Lammfleisch ohne Umwege und direkt vom Schifer — diese Maglichkeit gibt es nicht in jeder Region. Die Schafermeister Christina Biittner und Thomas Golz
vertreiben ihre Fleischprodukte von der Keule bis zur fertigen Wurstware daher seit einigen Wochen deutschlandweit iiber das Internet.

Lammfleisch per Post

Von der Geburt bis zum Verzehr — wer sein Fleisch bei der Schaferei Buttner
und Golz in Iserlohn kauft, weiB genau, welches Lamm auf seinem Teller
landet. Und das bundesweit, denn die Lieferung erfolgt auf dem Postweg.
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drauf und ab zur Post. Ganz
so einfach ist es zwar nicht, aber
auf diesem Weg haben seit einigen
Wochen schon mehrere Pakete die
Schiferei Golz & Biittner in Iser-
lohn-Oestrich im Mérkischen Kreis
verlassen. Das Ehepaar Christina
Biittner und Thomas Golz hat sich
gemeinsam mit acht anderen Sché-
fern aus der Bundesrepublik zu-
sammengetan und die Internet-
plattform ,,Genuss-vom-Schéfer”
gegriindet.

Genuss vom Schafer

,Unser Ziel war es, das Nischen-
produkt Lammfleisch fir jeder-
mann zugénglich zu machen®, er-
klart die Schéifermeisterin. Denn,
ob Kotelett aus Iserlohn oder
Lammriicken aus Oberbayern — der
Kunde kann auf der Internetseite

auswéhlen, aus welcher Schéferei
das Fleisch oder andere weiterver-
arbeitete Produkte stammen sollen.
Bisher hat das Paar seine Produkte
im eigenen Hofladen an zwei Wo-
chentagen verkauft. Doch beiden
war klar, wer in Zukunft am Markt
bestehen will, muss investieren.
., Wir sind von Anfang an den pro-
fessionellen Weg gegangen“, er-
klart Golz. ,Die Internetplattform
haben wir vom Profi erstellen las-
sen und beschéftigen derzeit einen
Shop-Administrator, der sich um
die Bestellungen kiimmert. Wir
konzentrieren uns auf das, was wir
konnen und den Rest lagern wir
aus“, erkldrt der gelernte Metzger.
Anders als in der GroBproduktion
gibt es bei Golz & Biittner keine La-
gerung der Produkte. Das bedeutet
jedoch, wer sein Fleisch bestellt,
bekommt es erst eine Woche spéter
zugeschickt. ,Bei uns reift das
Fleisch nach der Schlachtung min-

destens drei Tage“, erklért Biittner.
,Wenn es heilt: Zwei Lammkeu-
len und 150 g Schinken sind be-
stellt worden, geht die Arbeit los.
Sobald ein Auftrag bei uns eingeht,
gehen wir los und schlachten ein
Lamm.“ Der Mindestbestellwert
liegt bei 20 €. Die Kunden zahlen
vorab. Sobald das Geld eingegan-
gen ist, geht die Ware raus. 10 %
des Warenwertes geht an den Shop
als Unternehmen.

Gleiche Grundsatze

,,Wir produzieren nur, was wir ver-
kaufen koénnen®, lautet einer der
Grundsitze aller beteiligten Sché-
fer. Doch es gibt noch weitere Vor-
gaben, die alle bei ihrer Produktion
fir den Internetshop einhalten
miissen. ,,Wir wollen iiber die In-
ternetseite ausschlieBlich Produk-
te verkaufen, die komplett von
dem jeweiligen Schéfer stammen®,

Zufallig aufs Schaf gekommen

B Golz & Buttner ist eine Wander-
schéferei mit 600 Schafen.

B Zum Vollerwerbsbetrieb des Ehe-
paares gehort ein Direktvermark-
tungsladen.

B Die Triebwege fur die Schafe ver-
laufen von Hagen an der Lenne ent-
lang Uber Iserlohn, Ruhrtal und
Unna bis zum Mohnesee.

B Golz ist gelernter Metzger und
Schéfermeister, Christina Buttner,
seine Ehefrau, ist Schafermeisterin.

B Christina Buttner stammt
aus einer Schéaferfamilie, wah-
rend Thomas Golz eher zufallig
zur Schafhaltung kam: Einer
seiner Kunden beim Metzger
konnte nicht zahlen und bezahl-
te stattdessen mit Schafen. So
bekam er seine ersten Tiere.

B Die Schafer besitzen altdeut-
sche Hutehunde und seit weni-
gen Wochen einen Herden-
schutzhund.

Schifermeister Thomas Golz
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beschreibt Golz. Das heifit, es gibt
keine zugekauften Fleischwaren:
,Der Kunde soll genau erkennen,
wo das Lamm aufgewachsen ist
und wer es dann weiterverarbeitet
hat“, erkldart der Schéafermeister.
Die beteiligten Schéfer haben ihre
eigenen Regeln fir ihre Produkte
geschaffen. Sie lauten:

M artgerechte Tierhaltung,

B vorwiegend Weidehaltung,

B keine Geschmacksverstdrker in
Waurst und Kise,

B wiederkduergerechte Fiitterung
auf heimischer Grundlage,

B gentechnikfreie Futtermittel,
M keine Fiitterungsantibiotika,

B Medikamenteneinsatz nur im
Bedarfsfall und

B Mindestaufzucht der Lammer
von mindestens drei Monaten an
der Mutter.

Gek(hlt fur 48 Stunden

Doch wie kommt das Fleisch si-
cher gekiihlt zum Kunden? In ei-
ner 40 x 30 x 30 cm groBen Kiihl-
box mit Einschubfichern fiir bis
zu vier Kiithlakkus: ,Wir haben
bisher fiinf Kisten bei der Deut-
schen Post gekauft. Die garantie-
ren, dass die Lieferung in ver-
plombtem Zustand fiir mindes-
tens 48 Stunden gekiihlt bleibt*,
so Golz. Andere Anbieter standen
auch im Raum, aber der kurze Weg
zur ortsansdssigen Poststelle hat
die Wahl einfach gemacht: ,,Wir
bringen jedes Paket personlich
zur Poststation in Oestrich.*

Eine Box hat die Schéfer rund 85 €
gekostet. Die Kunden erhalten ge-
meinsam mit der Ware einen Re-
tourenaufkleber. Sie miissen an-
schliefend das Paket an die
Schéfer zuriickschicken. Porto
und Versand kosten rund 12 €.
,Das zahlen die Kunden komplett
selbst“, berichtet Golz. Ziel der
Schiferist es, ihr gesamtes Lamm-
fleisch entweder iiber die eigene
Ladentheke oder eben den Post-
weg zu vermarkten. CS
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