22 | OBERBAYERN

BLW 43 | 23.10.2020

Biorindfleisch besonders bewerben

Akteure aus dem Alpenvorland berichten tber ihre Absatzwege

Traunstein/Berchtesgadener
Land Fleischkonsum ist ein kontro-
vers diskutiertes Thema: Viele Men-
schen essen Fleisch gerne und haufig,
einige haben es von ihrem Speisen-
plan gestrichen. Eine dritte Gruppe
favorisiert den Sonntagsbraten, setzt
dabei auf hohe Qualitit oder wihlt
bewusst Fleisch aus okologischer
Tierhaltung - auch wenn das Fleisch
wegen der kostenintensiveren Tier-
haltung teurer ist.

Weil Oberbayern wie das gesam-
te Alpenvorland ein traditionel-
les Griinlandgebiet mit Rinderhal-
tung ist, hat das Wochenblatt einige
Akteure aus den Landkreisen Berch-
tesgadener Land und Traunstein zum
Thema Biorindfleisch befragt, dessen
Nachfrage laut Marktbilanz ,,Oko-
Landbau 2019“ der AMI in den letz-
ten fiinf Jahren konstant gestiegen ist.

Von sechs auf zwolf
Prozent gestiegen

Bis zum Jahr 2030 soll der Oko-
landbau 30 % ausmachen, so lautet
das von der Staatsregierung ausgege-
bene Ziel. Davon ist man bekannt-
lich noch um einiges entfernt: laut
Statistik der AMI (2018) wirtschaf-
ten in Bayern etwa 10 % aller land-
wirtschaftlichen Betriebe nach 6ko-
logischen Richtlinien. Die seit 2014
gegriindeten 27 bayerischen Oko-
modellregionen leisten ihren Bei-
trag, dieses Ziel zu erreichen, indem
sie Initiativen zur Verbesserung der
Wertschopfung fur die Landwirte,
insbesondere im Bereich der Direkt-
vermarktung auf den Wege gebracht
haben und bemiiht sind, Bevolke-

Ausgedehnte Wiesen zum Grasen, Platz zum Unterstellen im Wald:
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Mutterkiihe und Kélbchen von Hans Koch aus Holzhausen bei Teisen-
dorf, der vor mehr als 20 Jahren auf dkologische Bewirtschaftung
umgestellt hat und die Gastronomie mit Bio-Kalbfleisch beliefert.

~rung und Landwirte fir nachhalti-

ges, Okologisches Wirtschaften zu
sensibilisieren. In der Okomodell-
region Waginger See-Rupertiwinkel
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Auf dem Weg ins eigene
Schlachthaus mit Kiihl- und
Zerlegeraum: Sigrid und Peter
Rehrl aus Kemating vermarkten
Bio-Jungrindfleisch aus
Mutterkuhhaltung direkt.
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beispielsweise ist laut Projektmana-
gerin Marlene Berger-Stockl der An-
teil der Oko-Betriebe innerhalb von
sechs Jahren von 7 — 12 % gestiegen.

Kapazitaten bei
Chiemgauer Naturfleisch

Die Landwirte haben die Moglich-
keit, ihr Bio-Rindfleisch selbst zu ver-
markten oder auf Kooperationspart-
ner zuriickzugreifen. Entscheidend
ist, dass der Verarbeitungspartner fai-
re, das heif3t deutlich hohere Abnah-
mepreise als wiblich, bezahlt - denn
langsam und natiirlich gemdstete
Biotiere brauchen ein Mehrfaches
der auf grofitmogliche Effizienz und
niedrigste Kosten optimierten Mast-
dauer und somit mehr Stallfldche,
mehr Weidefliche, mehr Futter und
viel mehr Zeit zum Wachsen.

Einer der Partner, der ausschliefR-
lich Biobauern eine Absatzméglich-

Getreide mahlen und damit backen

Petersbuch/Lks. Eichstédtt Zum

vierten Mal luden die Familien vom*

»Matheis-Hof“ iiber das Kreisbil-
dungswerk Kinder zu einem Erleb-
nistag auf ihren Bauernhof in Pe-
tersbuch ein. An zwei Tagen kamen
19 Kinder aus dem Landkreis Eich-
stétt zu Besuch.

Johann und Rosa Bauernfeind,
Eichstitts Ehrenkreisbauerin, sowie
Tochter Annette Wenzl und ihr Mann
Stefan hatten ein tolles Programm auf
die Beine gestellt, um den Kindern im
Alter von vier bis zehn Jahren von 10
bis 16 Uhr erlebnisreiche Stunden auf
ihrem Betrieb zu bescheren.

Die Familien bewirtschaften ei-
nen Ackerbaubetrieb mit Mutterkii-
hen, Zuchtsauen und Schweinemast

mit Direktvermarktung. Auch der Ju-
ra-Back-Service ist hier beheimatet.
Diese breite Palette bot Spielraum,
um den Kindern die Landwirtschaft
néher zu bringen. Gemeinsam mit

Mit groBer Begeisterung knetete jedes Kind auf dem ,Matheis-Hof*

Stefan Wenzl mahlten sie Getrei-
de zu Mehl, Annette buk mit den
Kindern Pizzen und Brot im Holz-
backofen und die Ehrenkreisbauerin
ein Schmalzgebéack. Auf der Weide
und im Stall wurden Ziegen, Kilber
und Schweine besucht. "HG
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den Teig fiir seine Pizza und sein Brot.

-

keit bietet, ist das Trostberger Unter-
nehmen Chiemgauer Naturfleisch.
Dort sei man vom Beginn 1991 an
bestrebt gewesen, Okolandbau in der
Region zu stdrken. Auch fiir neue Lie-
feranten hat man grundsétzlich freie
Kapazititen, sagt Geschiftsfithrer
Tom Reiter.

Fertiggerichte von
Bouillon bis Roulade

Bei der Selbstvermarktung sind
oftmals innovative Ideen der Weg
zum Erfolg. Metzgermeister Gott-
fried Heilmaier aus Waging hat sich
spezialisiert: Er verkauft das Fleisch
ausschlieflich von Pinzgauer Rin-
dern, einer alten, robusten Rasse. Der
Verkauf erfolgt in keinem Ladenge-
schaft mehr, sondern er beliefert da-
mit Metzgereien. Auflerdem hat er
mit seinem biozertifizierten Unter-
nehmen das ,Rupertirind im Glas*
diverse Fertiggerichte ~ von Bouil-
lon bis Roulade - kreiert.

Bio-Landwirt Hans Lecker aus
Niederheining bei Laufen setzt auf
online bestellte Oko-Kisten, die er
ausschliefflich mit Bio-Lebensmit-
teln bestiickt. Zu der breiten Palette
gehort auch Rindfleisch, das er vom
Demeter-Hof seines Vaters bezieht.
Seit er mit dem im Februar dieses
Jahres neu gegriindeten Verein ,,Oko-
genuss Waginger See-Rupertiwinkel“
zusammenarbeitet, hat sich die Pa-
lette an regionalem Bio in der Kis-
te stark erweitert. Ziel ist fir Lecker,
kiinftig noch starker ,Vermarktungs-
helfer fiir regionale Biobauern® zu
werden.

Mehr Bio in der
Gastronomie gefragt

Auch einige Direktvermarkter
sind einfallsreich und bedienen da-
bei ganz unterschiedliche Schienen.
Da wire Hans Koch vom Séllnhuber-
hof in Holzhausen bei Teisendorf, der
sich auf Bio-Kalbfleisch spezialisiert
hat, das er an die gehobene Gastro-
nomie der Umgebung liefert. Seiner
Meinung nach wachse die Nachfra-
ge nach Biofleisch im Gastronomie-
bereich auch dank eines in der Oko-
modellregion neu gegriindeten
Bio-Wirtenetzwerkes.

Familie Rehrl aus Kemating in der
Gemeinde Saaldorf-Surheim punk-
tet bei ihrer Stammkundschaft mit
einem eigenen Schlachthaus mit
Kiihl- und Zerlegraum, in dem ein
Metzger das Jungrindfleisch kiichen-
fertig herrichtet.

Das sind nur einige an kreativen
,Best practise-Beispielen, mit de-
nen Produktion und Absatz von
Bio-Fleisch in dieser Region 18 er-
folgreich angekurbelt wurden.

Karin Kleinert




