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Von der Oko-Kiste bis zum Wirtenetzwerk

Nachfrage nach Bio-Rindfleisch wachst — Akte

Von Karin Kleinert

Berchtesgadener Land/Traun-
stein. Fleischkonsum ist ein kont-
rovers diskutiertes Thema: Viele
Menschen essen Fleisch gerne
und hiufig, einige haben es ganz
von ihrem Speiseplan gestrichen.
Eine dritte Gruppe favorisiert den
guten alten Sonntagsbraten, setzt
dabei mehr auf Qualitdat und wihlt
bewusst Fleisch aus 6kologischer
Tierhaltung — auch wenn das Bio-
Fleisch wegen der kostenintensi-
veren Haltung teurer ist. Weil die
Region wie das gesamte Alpenvor-
land ein traditionelles Griinland-
gebiet mit Rinderhaltung ist, hat
die Heimatzeitung einige Akteure
aus den Landkreisen Berchtesga-
dener Land und Traunstein zum
Thema Biorindfleisch befragt.
Dieses hat zwar einen vergleichs-
weise geringen Marktanteil auf
dem Biosektor — in Bayern etwa
sieben Prozent — die Nachfrage
wichst allerdings konstant, wie
eine Statistik der Agrarmarkt In-
formations-Gesellschaft (AMI)
belegt: Zwischen 2015 und 2019
hat sich die Produktion von Bio-
Rindfleisch fast verdoppelt.

Bis 2030 soll der Okolandbau 30
Prozent ausmachen, so lautet das
von der Bayerischen Staatsregie-
rung ausgegebene Ziel. Dieses Ziel
liegt aber noch um einiges ent-
fernt: Laut Statistik der AMI wirt-
schaften in Bayern etwa zehn Pro-
zent aller landwirtschaftlichen
Betriebe nach  6kologischen
Richtlinien. Bayern besitzt mit et-
wa 13 000 Oko-Betrieben bundes-
weit die meisten. Die seit 2014 ge-
grilndeten 27 bayerischen Oko-
modellregionen leisten ihren Bei-
trag dazu, so auch die Okomodell-
region Waginger See -
Rupertiwinkel (OMR). In der OMR
betrug der Anteil der Oko-Betrie-
be 2013 sieben Prozent, innerhalb
von sechs Jahren ist er auf gute
zwOlf Prozent gestiegen. Projekt-
leiterin Marlene Berger-Stockl
verfolgt etliche Initiativen zur Ver-
besserung der Wertschépfung fiir
die Landwirte, insbesondere im
Bereich der Direktvermarktung,
und ist dabei immer bemiiht, Be-
volkerung und Landwirte fiir
nachhaltiges, 6kologisches Wirt-
schaften zu sensibilisieren und zu
informieren.

Im Sommer auf der Weide
und ohne Gentechnik

Was bedeutet 6kologische Tier-
haltung? Die Rinder miissen aus-
reichend Platz und Bewegungs-
freiheithaben,im Sommer aufder
Weide stehen, wo sie geniigend
Futter finden, und im Winter im
Stall, wo sie mit Heu und Grassila-
ge von biologisch bewirtschafte-
ten Feldern gefiittert werden.
Gentechnisch verdnderte Import-
futtermittel, hormonelle Masthil-
fen, synthetische Futtermittelzu-
sdtze und dhnliches sind fiir die
Erzeuger von Bio-Rindfleisch ver-
boten. Aullerdem soll der Weg zur
Schlachtung méglichst kurz und
fiir die Tiere stressfrei sein, was
sich wiederum positiv auf die
Fleischqualitidt auswirkt, da durch
Stress Adrenalin ausgeschiittet
wird, was das Fleisch verwissert.

Landwirte, die so wirtschaften,
kénnen sich nach der geltenden
EU-Oko-Verordnung mit entspre-
chender Oko-Kontrollnummer
biozertifizieren lassen und oben-
drein noch Anbauverbdnden wie
Naturland, Bioland, Demeter und
Biokreis — das sind die vier an-
erkanntesten - beitreten. Die
Landwirte, die sich vertraglich
verpflichten, die Richtlinien des
jeweiligen Anbauverbandes ein-
zuhalten, miissen alles liickenlos
dokumentieren. Es gibt regelmi-
Bige Priifungen einer unabhéngi-
gen Kontrollstelle, womit auch
der Verbraucher eine Sicherheit
fir die Bioqualitdt hat. Ein Ver-
zeichnis der kontrollierten Unter-
nehmen des tkologischen Land-
baus gibt der Bundesverband der
Oko-Kontrollstellen (BVK) heraus,
das unter www.oeko-kontrollstel-
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Ausgedehnte Wiesen zum Grasen und genligend Platz zum Unterstellen im Wald — das haben die Mutterkiihe und Kélbchen von Bio-Bauer Hans Koch aus Holzhausen, der bereits vor
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mehr als 20 Jahren auf 6kologische Bewirtschaftung umgestellt hat und die heimische Gastronomie mit Bio-Kalbfleisch beliefert.

len.de fiir jeden einsehbar ist. Ihr
Bio-Rindfleisch vermarkten die
Landwirte entweder selbst oder
sie greifen auf Kooperationspart-
ner zurlick. Entscheidend dabei
ist, dass der Verarbeitungspartner
faire, das heillt deutlich hohere
Abnahmepreise als tiblich, be-
zahlt. Denn langsam und natiir-
lich gemistete Biotiere brauchen
ein Mehrfaches der auf gro8tmog-
liche Effizienz und niedrigste Kos-
ten optimierten Mastdauer und
somit mehr Stallfliche, mehr Wei-
defliche, mehr Futter und viel
mehr Zeit zum Wachsen - dafiir
aberkaum Medikamente. Dawére
zum einen ,Chiemgauer Natur-
fleisch“ zu nennen, 1991 in Trost-
berg gegriindet und von Anfang
an bestrebt, den Okolandbau in
der Region 18 — dazu gehoéren die
kreisfreie Stadt Rosenheim und
die Landkreise Altotting, Berch-
tesgadener Land, Miihldorf, Ro-
senheim und Traunstein sowie
deren Stddte und Gemeinden —zu
starken. Es bietet ausschlieRlich
Biobauern eine Absatzmdoglich-
keit. An die 200 Landwirte, die
einem der vier Anbauverbinde
angehoren miissen, liefern regel-
malig ihre Tiere dort hin.

Einige Biobauern arbeiten seit
vielen Jahren gut mit Chiemgauer
Naturfleisch zusammen, darunter
beispielsweise Korbinian Danzl
vom Pimperlhof in Waging, des-
sen Schwiegervater von Beginn an
dabei war, oder Josef Fegg vom
Voglerlehen in Bischofswiesen.
Alle schétzen den fairen und sta-
bilen Festpreis, auch wenn die
Preisentwicklung mal nach unten
geht. ,Freilich wére eine regelmi-
Bige Preissteigerung wiinschens-
wert“, so Biobauer Johann Wolf-
gruber aus Niederstrall, der die
Trostberger Firma, wie er sagt,
»guten Gewissens an Landwirte
und Verbraucher empfehlen
kann“. Im Gesprach mit der Hei-
matzeitung sagt Chiemgauer Na-
turfleisch-Geschéftsfiihrer Tom

Reiter, man wiirde grundsétzlich
neue Landwirte aufnehmen, Inte-
ressenten konnen sich melden.
Ein groller und wichtiger Akteur
fiir die Bauern ist die Erzeugerge-

meinschaft fiir Schlachtvieh
Traunstein (EG), eine 1977 ge-
griindete  Selbsthilfe-Organisa-
tion von Schlachtrind erzeugen-
den Landwirten in Siidostbayern,
die das Fleisch vornehmlich an
den Fleischgrolhandel liefert.
Das Tochterunternehmen ,Regio-
nalrind  Traunstein-Miesbach“
beliefert ebenfalls den Grohan-
del, ermoéglicht den Landwirten
aber auch Lohnschlachtung und
Selbstvermarktung. Von den rund
2500 Mitgliedern der Genossen-
schaft im Berchtesgadener Land
und im Landkreis Traunstein sind
circa 300 biologisch wirtschaften-
de Betriebe, also zwolf Prozent.
Wie Hans Grabner, Geschiftsfiih-
rer der EG, erklart, werden die Tie-
re im vereinseigenen Schlachthof
in Traunstein sowie im Schlacht-
hof in Laufen, beide biozertifi-
ziert, geschlachtet.

Somit kénnen Mitglieder und
Selbstvermarkter ihre Bio-Rinder
kiichenfertig und fiir den Einzel-
handel zugeschnitten abholen.
Die Nachfrage liege allerdings im
Biobereich noch hinter den Er-
wartungen, so Grabner.

Verbraucher fiir
Bioqualitat sensibilisiert

Bei Metzgermeister Gottfried
Heilmaier aus Waging stimmt die
Nachfrage mittlerweile. Er sagt,
dass die Sensibilisierung der Leu-
te fiir Bioqualitdt inzwischen da
ist. Heilmaier ist einer von mehre-
ren kleineren Betrieben auf dem
Rindfleischmarkt, die eine Nische
entdeckt haben: Seit einigen Jah-
ren hat er kein Ladengeschift
mehr, er vermarktet stattdessen
das Rindfleisch einer speziellen
Rinderrasse und zwar der Pinz-
gauer. Diese alte, heimische Rasse
ist fiir ihr zartes und schon mar-
moriertes Fleisch bekannt. Heil-
maier, dessen Betrieb biozertifi-
ziert ist, schlachtet pro Jahr etwa
200 Rinder, die zwei bis drei Jahre
alt sind und von Bauern aus der
Region Waging, dem Berchtesga-
dener Land und dem Achental,
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Auf dem Weg ins eigene Schlachthaus mit Kiihl- und Zerlegeraum:
Sigrid und Peter Rehrl mit Sohn Stefan und dessen Partnerin Elisabeth
sind Direktvermarkter von Bio-Jungrindfleisch aus Mutterkuhhaltung,
2016 haben sie den Hof in Kemating auf Bio umgestellt.

aber auch, wenn er zu wenig hat,
aus Osterreich geliefert werden.
Er fahrt, wie er sagt, ,zweispurig®,
das heiflt, zwei Drittel sind Bio-
Rinder und ein Drittel konventio-
nelle. Sie miissen allerdings alle
aus Weidehaltung kommen.

Die Edelteile wie Lende, Filet
und Tafelspitz liefert er an Metz-
gereien bis nach Miinchen, aber
auch an hiesige Méarkte wie den
inhabergefithrten = Edekamarkt
von Tobias Stubhann in Surheim,
fiir den es eine ,Herzensangele-
genheit” ist, Fleisch von regiona-
len Bauern anzubieten. Die ande-
ren Teile verwendet Heilmaier fiir
sein ,Rupertirind im Glas“, das
sind diverse Fertiggerichte von
Bouillon bis Roulade. Wédhrend
die Vermarktung zu Beginn miih-
sam war, so Heilmaier, hat sich
das Geschift inzwischen gut ent-
wickelt. Und weil er sich in einem
»,dynamischen Prozess“ sieht,
sucht der Metzgermeister nach
weiteren Biobauern, die ihm ro-
buste Pinzgauer aus Weidehal-
tung liefern.

Biobauer Hans Lecker aus Nie-
derheining setzt mit seinem Kon-
zept auf 100 Prozent Bio: Er be-
stiickt online bestellte Oko-Kisten
ausschlielllich mit Bio-Lebens-
mitteln. Zu der breiten Palette ge-
hort auch Rindfleisch, das er vom
Demeter-Hof seines Vaters, dem
Lirzerhof in Schiffmoning in der
Gemeinde Ainring, bezieht. Etwa
fiinfmal pro Jahr wird ein Fleck-
vieh in Laufen geschlachtet und
zerlegt und iiber die Kiste in Ein-
zelstiicken oder als Mischpakete
abgegeben. Die Kunden werden
per Rundbrief informiert, oftmals
sind die beliebtesten Stiicke gleich
weg, erzdhlt Lecker. Seit er mit
dem neu gegriindeten Verein
»Okogenuss Waginger See-Ruper-
tiwinkel“ unter Leitung von Ver-
einsvorstand Sebastian Ketten-
berger zusammenarbeitet, hat
sich die Palette an regionalen Bio-
betrieben in der Kiste stark erwei-
tert. Ziel ist es, so Lecker, kiinftig
noch stirker ,Vermarktungshel-
fer fiir regionale Biobauern“ zu
werden. Laut Berger-Stockl von
der Okomodellregion ist durch die
Zusammenarbeit mit dem neuen
Verein dabei schon einiges in Be-
wegung gekommen. Kiinftig soll
gerade das Thema Direktvermark-
tung von Biofleisch auch tiber den
neu gegriindeten Verein gestérkt
werden.

Potenzial in Kantinen
und Kindergirten

Auch einige direktvermarkten-
de Landwirte, mit denen die Hei-
matzeitung gesprochen hat, sind
einfallsreich bei der Vermarktung
ihres Rindfleisches und bedienen
dabei ganz unterschiedliche
Schienen. Da wire etwa Hans
Koch vom Séllnhuberhof in Holz-

hausen bei Teisendorf, der vor
mehr als 20 Jahren auf 6kologi-
sche Bewirtschaftung umgestellt
und sich auf Bio-Kalbfleisch spe-
zialisiert hat, das er an die geho-
bene Gastronomie in der Umge-
bungliefert. Er ldsst seine Tiere im
Schlachthof in Marzoll schlach-
ten. Hans Koch sagt, er habe das
Gefiihl, dass die Nachfrage nach
Biofleisch im Gastronomiebe-
reich auch dank des neu gegriin-
deten Bio-Wirtenetzwerks in der
Okomodellregion wachse. Aller-
dings sei insgesamt noch mehr
Uberzeugungsarbeit fiir Bio zu
leisten.

Mehr Uberzeugungsarbeit und
Unterstiitzung fiir Bio seitens der
Politik wiinschen sich Gertraud
Angerpointner und Georg Plan-
thaler, die auf der Flirmannalm in
Anger eine 6kologische Landwirt-
schaft mit Pinzgauer Rindern be-
treiben. In der dazugehorigen
Gastwirtschaft gibt es ausschliel3-
lich Biofleisch von den eigenen
Tieren, was die Giste sehr schit-
zen. Es braucht vor allem sichere
Abnahmestellen fiir die Bio-
bauern, so Planthaler. Er sieht viel
Potenzial fiir Bio-Lebensmittel im
offentlichen Bereich, wo man den
Okoanteil etwa in Betriebskanti-
nen, in Krankenhdusern und Se-
nioreneinrichtungen, aber auch
in Restaurants erh6hen konnte. In
Schulen und Kindergérten miisste
seiner Meinung nach ebenfalls
mehr Bio auf den Speiseplan,
auch wenn es etwas teurer ist. ,So
konnte man schon die Kinder auf
die richtige Spur bringen.“ Und
weiter sagt Planthaler: ,Weil wir
bei uns in der Gegend alles da ha-
ben, gdbe es so viele Moglichkei-
ten — wenn man nur mogen wur-
de.“ Er favorisiert regionale Bio-
produkte, warnt allerdings davor,
die Begriffe , 6kologisch“ mit ,re-
gional“ oder ,nachhaltig” zu ver-
mischen, weil dadurch die politi-
schen Rahmenbedingungen 6ko-
logischer Produktion aufgeweicht
wiirden.

Viele Selbstvermarkter von Bio-
Rindfleisch tiberzeugen ihre Kun-
den durch zusétzliche Leistungen.
So punktet etwa die Familie Rehrl
vom ,Rehrl“-Hof in Kemating in
der Gemeinde Saaldorf-Surheim,
die schon seit fast 30 Jahren Rin-
derhaltung betreibt, mit einem
eigenen Schlachthaus mit Kiihl-
und Zerlegraum, in dem ein Metz-
ger das Jungrindfleisch kiichen-
fertig herrichtet. Vor einigen Jah-
ren haben die Rehrls auf Bio um-
gestellt und sind damit sehr zu-
frieden. ,Zu Anfang war es zuge-
gebenermafen der finanzielle
Aspekt durch die staatliche Um-
stellungspramie, aber inzwischen
ist es die Wirtschaftsweise, die uns
iiberzeugt“, so Peter Rehrl.

Dass das Fleisch von Rindern,
die beim Schlachten keinem
Stress ausgesetzt sind, viel besser
schmeckt, hat schon vor mehr als
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Preisanalysen

Hinsichtlich der Preise fiir
die Erzeuger ist es so, dass
jede Woche von diversen
Stellen, unter anderem von
der Bayerischen Landesan-
stalt fiir Landwirtschaft, Prei-
se fiir geschlachtete Rinder
herausgegeben und zum Bei-
spiel im Bayerischen Land-
wirtschaftlichen =~ Wochen-
blatt veroffentlicht werden.
Die Zuschlige, die es fiir Bio-
Rinder gibt, sind dort nicht
gelistet, sondern werden zwi-
schen Erzeuger und Abneh-
mer verhandelt.

Das Institut fiir Erndh-
rungswirtschaft und Mirkte,
das wiederum zur Bayeri-
schen Landesanstalt fiir
Landwirtschaft gehort, gibt
regelmédlRig  Marktberichte
heraus. Johannes Enzler ist
fiir den Bereich ,Okologische
Land- und Erndhrungswirt-
schaft zustdndig. Auf Nach-
frage der Heimatzeitung, wa-
rum in den Preisanalysen
nicht zwischen Bio- und kon-
ventioneller Ware unter-
schieden wird, erkldrt Enzler,
dass dies wegen der unter-
schiedlichen Absatzwege
schwieriger sei. Weil das Mi-
nisterium jedoch die Markt-
transparenz férdern wolle,
sollen die Preise fiir Bio-Pro-
dukte, also auch fiir Bio-Rind-
fleisch, ab Friihjahr ndchsten
Jahres veroffentlicht werden.

dreiflig Jahren Alfons Schuhbeck
gewusst und sich nach regionalen
Rinderhaltern umgesehen, die
seinen hohen Anspriichen ent-
sprachen. Fiindig wurde er bei
den Auers in Stiitzing bei Saaldorf.
Das war 1989, und der Sternekoch
wurde Hans-Jiirgen Auers erster
Kunde. Seitdem ist er mit einem
Teil seiner Pinzgauer Rinder, die
er auf der Weide grasen ldsst, als
Selbstvermarkter tdtig — bislang
noch konventionell, wobei, so Au-
er, die , Bio-Schiene fiir uns durch-
aus machbar wire, da die Tiere
bio-dhnlich aufwachsen®.

Es gédbe noch etliche andere
Bio-Hofe, die mit ihrer Viehhal-
tung und ihren Vermarktungs-
ideen den regionalen Markt pri-
gen und ,Lust auf Bio“ machen.
Und auch Marlene Berger-Stockl
von der Okomodellregion Wa-
ginger See — Rupertiwinkel hat
noch einiges auf Lager, etwa den
weiteren Ausbau des Bio-Wirte-
netzwerks und der ,Biogenuss-
plattform“ zum Bestellen und Lie-
fern von Bioprodukten. Man darf
gespannt sein.



