
Naturbelassene Haltung
ERZEUGER Auf dem landwirt-
schaftlichen Betrieb Busch-
haus in Wachtendonk wer-
den die Schweine auf Stroh
gehalten. Jedes Muttertier
hat etwa drei bis vier Qua-
dratmeter zur Verfiigung, in
der Mast sind es 1,5 Quadrat-
meter. Landwirt Gtinter
Buschhaus hat insgesamt
etwa 1000 Schweine, davon
600 zur Mast. Er arbeitet
nach den Richtlinien eines
1987 ins Leben gerufenen
Naturprogramms, das neben
der Strohhaltung auch Ver-
zicht auf Tierkdrpermehl
und Antibiotika beinhaltet.
Die Ferkel muss er nicht.zu-
kaufen; sein Schweinebe-
trieb funkrioniert damit als
geschlossenes System.,,Fiir
uns ist es au8erdem ent-
scheidend, dass wir in einem
Naturverbund arbeiten, also
den Schlachthof und viele
Metzger kennen", sagt
Buschhaus. Auch Verbrau-
cher, die sich iiber die Her-
kunft ihres Fleisches infor-
mieren wollen, haben Zu-
gang zum Betrieb. Busch-
haus bringt seine Tiere selbst
zur GroBschlachterei Thrines
in Wachtendonk und ver-
meidet hohe Transportkos-
ten. ,,Wir liefern abends an,
rund zwtilf Stunden vor der
Schlachtung, damit die
Schweine sich tiber Nacht
beruhigen krinnen", sagt der
Landwirt. ,,Die Tiere bekom-
men so nichts mit."

aus eigener Produktion.
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SCHTACHIEREI In der GroB-
schlachterei Thiines werden
an drei Tagen in der Woche
Schweine geschlachtet, ins.
gesamt etwa 600. ,,Obwohl
wir Gro8schlachterei heif3en,
sind wir damit ein kleiner Be-
trieb. GroB bezieht sich auf
Gro8vieh", so Geschiiftsfiih-
rer Bruno Iobkes. Thdnes hat
den Naturverbund initiiert
und arbeitet nach strengen
IGiterien. Dort sind fest an-
gestellte, gut ausgebildete
Mitarbeiter beschiiftigt, die
nicht nach Akkord bezahlt
werden. ,,Wir versuchen, die
Leistung der Landwirte bis
zum letzten Moment auf-
rechtzuerhalten", sagt Th6-
nes. Das bedeutet vor allem,
Stress fur die Tiere zu ver-
meiden. Stress l?isst den ph-
Wert im Blut steigen, was
wiederum die Fleischquali-
tdt verschlechtert. Thrines:
,,Nachdem die Tiere bei uns
tibernachtet haben, gehen
sie ausgeruht zur Beteu-
bung. Bei uns gibt es kein

Schnitzel der Metzgerei Stoll-
mann. FOTO: ENDERMANN

Quieken." Spdter wird das
Fleisch nach den Bediirfnis-
sen des Handels zerlegt. Ein
eigens im Jahr 1992 einge-
stellter Agraringenieur hiilt
den Kontakt zu den Landwir-
ten und beriit, wenn im
Schlachthof der Eindruck
entsteht, die Quahtat des
Fleisches habe sich verdn-
dert. Thiines beliefert Metz-
ger in der Region - zum Bei-
spiel die Metzgerei Stoll-
mann in Diisseldorf.
HAI{DEL Bis nach Schleswig-
Holstein gefahren ist Metz-
ger Rolf Stollmann seiner-
zeit, um sauberes Fleisch'zu
bekommen, wie er sagt. ,,Das
muss man sehen und flih-
len", so Stollmann. Uber-
zeugt hat ihn fgBB die
Schlachterei Thdnes mit ih-
rem Konzept eines Natur-
programms. Seither bietet
die Di.isseldorfer Metzgerei
Stollmann dieses sogenann-
te Natur-Fleisch an. ,,Wichtig
ftir die Qualtet ist neben der
Aufzucht dieArt der Schlach-
tung", sagt der Metzger. Das
krinne man schon spiiren,
wenn man das Fleisch
schneide. Von der momenta-
nen Dioxin-IGise profitiere
er nur kurzfristig. In ein paar
Wochen sei das Thema wie-
der vergessen - und der Preis
ftir viele Verbraucher wieder
das entscheidende Kaufar-
gument. Ein Kilo Schweine-
schnitzel kostet bei ihm zur-
zeit 15,50 Euro. j is

Konventionelle Haltung
ERZEUGER Die Boves Mast KG
in Kempen hat lB00 Mast-
pliitze fiir Schweine. Jedes
Tier verfugt iiber 0,75 Qua-
dratmeter Platz; mit 30 Kilo
Lebendgewicht kommen sie
in den Stall, mit 120 Kilo wer-
den sie verkauft. Die Schwei-
ne stehen auf perforiertem
Betonspaltenboden und
werden strohlos gehalten.
Erniihrt werden sie unter an-
derem mit fltissiger Weizen-
sterke an einem langen Trog.
Nach 90 bis 120 Tagen haben
sie ihr Verkaufsgewicht er-
reicht. Die Ferkel werden bei
der Boves Mast KG nicht
selbst produziert, sondern
angeliefert. Geschiiftsfiihrer
Axel Boves hat sich mit sei-
nem Unternehmen einem
umfassenden Qualitiitssi-
cherungssystem (QS) ange-
schlossen, das IGiterien fiir
die Erzeugung, die Verarbei-
tung und die Vermarktung
festlegt. Der Betrieb wird
mindestens einmal im ]ahr,
meistens aber hiiufiger kon-
trolliert. ,,Kontrolle allein ga-
rantiert aber kein hohes
Qualit?itslevel", sagt Axel Bo-
ves. Dies erreiche er unter
anderem damit, dass er
hochwertiges Futter verwen-
de. Dann stimme am Ende
auch die Leistung. Boves
ldsst seine Tiere zum
Schlachthof Manten trans-
portieren. Laut Landwirt-
schaftskammer NRW liegt
der Erlijs fiir ein Kilogramm

Mastschwein durch die Le-
bensmittelkrise derzeit bei
I ,13 Euro. Das bedeute einen
Verlust von 35,50 Euro pro
Schwein. Im fahr 2010 gab es
in NRW 8400 Schweinehal-
ter, davon 7685 inWestfalen-
Lippe. Im Schnitt aller Be-
triebe wurden 756 Schweine
je Halter ermittelt. Insgesamt
ziihlte die Kammer in NRW
6,35 Millionen Schweine.
SCHTACHTEREI In der Schlach-
terei Manten in Geldern wer-
den insgesamt 10000 Tiere
an sechs Tagen der Woche
geschlachtet. Die Schweine
werden teils sofort nach An-
kunft betiiubt und getiitet,
teils warten sie bis zu einein-
halb Stunden, um sich zu be-
ruhigen. ,,Es gibt auch Vor-
abendanlieferungen, die
sind aber selten", sagt Ge-
schiiftsfuhrer Heiner Man-
ten. Bei ihm werden zu 98
Prozent QS-zertifizierte Tie-
re geschlachtet, der Rest ver-
teilt sich auf I(einbauern mit
seltenen Rassen. Manten ar-

Schnitzel im Rewe-Markt in Cet-
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beitet zurzeit daran, die Qua-
[tetskontrolle durch eine
noch intensivere Fleischbe-
schau weiter zu verbessern.
Umfangreiche Fragebiigen
ftir die Landwirte sollen hel-
fen, den Gesundheitsstatus
der Tiere noch exakter als
bisher zu erfassen. Nach der
Schlachtung wird das Fleisch
nach den Anforderungen der
Kunden zerlegt und portio-
niert. Manten beliefert unter
anderem die Supermarkt-
Kette Rewe.
HAItlDEL Der Rewe-Gro8han-
del in Dortmund bekommt
teghch frisches Fleisch ange-
liefert. Von der Zentrale wer-
den die Filialen besttickt,
etwa der Rewe-Markt am
Harttor in Geldern. Alois
Driessen, Leiter der Metzge-
rei, verarbeitet das Fleisch im
Laden weiter. Bei seinen
Kunden stellt er trotz Dioxin-
Diskussion nur geringftigige
Irritationen fest. ..Das Ver-
trauen der Kunden in unsere
frischen Produkte ist groB,
au8erdem kiinnen wir eine
Unbedenklichkeitsbeschei-
nigung vorweisen, was die
Belastung mit Dioxin be-
trifft", so Driessen. Die Kette
zum Erzeuger lasse sich lii-
ckenlos nachvollziehen. Im
Rewe-Markt werden die
Kunden nur an der Fleisch-
Theke bedient, abgepackte
Ware gibt es nicht. Ein Kilo
Schweineschnitzel kostet
dort derzeit 7,99 Euro. i is
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Vom Schwein zrrm Schnitzel
Flir die meisten Verbraucher sind Herkunft und lllleg ihres Schnitzets nur schwer nachvotlziehbar. Wir haben zwei Ketten vom Erzeuger bis zum HandeI
rekonstruiert - die eines narh einem 1987 festgelegten Nalurprogramm gehaltenen Schweins und die eines konventionell gehaltenen Mastschweins.
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Landwirt Giinter Buschhaus aus Wachtendonk h6[t seine rund 1000 Tiere auf Stroh. Die Ferkel stammen
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Naturbelassene Haltung
S(HIACHIEREI In t lcr Gro[i-
schlacl-rterei Thtir-tes werdct't
an drei ' lagen in cler Woche
Schweirre gescl t lacl t le l ,  ins-

Konventionelle H altung
ERZEUGER Auf dern larrdwirt-
schal ' t l ichen Betr ieb l lusch-
haus in Wacl-rtendonk wer-
den die Schweine auf Stroh

Qtrieken." Spi i ter wircl das
Fleisch nach dcn Becl i i r fnis-
sen des Flandels zerlegt. Ein
eigens im falrr  1992 einge-

ERZEUGER Die Roves Mast KG Mastschwein durch cl ie l -e bei tc: tzurzci t r laran,cl ie Qua-
in Kcrnpen hat lB00 Mast- l terrsmittelkr ise clerzeit  bci l i t r i tskontrol lc clurch eine
pl i i tze f i i r  Schweine. Jedes l , l3 Euro. I)as bedeule eincn noclr intensivere Fleischbe-
Tier verfiigt iiber 0,75 Qua- Verlust von 35,50 Euro pro schau weiter zu verbessern.

Landwirt Axel Boves aus Kemoen hdlt seine rund '1800 Tiere strohlos auf Betonspaltenboden. Die Ferkel




