bauern im Natur-Verbund verlangt
die Arbeit am Gute-Fleisch Mehraufwand
ab. ,Die Stille unserer Mastschweine miis-
sen tdaglich ausgemistet und neu einge-
streut werden", erzdhlt Giinter Buschhaus
(39) aus Wachtendonk, der 800 bis
1000 Tiere aufzieht. ,Ohne die Haltung in
Gruppen kénnten wir doppelt so viele Tiere
im Stall unterbringen.” Doch fiir Qualitit
erzielt er einen doppelt so hohen Gewinn
wie iblich. Auch Heinz-Jirgen Krouhs
mag kein Billigfleisch herstellen: | Fiir
mich gehoren die Tiere auf Stroh und im
Sommer auf die Weide." Der Landwirt aus
Kempen hilt rund 400 Rinder, davon 80 his
90 Mutterkiihe, die ihre Kélber bei sich ha-
ben. ,Heute fillt im Schlachthof zwar auf,
wenn man bei einer Lieferung den Rinder-
pass zu Hause vergessen hat”, erzihlt Alt-
bauer Heinz Buschhaus. ,Aber wenn das
Rind fehlt, wirde das keiner merken."
Doch ein schones Ende war versprochen:
Die Mutter von Thomas Thénes geniefBit in-
zwischen wieder Fleisch.

Weitere Informationen im Internet un-
I ter www.thoenes.de




