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»Wir zerreiflen

die Tiere nicht«

Am Niederrhein arbeiten Produzenten, Schlachter und Handler im Verbund

Von Walter Schrmidt

Der Kampf um Niedrigstpreise und
kriminelle Energie fiihren immer wie-
der zu Lebensmittelskandalen - wie
derzeit um vergammeltes Fleisch.
Dass es Wege gibt, sich der fiir alle
ruindsen und ungesunden Preis-
driickerei zu widersetzen, beweist seit
knapp 20 Jahren ein Biindnis von rund
250 Landwirten, Schlachthifen und
Metzgern. Die Kunden honorieren ein
Bemiihen, das trotz deutlich hbherer
Preise Schule machen kénnte.

Geschichten, die happy enden dur-
fen, brauchen einen unschinen
Anfang. Im Falle der mittelstandi-
schen Schlachterei Thones im nie-
derrheinischen Wachtendonk be-
gann der Arger 1987, »Es gab Zoff
in der Familie«, erinnert sich
Thomas Thones, der Inhaber des
tiber 30 Jahre alten Fleisch-Unter-
nehmens mit 60 Angestellten.
»Meine Mutter wollte kein Fleisch
mehr essen und Vegetarierin wer-
den.« Sie hatte genug von Koteletts
und Schnitzeln, die bleich und
wissrig waren und in der Pfanne
zusammenschnurrten.

Hohe Nitratwerte
waren der Ausloser

Keineswegs zufallig mussten zeit-
gleich alle Trinkwasser-Brunnen in
Wachtendonk stillgelegt und die
Einwohner mit Tankwagen ver-
sorgt werden. »Unser Wasser ent-
hielt zuviel Nitrat«, sagt Thones.
Das passiert, wenn Bauern zuviel
kiinstlichen Stickstoff-Dinger und
Gille aus Tierstallen auf ihren Fel-
dern verteilen.

Bei der Suche nach einem Aus-
weg fiel der Familie auf: Das
Fleisch von manchen Hiifen verlor
beim Braten wenig Gewicht, sah
schoner aus und schmeckte besser.
»Da dachten wir, daraus miisste
sich doch etwas machen lassen«,
berichtet Thomas Thines. Sein Va-
ter Egidius, damals Inhaber der
Schlachterei, suchte einen Unter-
nehmensberater auf - es entstand
die ldee zum Natur-Verbund.

Die Kernidee des seit 1988 akti-
ven Biindnisses aus mittlerweile
rund 250 Haupt- und Nebenerwer-
bs-Landwirten, dem Schlachtbe-
trieb und rund 50 Metzgereien ist
so simpel wie leider ungewdhnlich:
Fleischerzeuger, Schlachter und
Metzger sind einander wechselsei-
tig verpflichtet. Die Bauern etwa si-
chern dem Schlachter zu, nur Tiere

zu liefern, die ein Leben vor dem
Tode hatten — zwar ein kurzes,
aber halbwegs artgerechtes, auch
bei Nicht-Bio-Fleisch

Der Schlachthof garantiert den
Bauern, ihnen ihr Fleisch zu fairen
Preisen abzunehmen. »Damit set-
zen wir tibliche Regeln des Marktes
teils auBler Kraft« sagt Thomas
Thines. »Erst diese Abnahimmega-
rantie macht unser Verbundsystem
moglich.« Viele Markenfleisch-
Programme seien am Fehlen sol-
cher Gewidhr zerbrochen. Wenn
Tage wie Weihnachten oder Ostern
etwa den Bedarf an Filets erhohen,
von denen es pro Tier nun mal nur
zwei gibt, bekommen die Metzger
als Dritte im Bunde Sonderkondi-
tionen, damit sie weiterhin ganze
Tiere kaufen kinnen, sagt Thines.

Kein Gramm wird als Gefrierwa-
re angeboten — was die Metzger an
Fleisch und RohstofT fiir ihre eige-
nen Wiirste nicht abnehmen und
auch die Kiihltheken einiger Su-
permarkten nicht aufnehmen, ver-
arbeitet Thones in der eigenen
»Wurstkiiche« zu rund 50 Sorten.
»Dadurch halten wir das System
stabil und kommen nicht in einen
Mengendruck hinein«, sagt Elmar
Damke, der seit 1987 die Marke
Thones bewirbt. Die totale Unab-
hangigkeit von den in Verruf gera-
tenen »Spot-Mirkten«, wo Uber-
hang-Fleisch per Telefon verscher-
belt wird, ist zentral im Konzept.

Die Fleischerladen heiBen »Na-
tur-Metzgereien«, weil sie nur
Thones-Fleisch und eigene Wurst
daraus verkaufen. Zusatzlich kla-
ren sie ihre Kunden iiber den Pro-
duktionsweg aul — mit Faltblattern,

Plakaten, einem Bauernbuch mit
Fotos der Erzeuger und ab und an
besuchen sie mit thren Kunden die
Bauernhofe des Verbundes.

Auch der Schlachthof lasst sich
besichtigen - selbst unangemel-
det«, sagt Thones. Dafiir gibt es
eine »Besucherkanzel«, von der
aus Interessierte durch eine Glas-
scheibe die Schweine und Rinder
im Wartestall und auf ihrem kurz-
en letzten Weg zur Schlachtbox be-
obachten konnen. Eine Videoka-
mera liefert Bilder tibers Internet
(www, thoenes.de).

Ungewohnlich ist, was Besucher
von funf und neun Uhr morgens
sehen konnen: schlafende Schwei-
ne. Diese treffen nicht wie tblich
kurz vor der Schlachtung ein, wor-
auf ithnen nur eine halbe Stunde
Ruhe geginnt wird, sondern am
Vorabend, stets angeliefert vom
jeweiligen Tierhalter. Messungen
der Tierarztlichen Hochschule
Hannover zeigen, dass diese Tiere
vergleichsweise ruhig sind - der
Herzschlag ist weniger aufgeregt
und das Blut deutlich geringer mit
Stresshormonen belastet,

In der Schlachtung tatig sind nur
ausgebildete Metzger: »Gerade im
sensibelsten Bereich missen die
besten Leute arbeiten«, hat schon

'Firmengrinder Egidius Thones ge-

fordert. Alle Mitarbeiter sind fest
angestellt und bauen Uberstunden
in ruhigeren Phasen ab. Das for-
dert nicht nur die ldentifikation mit
dem Arbeitgeber, sondern schlieBt
auch den Einsatz von Akkord-
Schléachtern aus. »Fast jede Woche
bekomme ich Angebote aus Osteu-
ropa«, berichtet Thones und zeigt

Seit 1990 beteiligt sich die Metzge-
rel Borsbach (Foto oben) in Kdln-
Milheim am Thones-Natur-Verbund.
Inhaber Jorg Spiegel (links) arbeitete
frither hinter der Fleischtheke eines
Supermarktes. »Da hat man auch das
Fleisch vom Vortag umetikettiert
und, wenn es Saft verlor, in eine an-
dere Schale verpackt«, berichtet er.
#»Das 15t gang und gabe.« Seine Kun-
den heute seien mit Blick auf den
Gammelfleisch-Skandal »sehr gelas-
send, Das Geschaft lauft gut, »wie
oft nach solchen Enthiillungen«, sagt
Spiegel,
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eine E-Mail mit der jiingsten Offer-
te. Darin bietet eine Agentur aus
dem slowakischen Bratislava »er-
fahrene«, aber »giinstige Fachkraf-
te« an, die »schnell und unkompli-
ziert« anricken konnten. In Wach-
tendonk haben sie keine Chance -
nicht nur wegen des Stammperso-
nals. »Unser Haus ist auf kleine
Chargen ausgelegt«, sagt Thines,
Pro Woche lassen im Schnitt 800
Schweine, 65 Fleischrinder und 20
Lammer ihr Leben: seit fiinf Jah-
ren, als die eigene Gefligelschlach-
tung einsetzte, zudem 5500 Hiih-
ner, Poularden, Puten und Ganse.

Viel Arbeit, aber
doppelte Gewinne

Verglichen mit iiblichen Massen-
schlachtungen sind solche Zahlen
ein Klacks. »Der grobte deutsche
Schlachtbetrieb schafft das, was
wir in einer Woche verarbeiten, in
anderthalb Stunden«, weiB Thao-
nes. Dort hatten die Tierarzte viel
weniger Zeit fiir die Fleischbe-
schau als in Wachtendonk. Zudem
gingen hier die Schlachter mit Re-
spekt vor der Kreatur zu Werke.
»Alle Mitarbeiter wissen um die
Kostbarkeit der Tiere. Wir zerrei-
Ben sie nicht«, sagt der Marketing-

Beauftragte Damke.

Den Bauern im Natur-Verbund
verlangt die Arbeit Mehraufwand
ab. »Die Stille unserer Schweine
mussen taglich ausgemistet und
neu eingestreut werden«, erziahlt
Gunter Buschhaus aus Wachten-
donk, der 800-1000 Tiere inklusive
eigener Ferkel aufzieht, »Ohne die
Haltung in Gruppen konnten wir
doppelt so viele Tiere unterbrin-
gen.« Doch schon sein Vater Heinz
habe fiir Thones Schweine gehal-
ten, und wie dieser will er Qualitat
herstellen. So erziele er einen dop-
pelt so hohen Gewinn - pro
Schwein 15 bis 20 Euro.

Auch Heinz-Jirgen Krouhs mag
kein Billigfleisch herstellen: »Fir
mich gehoren die Tiere auf Stroh
und im Sommer auf die Weide.«
Der Landwirt aus dem benachbar-
ten Kempen halt rund 400 Rinder,
davon 80 bis 90 Mutterkithe, die
ihre Kdlber bei sich haben. »Kuh
und Kalb entwickeln ein eigenes
Kleinklima«, berichtet Krouhs. Wie
bei gestillten Kinder baut sich im
sdugenden Kalb ein individueller
Immunschutz auf, »So brauchen
wir keine Medikamente.« Krouhs
sieht dabei die Tierhaltung nicht
romantisch - er lebt von geschlach-
teten Tieren, nicht von fressenden.
Doch will er, dass es ihnen gut geht
in threm kurzen Leben. In seinen
Tageslicht-Stallen und Gehegen
fuhlten sich die Kithe »sauwohl«.
Von den meisten Schweinen lasst
sich das nicht behaupten.

Die Geschichte konnte sarkas-
tisch schliefen, namlich so: »Heute
fallt denen im Schlachthof zwar
auf, wenn man bei einer Lieferung
den Rinderpass, also das vorge-
schriebene Begleitpapier, zu Hause
vergessen hat«, erzdhlt Altbauer
Heinz Buschhaus. »Aber wenn das
Rind fehlt, wiirde das keiner mer-
ken«. Doch ein schines Ende war
versprochen. Hier ist es: Die Mut-
ter von Thomas Thones kann
Fleisch wieder genieBen.

Wie ein Liter Motorél

Kostete 1950 in Deutschland
ein Kilogramm Schweinefleisch
noch 1,6 Prozent des monatli-
chen Nettoverdienstes, so wa-
ren es 2002 nur noch 0,28 Pro-
zent. Zwar stieg der Kilopreis
seither von 2,19 auf 7,09 Euro,
der Durchschnittslohn jedoch
von 136 auf 2480 Euro. Fast
nirgendwo in Europa sind Le-
bensmittel so billig wie in der
Bundesrepublik - Essen ist den
Deutschen wenig wert, zumin-
dest selbst zubereitetes: Fur
Snacks im Vorbeigehen werden
offenbar bereitwillig absurde
Preise bezahlt.

Bei einem Durchschnittsver-
zehr von gut 60 Kilo Fleisch
und Wurst pro Jahr und einem
Kilo-Preis von - angenommen -
7 Euro gibt ein Bundesbiirger
fiir seine Fleischeslust 420 Eu-
ro pro Jahr aus. Kostet artge-
recht erzeugtes Qualitatsfleisch
ein Drittel mehr (Thones-Bio-
Fleisch kann auch 80 Prozent
teurer sein), kdme ein Verbrau-
cher auf 560 Euro - also auf
140 Euro zusatzlich. Pro Monat
sind das knappe 12 Euro - etwa
so viel wie ein Liter Motoral
firs Auto oder 9 Liter Super-
Benzin oder dreimal Currywurst
(aus Qualhaltung) mit Pommes
an der Imbisbude.

Billigfleisch-Angebote grofier
Supermarkte oder Discount-
Ketten locken Verbraucher er-
folgreich herbei, um sie zun
Kauf anderer, oft unnétiger und
uberteuerter Artikel zu verfiih-
ren - eine unselige Quersub-
ventionierung auf dem Rucken
der Schlachttiere. Wenn
Schweinebraten nur noch zwei
Euro pro Kilo kostet, ist selbst
Katzen- und Kaninchenfutter
deutlich teurer, W.Schmidt




