TITELTHEMA

Fleischmarketing

Landwirt Johannes Schell zeigt stolz seine prachtigen Kreuzungstiere.

.1ch will das Fleisch, das
du nach Hause bringst,
nicht mehr essen. Es ist
mir zu wassrig und zu
zah!" Wenn dies ein
Metzger von seiner Frau
hoért, muB er reagieren.
Egidius Thones hat
reagiert, und nun haben
Uiber 30 Landwirte,
Metzger und seine Frau
keinen Grund zum
Meckern mehr.
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Ein Mann der ersten Stunde, was Koopera-
tionsvertrage und Prifsiegel-Fleisch be-
trifft, ist der Schlachtunternehmer Egidius
Thones aus Wachtendonk am Niederrhein.
Schon 1987 berunruhigte ihn die standig
schlechter werdende Qualitdt seiner
Schlachtprodukte. Hinzu kam der ,Liebes-
entzug“ — wie er es selbst bezeichnet —
durch seine Frau: ,Sie wollte das Fleisch.
das ich nach Hause brachte, nicht mehr
essen. Es war ihr zu wassrig und z&h.” Eine
Kréankung seiner Berufsehre, die er nicht
langer hinnehmen wollte. Als dann im
chen Jahr Wachtendonks Landwirte d
zu hohe Nitratgehalte im Brunne
die Schlagzeilen gerieten, sann er uber
Auswege nach. So entstand das ..Thones
Naturfleisch-Programm®  mit  strengen
Richtlinien und Kontrollen in jeder Verarbei-
tungsstufe. Vom Landwirt bis in die
Fleischtheke der Metzgereien unterliegt
das Produkt ,Naturfleisch® umfangreichen
Vorschriften.

In enger Zusammenarbeit mit der CMA
entstanden 1988 Richtlinien flr das ,, Tho-

Es bt e R
(e sich an der Natur e

Metzger Egidius Thones
raumt mit Vorwurfen auf

nes-Naturfleischprogramm®, die gleichzei-
tig auch ldeen und Anregungen fur das
CMA-PrUfsiege! fUr Quazliiatsfleisch liefer-
ten. So schreibt Thones seinen derzeit 33
Landwirten vor. wie Haltung, Fitterung,
Kennzeichnung und medikamentose Be-
handlung der Kalber, Farsen und Schweine

Strenge Richtlinien

fur Naturfleisch

Die Aufzucht und Haltung der Tiere ist
nur auf Stroh erlaubt, einzige Ausnahme
pildet das Milchvieh, hier sind Teilspalten
erlaubt. ,Ich will jeden Gllleanfall vermei-
den und somit mégliche Nitratauswaschun-
gen ins Grundwasser verhindern®, erklart
Thones. Fir die Rinder ist auBerdem wah-
rend der Mast eine Weideperiode zwingend
vorgeschrieben. Auch bei der Fltterung
muB sich der Landwirt an bestimmte Re-
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Werbeposter informieren
den Verbraucher liber die
Richtlinien von ,Thénes-
Naturfleisch”.

geln halten: Das Futter muB mindestens zu
80 % selbst erzeugt sein. Um Monokultu-
ren vorzubeugen, darf bei der Ackernut-
zung der Maisanteil ein Drittel der Gesamt-
anbauflache nicht Ubersteigen. DaB der
Einsatz von Antibiotika, Leistungs- und
Wachstumsforderern untersagt ist, versteht
sich bei Thones von selbst.

»Grundsétzlich sind vorbeugende, medi-
kamentdse Behandlungen bei uns verbo-
ten, Arzneimittel dirfen nur auf Anweisung
eines Tierarztes verabreicht werden.“ Um
die Einhaltung dieser Auflagen zu gewahr-
leisten, werden bei den Landwirten vier Mal
im Jahr Urinkontrollen durchgefiihrt. ,Unser
Antibiotikatest kann die geringsten Medika-
mentmengen der letzten sechs Wochen
nachweisen®, erklart Thénes. Besteht auch
nur der geringste Verdacht auf den Einsatz
von Antibiotika, wird der gesamte Bestand
vom Naturfleisch-Programm ausgeschlos-
sen. ,Bei uns ist Null Null und nicht unter-
nalb der Nachweisgrenze®, bezieht sich
Thénes auf die Richtlinien des CMA-Giite-
siegels.

Bei Gitesiegelfleisch werden geringe
=lckstandsmengen noch akzeptiert. Die
Sichtlinien fir Naturfleisch sind noch in
=nigen anderen Punkten sehr viel strenger
als beim CMA-Gutesiegelfleisch: Wahrend
CMA-Tiere nur drei Monate im Besitz der
—andwirte gewesen sein muissen, fordert
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Thdnes von seinen Landwirten 18 Monate.
Zudem sind die Landwirte verpflichtet, ein
Bestandsbuch zu flihren und jedes Tier mit
einer Ohrmarke zu kennzeichnen. In das
Bestandsbuch missen die Ohrmarken-
nummer, Tierrasse, Herkunftsnachweis und
alle tierarztlichen Untersuchungen einge-
tragen werden. Mit diesem System erfiillen
die Schlachttiere bei Thénes die Forderung
nach einem llckenlosen Herkunftsnach-
weis, die bei vielen Verbrauchern ange-
sichts von BSE und Schweinepest laut
wird. Ein weiterer Unterschied zur CMA be-
steht in der Flachenbindung und dem Tier-
transport. Schweinehalter diirfen nur 400
Tiere halten, in einem Rinderbetrieb diirfen
nur soviele Tiere gehalten werden, daB die
landwirtschaftliche Nutzflache mit max. 1,8
DE/ha belastet wird.

»Die Bedingungen fiir eine umweltbe-
wuBte Landwirtschaft sind bei uns mag-
geblich, erklart Thénes seine Vorschriften.
Kleine Abweichungen von diesen Richtli-
nien sind jedoch erlaubt, die Einzelsituation
eines Betriebes wird immer mitberiicksich-
tigt. Auch beim Transport der Schlachttiere
vom Landwirt zur Schlachterei nach Wach-
tendonk sind die Auflagen sehr viel strenger
als beim CMA-Gltesiegelfleisch. Thénes

Metzgerehepaar
Veuskens
Fotos: Sonja Bartsch

Auch noch im
Klhlhaus kann
Schlachtunter-
nehmer Egidius
Thénes die
Schlachtkérper-
hélften anhand
der Nummer
einem Landwirt
zuordnen.

nimmt grundsétzlich nur solche Schweine-
master ins Programm, deren Betriebe nicht
weiter als 35 Kilometer von seiner Schlach-
terei entfernt liegen. Bei Rindern wird ein
Anfahrtsweg von nicht mehr als drei Stun-
den akzeptiert.

Doch trotz der strengen Kriterien bewer-
ben sich immer mehr Landwirte um einen
Vertrag mit der Schlachterei Thénes. Der-
zeit stehen 20 Landwirte auf der Warteliste.
Bei der Auswahl wirft der Unternehmer
auch einen Blick in die Zukunft. ,Wir neh-
men nur Landwirte auf, von denen wir wis-
sen, daB sie uns auch noch in funf Jahren
mit Natur-Fleisch beliefern, erklart Thénes.

All diese Kriterien erfiillt Landwirt Johan-
nes Schell aus Breyell. Mit seinem kleinen,
aber vielseitigen Betrieb paBt er genau in
die Vorgaben vom Schlachtunternehmer
Thones. Seine 25 Mastschweine hélt er seit
jeher auf Stroh, und die 12 Mastrinder,
Kreuzung von BlauweiB-Belgiern = mit
Schwarzbunten, verteilen sich auf den um-
liegenden Weiden. ,Ich hatte nie Interesse
an einer Massentierhaltung®, erzahlt der
65jahrige Landwirt. ,Als mir mein Tierarzt
vom Thénes-Naturfleischprogramm erzahl-
te, sah ich eine gute Méglichkeit, noch eine
zusétzliche Mark zu verdienen.“

Der Verbraucher bezahlt die gesicherte
Qualitdt mit einem etwa 30 % hd&heren
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Preis. Allerdings profitieren bei Thénes alle
Stufen — vom Landwirt bis zum Metzger —
von dem hoheren Verkaufspreis. An die
Landwirte zahlt Thones einen Bonus von 62
Pfennig je kg Schlachtgewicht flir Marken-
schweine mit mind. 52.5 % Fleischanteil.
Darunter gibt es 31 Pfennig bis zu einem
Fleischanteil von 50 %. Im Rinderbereich
sieht die Bezahlung &hnlich aus. ,Der
durchschnittliche Zuschlag von 46 DM/
Schwein ist meiner Meinung nach zu ge-
ring, aber der Verbraucher zahlt nicht
mehr”, bedauert Thdnes. Er hat jedoch die
Erfahrung gemacht, daB die Landwirte be-
reit sind, flr einen geringen Mehrertrag viel
mehr zu arbeiten. Um ,seine” Landwirte
noch mehr zu unterstitzen, honoriert er
beispielsweise den Anbau von Ackerboh-
nen als Ersatz fur Soja mit 300 DM/ha.
Der Erfolg seines Konzeptes gibt ihm
Recht. 1988 betrug der Anteil geschlachte-
ter Natur-Schweine nur 4 %, so stieg er im
Laufe der Jahre kontinuierlich auf 42 %.
»Sobald die Wirtschaftlichkeit gegeben ist,
werden wir nur noch Naturfleisch schlach-
ten”, beschreibt Thones seine Plane fiir die
Zukunft. Sonja Bartsch

Auch Frankreich setzt

fleisch verkaufen mochten ver!angt Egi-
dius Thones neben der Einhaltung von
~ bestimmten Keimzahlen und einer lik-
kenlosen Kuhlkette, die ausschlieBliche
Bindung an sein Unternehmen. Die
Metzger miissen sich verpﬂlchten nur
~ sein Naturfleisch zu verkaufen. ,lch

méchte das Fleisch nicht irgendwo an-

~onym verkaufen®, erklart der Schiacht-
_ unternehmer.
~ Einer von 36 Naturﬂelsch Metzgern ist
Paul Veuskens a‘us,NettetaE Veuskens
~ stellte im Friihjahr 1992 seine Metzgerei
 auf Naturfleisch um. ,lch wollte diese
~ Schweinerei nicht mehr mitmachen, das
~ verbot mir meine Berufsehre*, erklart er.
- Der Hormon- und Medikamentenskan-
dal im Januar 1992 war der Ausléser fiir
Veuskens, in Zukunft nur noch von der
Schlachterei Thones Fleisch zu kaufen.
~ ,Das Risiko, jetzt nur noch das 30 %

auf kontrollierte Herkunft

Um den Anforderungen des deutschen
Fleischmarktes Rechnung zu tragen, flhren
die Absatzforderungsgesellschaft fir fran-
z6sische Nahrungs- und GenuBmittel (So-
pexa) und die in ihrem Exportclub zusam-
mengeschlossenen franzdsischen Fleisch-
vermarkter ein verbessertes Qualitétssiche-
rungs-System flr Charolais-Rindfleisch aus
Frankreich ein. Wie die deutsche Sopexa-
Niederlassung in Dusseldorf mitteilte, wird
das Rindfleisch ab Ende September unter
der neuen Marke ,Charoluxe” in den Han-
del kommen. Das verbesserte Qualitatssi-
cherungs-System beinhalte gegentber
dem bisherigen Lastenheft verschérfte Pro-
duktionsbedingungen. Die Marke Charolu-
xe garantiere dem Handel und den Ver-
brauchern eine optimale Fleischqualitat von
Tieren aus Besténden, die nachweislich frei
seien von der Rinderseuche Bovine Spon-
giforme Enzephalopathie (BSE). Verbunden
mit der neuen Marke ist ferner eine Quali-
tatsgarantie, die laut Angaben der Sopexa
die Moglichkeit bietet, jedes Stuck Charo-
lais-Fleisch bis zu seinem Ursprung zurtick-
zuverfolgen.

Die neue Marke Charoluxe soll fiir eine
Qualitatsgarantie stehen, die dem Handel
und dem Verbraucher eine optimale Quali-
tatssicherung gewéhrleistet. Kernstiick ist
dabei nach Angaben der Initiatoren die

Transparenz des Produktionsweges bis hin
zum Ursprung. Das Lastenheft des Sope-
xa-Exportclubs schreibt ferner vor, daB die
Tiere nicht mit Tierkdrpermehl oder lei-
stungsfordernden  Substanzen geflttert
werden dUrfen. Ausgeschlossen sind Bul-
len, die alter’als zwei Jahre und Kihe die
alter als sieben Jahre sind. Da die Schlacht-
hofe der Exportclub-Mitglieder inmitten der
Charolais-Zuchtregion liegen, werden die
Rinder nach Aussage der Sopexa keinem
langen und quélenden Transport ausge-
setzt. Durch die Kennzeichnung mit zwei
Ohrmarken flr jedes Tier wird die Ruckver-
folgbarkeit der Teilstlicke Uber jede Stufe
bis zum Zlchter sichergestellt. Im Rahmen
des neuen Qualitdtssicherungssystems
werden die Kontrollen in den Schlachthofen
der Exportclub-Mitglieder verstarkt und es
findet dort zweimal jahrlich eine offizielle
Uberpriifung statt. In Deutschland sollen
stichprobenartige Kontrollen der franzdsi-
schen Ware sichergestellt werden.

Um die Verbraucher mit der neuen Marke
und der dahinterstehenden Qualitatssiche-
rung vertraut zu machen, wurde ein ,Ga-
rantie-Zertifikat“ flir die Verkaufstheke ent-
wickelt, das die franzdsische Herkunft und
die artgerechte Haltung und Futterung der
Tiere sowie die Transparenz des Produk-
tionsweges dokumentiert. AgE

die A hangsgkelt

teurere Natur-Fleisch anzubieten und
, von nur einem
Schlachtunternehmer, hat mich schon
einige schlaflose Néchte gekostet®, gibt
er zu, ,aber die Umstellung hat sich
gelohnt.” Seine Stammkunden sind ihm
jedenfalls treu geblieben, und am Wo-
chenende erlebt er nun Umsatzsteige-
rungen von 100 bis 150 %. ,Zu Anfang
muBten wir bei unseren Kunden schon
einige Uberzeugungsarbeit leisten, doch
der Geschmack und die Sa igkeit unse-
res Fleisches haben wohl uberzeugt, '
Nicht umsonst ist die gesamte Arzte-
schaft aus Nettetal bei uns Kunde®, be-
richtet Veuskens. Seit er von Thones
sein Fleisch bezieht, ist seine Fleischt-
heke um eine Sparzialitat reicher. ,lch
kann wieder luftgetrocknete Wurst an-
bieten. Das Naturfleisch wird namlich
nicht nach drei Wochen ranzig.*  S.B.

Kennzeichnung
von Schiachttieren
verscharft

Klnftig missen Schlachttiere spéatestens
bei der Verladung zum Schlachthof so ge-
kennzeichnet werden. daB ihre Herkunft al-
lein Uber die Markierung am Tier durch den
amtlichen Veterinar eindsutig festzustellen
ist. Die bislang ausreichende Moglichkeit,
daB die Herkunft in Verb Jdung mit schriftli-
chen Aufzeichnungen nachvollziehbar sein
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muBte, reicht nicht mehr. Einer entspre-
chenden Anderung der Fleischhygiene-Ver-
ordnung hat der Bundesrat zugestimmt.
_rts:':”: die Kennzeichnung nicht den

/orschriften, kann von einer Versa-
der Schlachterlaubnis abgesehen

werden, wenn das Fleisch vorlaufig sicher-
gﬂslth werden kann. Ist der Erzeugerbe-
trieb auch im nachhinein nicht zu ermitteln,
muB das Fleisch ,untauglich* beurteilt wer-
den. Damit soll dem Verbraucher nicht lan-
ger der Verzehr von anonymem Fleisch zu-
gemutet werden. Die Bestimmungen sollen
somit zur Sicherung der Fleischqualitat bei-
tragen und die Bestrebungen einer serios
produzierenden Landwirtschaft unterstit-
zen. AgE
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