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Rudolf Platen

Rudolf Platen betreibt auf dem Schleupenhof am Niederrhein eine Schweinemast. Hier zieht er
rund 2.500 Schweine groB. Die Aufzucht wird nach dem QS-System kontrolliert. Dank der
Zertifizierung konnen die Verbraucher unter anderem riickverfolgen, woher das Fleisch kommt.

chweine sind besonders sensi-

ble Tiere. Wenn sie sich nicht

rundum wohl fithlen, hat das

spater Einfluss auf die

Fleischqualitat”, sagt Rudolf
Platen. Der Schweineziichter vom
Schleupenhof bei Kempten muss es
wissen. SchlieBlich betreibt seine Fami-
lie seit 1966 den Bauernhof am Nieder-
rhein, den er vor 15 Jahren von seinem
Vater (ibernommen hat.

Neben rund 2.500 Schweinen be-
wirtschaftet Platen etwa 70 Hektar
Ackerflache, auf der er hauptsachlich
Weizen, Gerste und Ackerbohnen fiir
die Verfutterung an die Tiere anbaut.
Nach der Ernte lagert er das Getreide
ein, um es nach Bedarf zu mahlen und
dann frisch an die Tiere zu verfittern.
Seit 2004 ist der Schleupenhof

Rudolf Platen: ,An Fleisch, das Fett
enthalt und von Fettadern durch-
zogen ist, erkennen Kunden im
Supermarkt eine gute Qualitat.”
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QS-zertifiziert. Die Riickverfolgbarkeit
durch die gesamte Kette ist ihm wich-
tig. So entsteht Sicherheit beim Ver-
braucher, und schwarze Schafe in der
Branche werden entdeckt, ist er iiber-
zeugt. ,Ich nehme am Antibiotika-,
Salmonellen- und Futtermittel-Monitor-
ing teil. Das bedeutet zwar einen Mehr-
aufwand durch QS.
Trotzdem stehe ich
hinter der Zertifizie-
rung", sagt Platen.
Mit Hilfe der Zertifizierung kann er
zeigen, dass er gut arbeitet, mit saube-
rer Dokumentation. Im Problemfall
sorgt die Riickverfolgbarkeit fiir Kla-
rung. ,Das ist mir wichtig. Heute ist es
fur den Verbraucher kaum noch mog-
lich, sich ein Bild davon zu machen, wo
sein Fleisch herkommt und wie es in

Sicherheit fiir den
Verbraucher

den Betrieben ausschaut”, so Platen.
Das QS-System sorgt fiir Durchblick
und Orientierung. ,Das ist gut — fir
den Verbraucher und fiir den Landwirt."

Unerlasslich ist eine gute Stall-
hygiene, denn nur so kdnnen Tier und
Mensch auf Dauer gesund bleiben.
Daher muss jeder, der im Betrieb von
Rudolf Platen den
Stall betritt, sich
vorher duschen und
die Kleidung wechseln.
Zudem muss der Stall griindlich gerei-
nigt und desinfiziert werden, bevor
neue Tiere einziehen. Neben der Stall-
hygiene und dem kontrollierten Futter
spielen sauberes Wasser und das richti-
ge Klima in den Stallen eine wichtige
Rolle, damit sich die Tiere wohl fithlen
und groB werden.
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Rudolf Platen weil: Vitale Schweine,
die robust sind und nicht so sensibel
auf Stressfaktoren reagieren, sind fir
seine Zucht wichtig. ,An Fleisch, das
Fett enthdlt und von Fettadern durch-
zogen ist, erkennen Kunden im Super-
markt eine gute Qualitat", sagt Platen.
SchlieBlich stecken im Fett die Ge-
schmacksstoffe. Er selber isst tibrigens
gerne Fleisch: ,Je nach Jahreszeit: etwas
kurz Gebratenes im Sommer, und im
Winter darf es dann ein Braten sein”,
sagt er und rat Kunden: ,Stellt einen
Bezug zu dem Schnitzel auf eurem
Teller her und schaut, was dahinter
steckt.” Bis ein fertiges Stiick Fleisch in
der Ladentheke liegt, dauert es rund
ein dreiviertel Jahr Vorausplanung und
Arbeit, so Platen.

Carla Marconi

Lebensmittel Zeitung direkt - 10/2016



