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Mit Liebe geschlachtet

LEBENSMITTEL / Qualitat statt Gammel-Steaks: Der Thones-Natur-Verbund und seine entschieden andere Fleischproduktion.

WALTER SCHMIDT

WACHTENDONK. Geschichten,
die "happy’ enden diirfen, brau-
chen einen unschénen Anfang.
Im Falle der mittelstindischen
Schlachterei Thines im nieder-
rheinischen Wachtendonk be-
gann der Arger 1987. ,Es gab
Zoff in der Familie”, erinnert
sich Thomas Thines, der Inha-
ber des iiber 30 Jahre alten
Fleisch-Unternehmens mit
sechzig Angesiellien. ,Meine
Mutter wollte kein Fleisch
mehr essen und Vegelarierin
werden.” Sie hatte genug von
Koteletts und Schnitzeln, die
bleich und wissrig waren und
in der Pfanne zusammen-
schnurrten,

Keineswegs zufillig mussten
zeitgleich alle Trinkwasser-
Brunnen in Wachtendonk still-
gelegt und die Einwohner mit
Tankwagen versorgt werden.
JUnser Wasser enthielt zuviel
Nitrat”, sagt Thines. Das pas-
stert, wenn Bauern zuviel
kiinstlichen Stickstoff-Diinger
und Giille aus Tierstallen auf
thren Feldern verteilen.

Wechselseitige
Verpflichtungen

Bei der Suche nach einem
Ausweg [iel der Familie etwas
aul: Das Fleisch von manchen
Hofen verlor beim Braten we-
nig Gewicht, bekam eine scho-
ne Farbe und schmeckte viel
besser. , Da dachten wir, daraus
miisste sich doch etwas ma-
chen lassen", berichtet Thomas
Thones. Sein Vater Egidius, da-
mals Inhaber der Schlachterei,
suchte einen Unternehmensbe-
rater auf. Es entstand die ldee
zum Thones Natur-Verbund.

Die Kernidee des seit 1988
aktiven Biindnisses aus mittler-
weile rund 250 Haupt- und Ne-
benerwerbs-Landwirten, dem
Schlachtbetrieb und rund 50
Metzgereien ist so simpel wie
ungewohnlich:  Fleischerzeu-
ger, Schlachter und Metzger
sind einander wechselseitig
verpilichtet.

e Die Bauern zum Beispiel si-
chern dem Schlachter zu, nur
Tiere zu liefern, die ein Leben
vor dem Tode hatten - zwar ein
kurzes, aber halbwegs artge-
rechtes, auch bei Nichi-Bio-
Fleisch,

e Der Schlachthof gewihrlei-
stet den Bauern, ihr Fleisch ga-
rantiert und zu fairen Preisen
abzunehmen. ,Damil setzen
wir die tblichen Regeln des
Fleischmarktes teilweise auller
Kraft", sagt Thines. ,Erst diese
Abnahmegarantie macht unser
Verbundsystem mdaglich.” Vie-
le Markenfleisch-Programme
seien am Fehlen einer solchen
Gewahr zerhrochen.

¢ Wenn zeitliche Besonderhei-
ten wie die Weihnachtstage
den Bedarf an Filets erhohen,

von de-
nen es

pro  Tie
nun mal nur
zwei gibt, be-

kommen die Metz-
ger als Dritte im Bunde
LSonderkonditionen, damit
sie weilerhin ganze Tiere kau-
fen kénnen", sagt Thomas Thao-
nes. ,Nurso haben wir die noti-
ge Zahl von Edelteilen hier, um
den Bedarf zu decken.”

Kein Gramm wird als Ge-
frierware angeboten - was die
Metzger fiir ihre eigenen Wiir-
ste nicht abnehmen und die
Kiihltheken in einigen Kar-
stadt- und Rewe-Markten nicht
aufmehmen kannen, verarbei-
tet Thones in der eigenen
~Wurstkiiche” zu rund 50 Sor-
ten. ,Dadurch halten wir das
System stabil und kommen
nicht in einen Mengendruck
hinein”, sagt Elmar Damke, der
seit dem Wertewandel 1987 die
Marke Thones bewirbt,

Die totale Unabhangigkeit
von den jiingst wieder in Verruf
geratenen , Spot-Markten”, wo
Uberhang-Fleisch per Telefon
verscherbelt wird, 1st zentral im

Rot und frisch: Fleisch aus dem
Thénes Naturverbund. (Foto: WS)

Konzept. Wer solche Mirkte
bediene, ,zerstort die Wertig-
keit von Fleisch”, so Damke.
Die Fleischerliden heilen
wNatur-Metzgereien”, weil sie
nur Thones-Fleisch und eigene
Wurst daraus verkaufen. Zu-
satzlich machen die Metzger
ithre Kunden kundig, mit Falt-
blittern, Plakaten oder einem
Bauernbuch mit Fotos der Flei-
scherzeuger. Ab und an besu-
chen Metzger mit Kunden auch
die Bauernhdfe des Verbundes.
Auch der Schlachthof lasst
sich besichtigen - ,selbst unan-
gemeldet”, sagt Thomas Tho-
nes. Dafiir gibt es eine  Besu-
cherkanzel”, von der aus Inter-
essierte durch eine Scheibe die

Schwel-
ne und
Rinder 1m
Wartestall
und aul ihrem
kurzen letzien Weg
zur Schlachtbox beob-
achten kénnen. Eine Video-
kamera liefert Bilder tibers In-
ternet {www.thoenes.de).
Ungewdhnlich ist, was Besu-
cher von 5 und 9 Uhr morgens
sehen konnen: schlafende
Schweine. Sie treffen nicht wie
iiblich kurz vor der Schlach-
tung ein, sondern schon am
Vorabend, stets geliefert vom
jeweiligen Tierhalter, Messun-
gen der Tierarztlichen Hoch-
schule Hannover zeigen: Tha-
nes-Tiere sind vergleichsweise
ruhig, der Herzschlag ist weni-
ger aufgeregt, das Blut deutlich
geninger mit Stresshormonen
belastet als tiblich. Stress ver-
dirbt den Fleischgeschmack
Auch in der Schlachtung
lauft einiges anders: ,Gerade
im sensibelsten Bereich eines
Schlachthofes miussen die be-
sten Leute arbeiten”, hat schon
Firmengriinder Egidius Thones
gefordert. Dort sind nur ausge-
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Berichte uber vergammeltes
Fleisch haben offenbar nur
wenig Auswirkung auf den
weihnachtlichen Speiseplan
der Deutschen. Lediglich 19
Prozent der Haushaltsfuhren-
den wollen weniger oder gar
kein Fleisch zu Weihnachten
essen, Fur 37 Prozent hat der
Fleischskandal keine Auswir-
kungen auf die Einkaufsplane
zu den Feiertagen. Das gehl
aus einer von der Centralen

Skandal beeinflusst Verbraucher kaum

Marketing- Gesellschaft der
deutschen Agrarwirtschaft
(CMA) in Auftrag gegebenen
Umfrage unter knapp 1000
Haushallen hervor. Allerdings
scheint der Skandal um Gam-
melfleisch sich durchaus auf
das Einkaufsverhalten auszu-
wirken: 48 Prozent der Befrag-
ten kaufen Fleisch jetzt an der
Bedienungstheke und 33 Pro-
zent achten besonders auf
Markenprodukie.

von mehr als vier Tonnen

Als Folge des Mitte Novem-
ber sicher gestellten Fundes

uberlagerien Fleischs in ei-
nem Gelsenkirchener Gefrier-
lager hatten die Gesundheits-
behdrden alleine in NRW bis
Anfang Dezember alle 71 Tief-
klhihauser EG-zugelassenen
Tiefkihlhauser untersucht und
insgesamt knapp 85 Tonnen
verdachtiges Fleisch be-
schlagnahmt. (dpa/NRZ)

bildete Metzger titig. Alle Mit
arbeiter sind fest angestellt und
bauen die Uberstunden in ruhi
geren Phasen ab,

Das fordert nicht die ldenti-
likation mit Arbeitgeber und ei-
genem Tun. Und schlieft den
Einsatz von Akkord-Schlich-
tern aus. Sowieso: , Unser Haus
ist aul kleine Chargen ausge-
legt”, sagt Thones, Pro Woche
lassen durchschnittich 800
Schweine, 65 Rinder und 20
Lammer ihr Leben; seit funf
Jahren, als die eigene Gelliigel-
schlachtung einsetzte, noch
5500 Hiihner, Poularden, Pu-
ten und Ganse;

JDer  groBfte  deutsche
Schlachtbetrieb schafft das,
was wir in einer Woche verar-
beiten, in anderthalb Stunden”,
berichtet Thones. Dort hatten
die Tierarzte viel weniger Zeil
fiir die Fleischbeschau als in
Wachtendonk. Zudem gingen
hier die Schlachter mit Respekt
vor der Kreatur zu Werke. , Alle
Mitarbeiter wissen um die
Kostbarkeit der Tiere. Wir zer-
reilen sie nicht.”

Doppelter
Gewinn

Den Bauern im Natur-Ver-
bund verlangt die Arbeit am
Giite-Fleisch gewollten Mehr-
aufwand ab. ,Die Stille unse-
rer Mastschweine mussen tag-
lich ausgemistet und neu einge-
streut werden", sagt Giinter
Buschhaus (39) aus Wachten-
donk. ,,Ohne die Haltung in
Gruppen kdnnten wir doppell
so viele Tiere 1im Stall unter.
bringen.” Doch das will Busch-
haus nicht; er will Qualitat her-
stellen. So erziele er einen dop-
pelt so hohen Gewinn wie iib-
lich - pro Schwein 15-20 Euro

Auch Heinz-Jirgen Krouhs
mag kein Billigfleisch herstel-
len: , Fiir mich gehdren die Tie-
re auf Stroh und im Sommer
auf die Weide. Der Landwirt
aus Kempen halt rand 400 Rin-
der, davon 80 bis 90 Mutterkii-
he, die ithre Kalber bei sich ha-
ben. , Kuh und Kalb entwickeln
ein ganz eigenes Kleinklima.”
Wie gestillte Kinder baut sich
im sdugenden Kalb ein indivi-
dueller Immunschutz auf, ,So
brauchen wir keine Medika-
mente”, sagt Krouhs stolz.

Die Geschichte kinnte sar-
kastisch schlieffen: ,Heute fallt
im herkommlichen Schlacht-
hol zwar auf, wenn man bei ei
ner Lieferung den Rinderpass,
also das vorgeschriecbene Be-
gleitpapier, vergessen hat", er-
zihlt Altbauer Heinz Busch-
haus. ,Aber wenn das Rind
fehlt, wiirde das keiner merken
- soweil sind wir inzwischen ge-
kommen.”" Doch ein schones
Ende war versprochen. Hier ist
es: Die Mutter von Thomas
Thines kann Fleisch mzwi
schen wieder genielen, (NRZ)

Warum Fleisch so wenig wert ist

LEBENSMITTEL / Schlachterei-Besitzer Thomas Thones: ,Der Handel muss authdren, damit um sich zu werten.”

napp 61 Kilo Fleisch und
Waurst verzehrl ein Bun-
desbiirger im statistischen
Durchschnitt pro Jahr - also
165 Gramm pro Tag. Lieb ist
den wvielen Menschen das
Fleisch, teuer aber darf es nicht
sein. Nur noch zwolf bis 13
Prozent des verfiigbaren Ein-
kommens geben die Haushalte
fiir Fleischwaren aus - ein
Bruchteil von vor 50 Jahren.
Kostete 1950 in Deutschland
ein Kilo Schweinefleisch noch
1,6 Prozent des monatlichen
Nettoverdienstes, so waren es
2002 nur noch 0,28 Prozent.
Zwar stieg der Kilopreis beim
Schwein seither von 2,19 auf
7.09 Euro, der Durchschnitts-
lohn jedoch von 136 auf 2480
Euro. Fast nirgendwo in Euro-
pa sind Lebensmittel so billig
wie in der Bundesrepublik - Es-

sen ist den Deutschen wenig
werl.

Noch immer locken Billig-
fleisch-Angebote grofer Su-
permarkte oder Discount-Ket-
ten die Verbraucher herbei, um
sie zum Kaul anderer, oft unno-
tiger und iiberteuerter Artikel
zu verfilhren: eine unselige
Quersubventionierung auf dem
Riicken der Schlachttiere.
Wenn Schweinebraten - wie
geschehen - nur noch zwei Eu-
ro pro Kilo kostet, ist selbst
Katzen- und Kaninchenfutter
deutlich teurer. Qualitat und
Tierschutz in der Fleischpro-
dulktion sind so unmdéglich und
Skandale programmiert - und
von den Konsumenten mitver-
schuldet. -

Wir brauchen in der Gesell-
schaft einen neuen Konsens im
Umgang mit Lebensmitteln”,

Artgerecht erzeugtes Fleisch ist
nicht zu teuer: Schiachterei-Be-
sitzer Thomas Thones. (Folo: WS)

sagt Schlachterei-Besitzer Tho-
mas Thones vom Thones-Na-
tur-Verbund in Wachtendonk.
Der Handel muss aufhdren,
damit um sich zu werfen.” Das

Argument von Verbrauchern,
artgerecht erzeugtes Fleisch sei
zu teuer, lasst er nicht gelten.
Wer bei Aldi Schampus kauft,
kann sich auch ein verninfti-
ges Stiick Fleisch leisten.” Lei-
der aber sei es vielen ,wichti-
ger, ihrem Auto einen Liter
Motoril fiir 17 Euro zu génnen
als einen guten Liter Speisedl in
der Kiiche zu haben”, bedauert
Thones.

Fleisch war in frilheren Zei-
ten ein Privileg der Machtigen,
Wilderer wurden hart bestraft.
So wurden Schnitzel und
Steaks zu Prestige-Objekten.
Davon viel auftischen zu kdn-
nen, erwies den Gastgeber als
wohlhabend, Noch heute hal-
ten viele Menschen eine Mahl-
zeit ohne Fleisch fiir kein rich-
liges Essen. Thomas Thines er-
innert auch an den Slogan der

Centralen Marketing-Agentur
(CMA) der Agrarwirtschaft,
der da lautete: ,Fleisch ist ein
Stiick Lebenskraft.” Und wer
wollte die schon sich oder sei-
ner Familie vorenthalten?
Viel Kraft kommt nur iiber
viele blutige Steaks” - so spitzi
Thines das tef verankerte
Denken vieler Verbraucher zu
Da es vor allem optisch nicht
einfach ist, gutes von schlech-
tem Fleisch zu unterscheiden,
tischen viele Deutsche lieber
grofle Schnitzel auf als kleine.
Wohlstand demonstrieren
lasst sich viel leichter mit dem
Auto als mit unverpackien
Nahrungsmitteln. Wenn Bio-
Fleisch nur dreieckig geschnit-
ten und damit als solches er-
kennbar aul dem Teller lande-
te, wiire sein Renommee wahr-
scheinlich hoher, (WS/NRZ)



