,2Die Emporung jetzt kotzt mich an®

Von Angelika Hitzke

BAD LAER/BRAMSCHE/
GEORGSMARIENHUTTE
sWas wir machen, ist be-
triebswirtschaftlich gesehen
Unsinn. Die Kosten sind
eigentlich viel zu hoch®, sagt
Fleischer Dieter Eickhorst
aus Georgsmarienhiitte. Seit
1936 ist die Fleischerei mit
Partyservice und Ladenge-
schift an der Glickaufstrafie
in Georgsmarienhiitte und
Stinden auf den Wochen-
méarkten in Osnabriick und
Oesede in Familienbesitz.

Jeden Montag ist im Be-
trieb an der Wellendorfer
Strafte im Stadtteil Kloster
Oesede Schlachttag: Mit
sechs Mitarbeitern schlach-
tet Eickhorst dann Schweine,
Lammer und Jungbullen.
Insgesamt, also mit Kiiche
und Verkauf, arbeiten 20
Menschen fiir die Fleischerei,
die auch selber wurstet und
Feinkostsalate herstellt. Vie-
le davon aber auch in Teilzeit,
wie der Fleischermeister an-
merkt.

Und woher kommt das
Vieh? ,Wir arbeiten seit 30
Jahren immer mit demselben
Landwirt zusammen. Der ist
Luftlinie anderthalb Kilome-
ter entfernt und bringt seine
Schweine personlich vorbei®,
sagt Dieter Eickhorst. Das sei
nicht nur wegen des kurzen
Transportweges wichtig, son-
dern auch fiir eine ,,schonen-
de Schlachtung®: Die Tiere
kennen den Landwirt und
ihre Stallgenossen und hit-
ten deshalb keine Angst.

Stress vermeiden

,»Es gibt eine Rangordnung
im Schweinestall®, erldutert
der Schlachter. Werde eine
grofiere Zahl von Tieren -
womoglich noch aus ver-
schiedenen Stillen und Be-
trieben - zu einem Grofs-
schlachthof transportiert, sei
das purer Stress fir sie und
Beiflereien und Rangord-
nungskampfe an der Tages-
ordnung. ,Wir moéchten aus-
geruhtes Vieh“, sagt er. Denn
das wirke sich positiv auf die
Fleischqualitit aus. Als Lehr-
lingswart der Freien Flei-
scher-Innung zu Osnabriick
legt Dieter Eickhorst auch
Wert darauf, dass seine Aus-
zubildenden nicht nur das
Zerlegen und Weiterver-
arbeiten des Fleisches, son-
dern auch das sachgerechte
T6ten der Tiere lernen: ,Das
gehort dazu.”

Was den GMHiitter Flei-
scher aufbringt, ist seinen
Worten nach die Scheinhei-
ligkeit vieler Menschen im
Hinblick auf die Produktion
ihrer Nahrung und den Um-
gang mit den Nutztieren:
,Die Verbraucher erwarten,
dass hochwertige Lebensmit-
tel so billig wie moglich sind.
Die Emporung jetzt Kotzt
mich an!“ Gerade jetzt zur
Grillsaison seien Stiicke vom
Schwein wie Nackensteaks
gefragt. ,Spareribs  sind
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am Montagmorgen 18 Schweine geschlachtet.

auflerdem der Renner im
Moment“, sagt Eickhorst.
Rindfleisch in Form von Rou-
laden, Braten und Suppen-
fleisch gingen eher im Winter
und bei kithlem Wetter iiber
die Ladentheke, Lamm-
fleisch komme bei Norddeut-
schen hochstens saisonal zu
Ostern oder im Herbst auf
den Tisch. Deshalb setze man
im Sommer auch mal eine
Woche aus bei der Schlach-
tung von Rindern, obwohl
deren Steaks durchaus lau-
fen.

Die Nachfrage nach Na-
ckensteaks sei phasenweise
so grof’, dass er auch schon
mal zukaufen miisse. Das gilt
auch fur Gefligel, denn das
schlachtet er ohnehin nicht
selber. ,Wer in unserer Bran-
che sagt, er kauft nicht zu, der
lagt®, sagt Eickhorst. Fiir den
Verbraucher heifit das: Ge-
nau hinschauen, nachfragen
und nachdenken, welches
Fleisch er Kkaufen mochte.
Und bereit sein, auch einen
angemessenen Preis fiir hohe
Qualitdt zu zahlen.

Panische Angst beim Tier

Denn die, so bestitigt sein
Bad Laerer Kollege Dieter
Beermann, zeigt sich spates-
tens in der Pfanne oder auf
dem Grill. Fleisch von Tieren,
die in den letzten Minuten
ihres Lebens Stress und pani-
sche Angst hatten, habe nim-
lich eine geringere Wasser-
bindungsfihigkeit. Mit ande-
ren Worten: Tritt beim Garen
viel ~Wasser aus und
schrumpft das Fleisch iiber-

méfig, stammt es von einem
Tier, das vor seinem Tod lei-
den musste.

Auch Beermann schlachtet
selber: freitags Grofdvieh wie
Jungbullen, Kilber und Lim-
mer, samstags Schweine.
Acht bis zehn Stiick Grofivieh
seien es durchschnittlich pro
Woche, Schweine etwa dop-
pelt so viele Die Bad Laerer
Landfleischerei,  ebenfalls
auf den Wochenmairkten ver-
treten, arbeitet auch seit
Jahrzehnten mit Kkleineren
Landwirten aus der Nihe zu-
sammen. ,Wir suchen das
Vieh selber aus von Bauern,
die wir kennen“, sagt Beer-
mann. Thm sei wichtig, sei-
nen Lieferanten in puncto
Fiitterung und Haltung der
Tiere vertrauen zu konnen.
Auch er setzt auf kurze Trans-
portwege und schonenden
Umgang mit dem Vieh: ,Wir
holen die Tiere immer einen
Tag vorher ab, damit sie sich
wieder beruhigen, nachdem
sie aus ihrem gewohnten
Stall in unseren Stall ge-
bracht wurden®, schildert er
das Vorgehen und betont:
»Das ist wichtig, damit der
Adrenalinspiegel nicht
steigt.”

An der Schlachtung selbst
seien nur drei Fleischer be-
teiligt, an der Weiterver-
arbeitung elf. Insgesamt hat
Beermann einschliefilich der
Aushilfen fiir den Verkauf auf
den Wochenmirkten 48 Mit-
arbeiter. ,,Jeder Tag baut auf
dem vorhergehenden auf:
montags zerlegen und Roh-
wiirste herstellen, dienstags

Brithwiirste wie Schinken-
und Jagdwurst, mittwochs
werden Kochwiirste, Leber-
wurst und Siilze gemacht,
donnerstags ist Schinken-
tag“, beschreibt er den Pro-
duktionsablauf. Beermanns
Azubis lernen ebenfalls von
der Pike auf. Fiir die Priifung
konnen sie jedoch zwischen
verschiedenen Modulen
wihlen, von denen das
Schlachten selbst nur ein
mogliches Modul sei: ,, Frither
war das Bestandteil der Ge-
sellenpriifung.”

Keine Akkordarbeit

Die 1838 gegriindete Fein-
kostfleischerei Sostmann mit
13 Filialen in der Region
Bramsche/Osnabriick/Ib-
benbiiren ist trotz der insge-
samt 159 Beschiftigten im-
mer noch ein Familienunter-
nehmen, das ,,im Prinzip aus
vielen kleinen Handwerksbe-
trieben besteht®, wie Ge-
schiftsfithrer Christian Sost-
mann erklart. Er fithrt das
Traditionsunternehmen in
der sechsten Generation und
betont:,,Akkordarbeit, Werk-
arbeitsvertrige oder Beschif-
tigte aus Sammelunterkiinf-
ten gab es in unserer 182-jih-
rigen Firmengeschichte noch
nie.“ In der hauseigenen
Schlachtung in Bramsche
wiirden aktuell an zwei Ta-
gen in der Woche, namlich
montags und donnerstags,
160 bis 180 Schweine ge-
schlachtet. Zum Vergleich:
Grofischlachthéfe wie Ton-
nies schlachten bis zu 1500
Schweine pro Stunde.

Warum Landmetzger in der Region Osnabriick selbst schlachten
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Ein Mitarbeiter fithrt Schweine zu der Stelle, wo sie vor dem Schlachten betaubt werden. In der Fleischerei von Dieter Eickhorst in Georgsmarienhttte werden

Die Sostmann-Schweine
stammen von Kkleinen Fami-
lienbetrieben wie dem Hof
Westhof aus Bramsche-Neu-
enkirchen oder dem Bio-Hof
Bithning aus Schleptrup:
L,Wir kennen die Bauern per-
sonlich und sprechen mit ih-
nen tiiber die Haltung, Auf-
zucht und Fiitterung.“ Und:
Die Transporte dauern nicht
langer als 30 Minuten.,,Unse-
re Rinder lassen wir im Auf-
trag schlachten®, berichtet
Sostmann. Das seien pro Wo-
che etwa sechs bis acht Jung-
bullen oder auch mal eine
Fiérse der Fleischrasse Ucker-
mirker aus der Offenstallhal-
tung der Familie Grofie-Bur-
lage aus Rieste. ,,Das ist eine
Kreuzung aus den Rassen
Charolais und Limousin und
liefert eine ganz tolle Fleisch-
qualitat®, erklart der Firmen-
chef. Zerlegt und weiterver-
arbeitet werden die Rinder-
viertel bei Sostmann.

Lamm wird zugekauft

In fritheren Jahrzehnten
habe man auch Limmer ge-
schlachtet, heute jedoch
nicht mehr: ,Sie miissen ja
das ganze Tier verwerten
konnen®, so Sostmann. Des-
halb kaufe man Lamm-
fleischteile wie Lachse und
Hiiften aus Weidehaltung zu:
LNur die Lammbratwurst
produzieren wir selber.”

Zugekauft werden auch
Gefliigel, Eier und saisonal
Wild. Das werde vom Hof
Goldkiihler aus Bissendorf
bezogen, der wiederum mit
der Gefliigelschlachterei
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Borgmeier aus dem Pader-
borner Land und dem Hiih-
nerhof Hohnerkamp in Melle
zusammenarbeite.  ,Insge-
samt stellen wir weit iiber
250 verschiedene Produkte
in unserer Wurst- und Fein-
kostkiiche in Bramsche sel-
ber her“, betont der Ge-
schéftsfithrer stolz.

Besonderen Wert lege man
darauf, iiberwiegend gelern-
te Fachkrifte zu beschiftigen
und auch selber auszubilden:
Zu den zehn Mitarbeitern im
Bereich Schlachtung/Zerle-
gung kommen nach seinen
Worten ein Dutzend in der
Wurstproduktion, acht in der
Feinkost- und Partyservice-
kiiche, etliche Mitarbeiter in
der Verpackung, Ausliefe-
rung und Verwaltung sowie
die Verkduferinnen und Ver-
Kdufer in den Fachgeschif-
ten, die den grofiten Teil der
Beschiftigten ausmachten.
Sostmann bildet zudem Stu-
denten im Fachbereich Kuli-
naristik aus.

Auch fir diesen handwerk-
lichen  Schlachtereibetrieb
gilt: Die Verbraucher kénnen
nachvollziehen, woher die
Tiere kommen. Geschlachtet
werden sie von einheimi-
schen, gelernten Fachkriften
nach kurzen Transportwegen
und sachgerechter Betidu-
bung so schonend wie mog-
lich. Das, so gibt Sostmann
seinen Kollegen recht, sei
Voraussetzung fiir ,erstklas-
sige Fleischqualitiat®, die
eben nicht zum Schleuder-
preis beim Discounter erhélt-
lich ist.



