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WIr
sind hier

nicht im
Loo"

Wie lebt die Kuh, wie geht’s
dem Schwein? Immer mehr
Kunden wollen das wissen.
Aber wer Tiere essen will,
muss sie toten. Bis dahin
sollten sie nicht leiden. Bei
Handelshof fanden wir ein
spannendes Konzept vor.
Reiner Mihr

>> ,Der wichtigste Aspekt fiir Kun-
den neben dem Tierwohl, ist der Ge-
schmack®, sagt Dirk Nennen, Catego-
ry-Manager Frischfleisch und Mit-
glied der Geschiftsleitung der Han-
delshof Management GmbH, Betrei-
ber von Cash & Carry-Mirkten fiir
Gastronomie, Hotellerie, GroRver-
braucher, Handel und Gewerbe.
~Wenn das Fleisch nicht schmeckt,
hilft Tierwohl beim Verkauf gar nix.®
In der klassischen Schweinezucht
und -mast sah Nennen keine Losung,
Er fand diese dann bei Kees Schee-
pens, ein Tierarzt aus Holland, der
vom Spiegel schon mal als ,Schweine-
fliisterer™ betitelt wurde. Der hatte
vor einigen Jahren eine kleine Eber-

Fotos Handelshof

zucht mit dem Berkshire-Schwein be-
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Schmeckt: Vier
Wochen bleiben
die Ferkel beim
Muttertier.

Naturbursche:
»Duke of Berk-
shire”-Schweine
leben bei Bauer
Johannes Erchin-
gerin einer
Qutdoor-
Sauenhaltung.
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Artgerecht: die Ferkelzucht auf Hof Erchinger in der Aufzuchthiitte.

gonnen. Sein Ziel: die Spitzengenetik
sichern. Das Berkshire-Schwein - ein
kriftiges, widerstandsfihiges Tier mit
schwarzem Fell, war bislang nicht ver-
marktungsfihig. Scheepens kreuzte
Berkshires mit der normalen Landras-
se-Sau, und es entstand das ,Duke-of-
Berkshire®Ferkel.

Der Weg dahin war nicht einfach.
Scheepens startete in Dianemark, aber
die Vermarktung gestaltete sich
schwierig. Bis Nennen kam. Der hatte
seit etwa 2012 nach vermarktungs-
fihigen Schweinen mit gutem
Fleisch, gutem Geschmack und bester
Haltung gesucht. Zunichst auch ver-
geblich, aber im Konzept von Schee-
pens fand er seine Losung. Heute
werden vom Landwirt Johannes Er-

e

- Rumtoben ist ausdriicklich
erlaubt.

chinger auf seinem Hof bei Leer in
Outdoor-Sauenhaltung  ganzjihrig
Berkshire-Eber mit einer Landrasse-
Sau in Gruppenhaltung gekreuzt. Die
Sauen ferkeln dort in etwa 400 qm
grofen Arealen véllig frei und natiir-
lich Wiirfe von durchschnittlich zehn
»~Duke of Berkshire“-Ferkel ab. Nach
rund vier Wochen kommen die Fer-
kel in die Aufzucht. In Outdoorstil-
len leben dort dann ca. 60 Ferkel in ei-
ner grofer Strohhaltung. Mit einem
Gesamtalter von ca. zehn Wochen ge-
hen die Perkel nach Samern in den
Maststall von Jens van Bebber (Hof
Bodenkamp).

Das Konzept ist in der Schweinemast
neu: Der umgebaute Stall bietet 1.000
bis 1.100 Dukes gentigend Platz (nicht

LP 16/2016 59




Sortiment / Schweinefleisch \
|
|

Sauwohl: Im
AuRenklimastall
van Bebber
haben die Tiere

SCHMECKT DAS FLEISCH
NICHT, DANN HILFT TIERWOHL
NICHT BEIM VERKAUF.

einfach fiir den Mister, denn konven-
tionell passen 2.000 Schweine rein).
Die Tiere finden genfigend Platz fiir
die drei wichtigen Bereiche der guten
Schweinehaltung: Schlafen, Fressen,
Koten. Im mit Stroh eingestreuten
Liegebereich, der mit Holz eingefasst
ist, finden die Schweine gentligend
Platz. Fiir kalte Tage kann der Liege-
bereich mit einer Holzabdeckung fiir
ein angenehmes Mikroklima sorgen.
Die Futterung erfolgt auf dem Boden.
So kann das Tier seiner natirlichen
Veranlagung folgen, und das Futter
vom Boden fressen. Gleichzeitig bie-
tet sich hier geniigend Platz, sodass
kein Streit ums Futter entsteht. Der
Kotbereich ist mit einem Gefille hin
zu einem kleinen Stuck Spaltenbo-
den gestaltet, so dass der Urin dort
sehr schnell abflieffen kann, und sich
somit (fast) kein Ammoniakgeruch
bilden kann.

Nach sieben Monaten recht angeneh-
men Schweinelebens mit Fressen,
Saufen, Liegen, Withlen und Raufen
kommen die Dukes zur Schlachtung
nach Lohne zum Schlachthof Brand,
wo sie stressfrei geschlachtet werden
sollen - mit sicherer Betaubung und
Entblutekontrolle. ,Wir haben ja kei-
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nen Zoo, das ist immer noch Nutz-
tierhaltung®, sagt Nennen. Zerlegt
wird dann bei Kasteel in Monchen-
gladbach. Die Verarbeitung von Du-
kes dauert wesentlich linger, weil er
einen hohen Fettanteil hat, der im
durchgekihlten Zustand sehr fest
wird, auBerdem zum Teil verfeinerte
Zuschnitte ndtig sind.

Verkauft werden dann in den 16 Han-
delshof-Filialen frische (und zum Teil
auch gefrorene) Teilsticke verpackt
oder lose. Hier werden diese feinst
zerlegt und portioniert, aber auch in
ganzen Stiicken offeriert. Zum Ange-
bot gehoren aber auch einige ver-
arbeitete Produkte wie z. B. besonde-
re Bratwurstsorten. Die in der Zerle-
gung anfallenden Abschnitte werden
in Haan beim Unternehmen Luit-
hardt in einer regelrechten Wurst-
manufaktur zu unterschiedlichsten
Wourstsorten verarbeitet. Auch dies
eine Herausforderung, da sich das
Fleisch (bzw. dessen Fett) in der Ver-
arbeitung anders verhalt als konven-
tionelles Schweinefleisch. Ein Teil
der frischen Schinken und Biuche ge-
hen von Kasteel direkt zur Firma
Klista im westfilischen Schittdorf,
und werden dort zu klassischen Pro-

EIN AHN-
LICHES
PROJEKT
FUR
RINDER
STARTET
BALD IN
DER
EIFEL.

Herrenrunde: Eberziichter Kees Scheepens mit
seinen Dukes.

Natiirlich: Das Futter liegt in der Eberzucht Kees
Scheepens immer auf dem Boden.

dukten wie westfalischer Rohschin-
ken oder Bacon verarbeitet.

2014 verkaufte Handelshof das erste
Fleisch vom Duke. Waren es zum
Start 20 Tiere pro Woche, sind es der-
zeit 100, 120 sollen es mindestens
werden, Seit 2015 betreibt Handels-
hof auch ein Online-Portal ,carnecu-
lina.de” - dort kann auch der Endver-
braucher Fleisch vom ,Duke® kaufen.
Die Preise liegen hier bei 19,98 Euro
fiir 1 kg Schweinenacken-Steak oder
24,99 Buro fiir 1 kg Filet.

»Das Fleischaroma erinnert viele an
friher. So muss Schweinefleisch
schmecken®, schwirmt Nennen. Das
komme durch die sehr gute Saftbin-
dung und das kernige, sehr stabile
Fett. ,Wir vermarkten an unsere Kun-
den ganze Tiere, sagt er. ,Nur Edel-
teile gibt es nicht®. Den Break-even
will er 2017 erreichen: Ein zweiter
Stall soll stehen, die Zahl der Zucht-
sauen und Eber erhéht sein. Dann
gibt’s beim Handelshof ,Duke of
Berkshire“-Schweine mit der Kenn-
zeichnung ,Geburt, Mast, Schlach-
tung, Zerlegung und Verarbeitung in
Deutschland®. Und danach? ,Wir
starten in der Eifel ein vergleichbares
Projekt fiir Rinder® verridt Nennen.

Dirk Nennen, Handelshof
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Neuwied - Treffpunkt
der Lebensmittelwirtschaft

Neuwied - Kompetenz

Lebensmittel
.

DEUTSCHIAND

Treffpunkt der

Lebensmittelwirtschaft

- Europas 1. Supermarkt-Themenhotel
- Das Tagungshotel der Branche

+ Lehr- und Mustersupermarkt

viel Platz, Licht
und frische Luft.

Volles Haus:

Die Sauen leben
mit ihren Ferkeln
auf Hof Erchin-
ger in kleinen
Hiitten.

Kompetenz Leben

- staatl. gepr. Handelsbetriebswirt /in
- geprufte/r Handelsfachwirt /in
- Sortimentskombetenz




