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4 Einleitung

1 EINLEITUNG

Egal welche Zeitschrift wir heute aufschlagen oder ob wir das Internet durchkammen
und uns auf den Sozialen Medien bewegen — wenn es ums Rind geht, ist die Botschaft
zumeist so ziemlich die gleiche: Das Rind ist ein Klimakiller! Die Rede ist von ,,schadlichen
Methan-Emissionen®,,15.000 Liter Wasser fiir die Erzeugung eines Kilogramms Rindfleisch”
sowie vom Speiseteller der Zukunft, der ohne Fleisch mindestens ohne Rindfleisch aus-
kommt. Und es geht um Fragen des Tierschutzes sowie grundsatzliche Fragen der Ethik
beim Genuss tierischer Erzeugnisse.' Alles Aspekte, die wichtig sind zu diskutieren. Doch
wie kam es dazu, dass sie zu der - aus unserer Sicht — doch sehr vereinfachten Antwort
flihren, dass der Genuss von Rindfleisch in keiner Weise mehr zu rechtfertigen ist? Wann
vollzog sich der Kipp-Punkt, der das Rind pauschal zum ,Klimakiller” diffamierte?

Uber 10.000 Jahre ist es her, seit die Menschen begannen, mithilfe der Arbeitskraft von
Rindern effizienter zu wirtschaften. Milch sowie das Fleisch der Rinder versorgten sie mit
eiweiBreicher Nahrung. Damals verehrten die Menschen das heilige Rind dafiir. Wenn sie
es den Gottern opferten, glaubten sie, dass der Rauch zu ihnen in den Himmel zog. Das
Fleisch blieb den Menschen als ein Festmahl.2 Die Milch wurde zum Symbol der Fruchtbar-
keit. Denn nur eine Kuh, die neues Leben gebar, produzierte Milch fiir ihr Kalb wie auch fiir
den Menschen. Milch sorgte fiir ein Uberleben auch in unwirtlichen Steppen und Wiisten.

Seither haben wir es mit einer ganz anderen Logik, einem ganz anderen Verstandnis von
JNutztier zu tun, die der einstigen Wertschatzung liberwiegend entbehrt. Durch den
auf Massen- und Billigware ausgerichteten Umgang mit landwirtschaftlich eingesetzten
Tieren ebenso wie mit der damit einhergehenden Art der Lebensmittelherstellung ha-
ben wir uns in eine umwelt- und klimapolitische sowie ethische Sackgasse katapultiert.?
Und die meisten von uns merken: Darin wird es bedrohlich eng. Die Sommertrockenheit
der letzten drei Jahre ist nicht mehr wegzudiskutieren, Pandemie und Kriege treiben die
lang bekannte Fragilitat unserer Versorgungssysteme auf die Spitze, und die Wut der
niederlandischen Bauer*innen im Sommer 2022 lasst erahnen, dass uns adhnliche Kon-
flikte kiinftig auch in Deutschland bevorstehen, sollte es uns nicht gelingen, Auskommen
und Wirtschaftlichkeit bauerlicher Betriebe mit dem Umbau unseres Ernahrungssystems
hin zu Nachhaltigkeit zusammenzubringen. Und das Rind selber? So wie wir es systema-
tisch industriell halten und fiittern, gepaart mit unseren Leistungserwartungen, ist es
Mitverursacher zahlreicher Herausforderungen, die uns bedrohen. Zugleich ist das Rind
Opfer der Folgen von Diirren, Seuchen und Geringschatzung tierischer Erzeugnisse.

All das hat uns bei Slow Food dazu bewogen, einmal genauer und differenzierter hin-
zuschauen. Denn das haben wir schon bei der Milch im Rahmen des Vorgangerprojekts
~Umweltgerechtigkeit und Nachhaltigkeit in der Milchwirtschaft.”* Die fiihrte uns 2019
zu geeigneten und wertvollen Praxisbeispielen einer zukunftsfahigen Milchwirtschaft.
Durch die Auseinandersetzung mit der Klimarelevanz von Milcherzeugung erfuhren wir
bald mehr liber die Kalber aus Milchbetrieben, die aufgrund der einseitigen Zuchtaus-
richtung ihrer Miitter auf Milch, wenig Fleisch ansetzen und einen geringen Wert als
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Masttiere hatten. Wir entwickelten ein immer groBeres Verstandnis fiir die Zusammen-
hange und Miseren unseres Lebensmittelsystems und erkannten, dass wir das Fleisch,
welches unlosbar verbunden ist mit der Milcherzeugung, geradezu ,verdrangt” hatten.
Deswegen setzten wir jetzt bewusst den Fokus auf das Rindfleisch und den Fleischkon-
sum. Denn es gibt keine Milch ohne Fleisch und kein Fleisch ohne Milch.

In unserem Projekt ,Nachhaltigkeit in der Fleischwirtschaft am Beispiel Rind“, dessen Ab-
schlussbericht Sie nun vorliegen haben, haben wir viel gelernt. Nicht nur, dass die Spaltung
in Rinder fiir Milch und Rinder fiir Fleischproduktion aufgehoben gehort: in den Kopfen von
Wissenschaft und Forschung, in der Zucht, auf den Hofen und in unseren Kiichen.

Wir haben uns davon {iberzeugt, dass das Rind im modernen Sinne ein Dreinutzungstier
ist. Es gibt uns neben Milch immer auch Fleisch und umgekehrt.®> Und, das kommt hin-
zu: Rinder leisten einen spezifischen und sogar klimaschonenden Beitrag fiir den Erhalt
von Landschaft, Bodenfruchtbarkeit, Biodiversitat und den Wasserhaushalt. Vorausge-
setzt, sie stehen draufRen in der Herde auf der Weide. Dann konnen sie ihre Fahigkeit ent-
falten, Biomasse, die uns Menschen nicht als Nahrung taugt, in wertvolle Eiwei-Nahrung
umzuwandeln. In solch einer Haltungsform ist das Rind vor allem eines nicht: Es ist kein
Nahrungskonkurrent fur den Menschen.

Wenn wir die Rahmenbedingungen schaffen, dass Rinder diese drei Leistungen zugleich
erbringen kénnen (Milch, Fleisch und Okosystemerhalt), dann werden sie uns 6kologisch
nicht nur keine Last mehr sein. Vielmehr wird das Rind eine wichtige Funktion einneh-
men in der Transformation unseres Agrar- und Ernahrungssystems hin zu mehr Resilienz,
Ressourcenschutz und Wertschatzung gegeniiber tierischen Erzeugnissen. Diesem Drei-
klang folgend wird auf unseren Tellern automatisch deutlich, fiir einige Gewohnheits-
muster sogar drastisch weniger und seltener, dafiir qualitativ besseres Rindfleisch
landen. Fleisch wird im Menii nicht mehr den Protagonisten, sondern die Nebenrolle
spielen; die meiste Zeit werden wir ohne auskommen. Mag der eine oder die andere
zunachst knurren, so vermag die reduzierte Menge qualitativ besseren Rindfleischs mit
seinen positiven Effekten auf die Gesundheit von Mensch, Tier und Planet iiberzeugen.

Eine solche Systemumstellung bedarf ein betriebliches, politisches und gesellschaft-
liches Umdenken und neuer Voraussetzungen. Das ist das Ziel und die Richtung unse-
res Projektes. Zahlreiche Bauer*innen, Fleischhandwerker*innen und Handler*innen, mit
denen wir unsere Qualitatsvorstellungen (siehe Kapitel 3) diskutiert haben, bestarkten
uns darin. Ausgangspunkt sind Beispiele aus der Praxis sowie das Erfahrungs- und Fach-
wissen von Menschen (Methodik siehe Kapitel 2), womit unser Blick starker deskriptiv,
lebensnah und von konkreten Geschichten gepragt ist.

Wir mochten Anregungen dafiir geben, den Stellenwert des Rindes neu zu definieren. Inte-
ressiert, offen und neugierig dafiir zu sein - im Kontext des Umbaus von Tierhaltung sowie
der Ernahrungsveranderung innerhalb eines klimaschonenden, fairen und nachhaltigen
Agrar- und Ernahrungssystems. Wissenschaftlich fundierte Aussagen werden erganzend
hinzugezogen, wohl wissend, dass eine wissenschaftliche Debatte an vielen Punkten an-
setzen und kiinftig tiefer einsteigen konnte und zugleich viel Erfahrungswissen der rinder-
haltenden Betriebe noch langst nicht fiir die Wissenschaft aufgearbeitet wurde.
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So ist das Ziel der vorliegenden Arbeit festzuhalten, was und von wem wir heute schon liber
eine fortan hoffentlich noch in groRerem Umfang machbare, nachhaltige Rinderwirtschaft
und einen respekt- und damit maBvollen Verzehr von Rindfleisch lernen konnen.

Wie bereits im Milch-Projekt mochte Slow Food Deutschland auch beim Rindfleisch kon-
krete Antworten ermitteln, die die Verbraucher*innen in ihrem Alltag unterstiitzen. Was
ist eine zukiinftige Qualitat von Rindfleisch? Welche Kriterien konnen Menschen davon
liberzeugen, bei Betrieben in der Region einzukaufen, die auf nachhaltige, okologische
und soziale Weise Rindfleisch erzeugen und anbieten? Welche Wege miissen politisch und
wirtschaftlich dafiir geebnet werden?

Slow Food greift auf eine liber dreiBigjahrige Erfahrung zuriick, wenn es darum geht, in
Europa und weltweit lokale, kleingliedrige und faire Wertschopfungsketten auf- und aus-
zubauen; diese lebendig zu halten. Die Basis dafiir sind enge, teils langjahrig gewachsene
Beziehungen und Netzwerke mit beteiligten Menschen entlang der gesamten Wertschop-
fung. Trotz aller Diversitat treffen sie sich in ihrem Wunsch, gutes, sauberes und faires
Essen allen Menschen auf der Welt zuganglich zu machen.

Mit diesem Projekt mochte Slow Food Deutschland die eigene Definition fiir Qualitat im
Bereich Rindfleisch vertiefen und konkretisieren und damit beteiligte Akteur*innen unter-
stlitzen, okonomisch, 6kologisch und sozial nachhaltige Produktions- und Verarbeitungs-
modelle zu entwickeln und voranzutreiben. Das Projekt richtet sich daher gleichermaRBen
an Produzierende, Verarbeiter*innen und Handler*innen sowie Verbraucher*innen, an
Menschen entlang von Wertschopfungsketten, die Nachhaltigkeit bereits einschlieRen,
voraussetzen oder dies kiinftig verstarkt tun mochten.

Im Zentrum des Projektes und der Kriterienentwicklung stehen eine von allen am Projekt
Beteiligten gemeinschaftlich getragene Verstandigung iiber die Qualitat von Rindfleisch.
Diese bemisst sich vorrangig an der Prozessqualitat, welche Produktion, Verarbeitung
und Vermarktung einschlieRt. Dabei flieRen ethische Werte ein und die Vorstellung
einer Rinderhaltung, die Umwelt, Klima, Tierschutz und Biodiversitat beriicksichtigt sowie
eine Fleischverarbeitung und Vermarktung, die den Produzierenden und Verarbeitenden
ein faires Einkommen sichert und Rindfleisch erzeugt, das im umfassenden Sinne ,gut,
sauber und fair“ ist.

Fur die Entwicklung der Kriterien haben wir uns zunachst mit der Qualitatskommission
von Slow Food Deutschland und dem Projektbeirat zusammengesetzt. Im zweiten Schritt
haben wir im Rahmen von sechs regionalen Workshops und erganzenden Fachgesprachen
mit Bauer*innen, Verbraucher*innen und Lebensmittelhandwerker*innen sowie Vermark-
ter*innen und Kiichenchef*innen ausfiihrliche Diskussionen gefiihrt: liber Rinderrassen,
Rinderhaltung und -fiitterung, iiber schonende Schlachtung, iiber eine das ganze Rind
beriicksichtigende Verwertung und umsetzbare Wege nachhaltigen Wirtschaftens in-
klusive kleinteiliger Wertschopfungsketten. Wir haben uns in verschiedenen Betrieben
Produktions-, Verarbeitungs- und Vermarktungseinrichtungen umgeschaut, gemeinsam
von- und miteinander gelernt.
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Die Ergebnisse dieser Prozesse und Recherchen biindeln wir in der vorliegenden Studie:

Im Kapitel 3 haben wir die Slow-Food-Vorstellungen von ,gutem, sauberen und fairen
Rindfleisch” niedergelegt und eine Kriterien-Matrix entwickelt. Diese haben wir im Rah-
men der Workshops und Diskussionen mit Praktiker*innen und den Expert*innen im
Beirat iiberpriifen lassen und nachjustiert.

Im Kapitel 4 greifen wir die o.a. Kritik am Rind auf und schlagen einen grundsatzlich neu-
en Blick vor auf eine zukunftsweisende Dreinutzung des Rindes, woraus unsere grund-
satzliche Forderung nach einer an Grundfutter gebundenen Fiitterung und Weidehaltung
der Rinder resultiert.

Im Kapitel 5 geht es schlieRlich um weitere Zielkriterien einer umweltgerechten und nach-
haltigen Fleischwirtschaft am Beispiel Rind. Welche Kriterien gibt es entlang der gesam-
ten Wertschopfungskette? Was ist heute schon umsetzbar? Was sind Zielkriterien und
welche Ubergangslésungen zeigen sich als erste Schritte in die nachhaltige Richtung
einer Transformation?

Im Kapitel 6 finden sich die erarbeiteten Empfehlungen und die Ubertragbarkeit auf
verschiedene Regionen und Produkte.

2 METHODIK UND VORGEHENSWEISE

Das Projekt verfolgt einen neuen Ansatz. Gemeinsam mit Erzeuger*innen, Verarbeiter*in-
nen und Verbraucher*innen soll die Qualitat des Produktes Rindfleisch definiert werden.
Ausgangspunkt dafiir sind die von Slow Food gegebenen Qualitatsmalstabe von ,gut,
sauber, fair”. In die Definition flieBen zudem auf der Basis regionaler Workshops und auf
Basis unterschiedlicher und in der Praxis erfolgreich etablierter Betriebs- und Bewirt-
schaftungsmodelle gewonnene Aspekte ein. Die Verbraucher*innenperspektive wird also
bewusst mit der Erzeuger*innen-/Verarbeiter- und Vermarkter*innen- und Kiichenpers-
pektive verbunden. Die Workshops dienen als zentrale Informationsquelle. Literatur wird
erganzend/untermauernd hinzugezogen.

Im Juli 2020 wurde ein Projektbeirat gegriindet, mit dem Ziel, das Projekt sowohl von
der Qualitatskommission Slow Food Deutschlands als auch durch Expert*innen im Rind-
fleischbereich begleiten zu lassen. In diesem Beirat vertreten sind: Dr. Rupert Ebner,
(Veterinarmediziner und damaliger Slow Food Deutschland Vorstand), Andreas Dreymann,
(Demeter Metzgerei Dreymann, Gut Wulfsdorf), Michaela Meyer (Geschéaftsbereichsleite-
rin Nachhaltigkeit Edeka-Stidwest, Offenburg), Dr. Axel Reetz (Tierarzt und Slow-Food-
Archekommission), Dr. Anita Idel (Tierdrztin, Mediatorin, Wissenschaftlerin) als Vertre-
tung von Axel Reetz, Gerhard Schneider-Rose (Slow-Food-Qualitatskommission und Lei-
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ter Slow-Food-Archekommission), Christoph Simpfendérfer (Landwirt und Generalsekre-
tar von Demeter International). Der Beirat begleitete, kommentierte und korrigierte die
Arbeit im Projekt im Rahmen von insgesamt fiinf Sitzungen. Die Mitglieder des Beirates
waren zudem zur Teilnahme an den Workshops eingeladen.

Am 5. September 2020 wurde der erste iiberregionale Workshop zur Definition von Rind-
fleischqualitat durchgefiihrt. Eingeladen wurden die Mitglieder des Projektbeirates,
Vertreter*innen der Slow-Food-Arche-, Messe- und Qualitatskommissionen, der Chef
Alliance sowie Praktiker*innen.

Ausgehend von den ersten Vorstellungen, die in der ersten Beiratssitzung entwickelt wor-
den waren und Kriterien, die aus dem Milchprojekt iibernommen werden konnten, sowie
den in den Slow-Food-Messekriterien festgelegten Qualitatsparametern und den Ent-
wiirfen der Archekommission fiir ein Positionspapier zu Tierschutz bei Zucht und Haltung
von Rindern wurde eine erste Anndherung an die Begriffe ,gut, sauber und fair” erreicht.
Resultat des Workshops war die als Ubersicht 1 und durch die Workshops immer weiter
prazisierte Kriterien-Matrix.

Am 9. November 2020 wurde die weitere Ausrichtung des Projektes besprochen. Die
im ersten Workshop erarbeitete Matrix der Kriterien und die daraus sich ergebenden
Themenkreise fiir die Workshops wurden liberarbeitet und festgelegt.

Folgende Themenkreise wurden fiir weitere fiinf Workshops herausgearbeitet. Pandemie-
bedingt kam es zu Verschiebungen der urspriinglich geplanten Termine. Es gelang uns
jedoch, alle Workshops in Prasenz durchzufiihren:

1.,,Zucht - der vernachlassigte Aspekt der Fleischqualitat“: Nachhaltige Rindfleisch-
produktion: Zucht-Haltung-Fiitterung. (12. Mai 2021, Gut Temmen, Brandenburg)

2. ,Weide und Griinland - unter den Bedingungen des Klimawandels“: Nachhaltige
Rindfleischproduktion: Griinland-Klima-Biodiversitat.
(21. Juli 2021, Kloster Plankstetten, Bayern)

3. ,Zukunftschancen fiir die handwerkliche Schlachtung”: Nachhaltige Rindfleisch-
erzeugung: Schlachtung und Transportwege.
(25. Oktober 2021, Ascheberg, Nordrhein-Westfalen)

4. ,Handel mit Qualitatsrindfleisch“: Nachhaltige Rindfleischerzeugung:
Vermarktung. (25. November 2021, Fulda, Hessen)

5. ,Das ganze Rind in Gastronomie und heimischer Kiiche“: Nachhaltige Rindfleisch-
erzeugung: Kiiche und Essen. (15. November 2021, Gut Wulfsdorf, Schleswig-Holstein)

Aus den Erkenntnissen der Workshops heraus wurde ein weiterer Workshop als
notwendig erachtet:

> ,Ganzheitliche Rinderhaltung und Umgang mit den Tieren“: Nachhaltige Rindfleisch-
erzeugung: Herdenmanagement. (9. Marz 2022, Gut Haidehof, Wedel bei Hamburg)
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Aus der Arbeit heraus erschien es uns sinnvoll, weitere Expert*innen-Gesprache
einzubeziehen.

> Zusammen mit dem AgrarBiindnis wurden am 9. Juni und 19. Oktober 2021 Workshops
zum Thema ,Rind und Klima“ durchgefiihrt, u.a. mit Dr. Kirsten Wiegmann,
Oko-Institut, Tobias Reichert, Germanwatch, Dr. Anita Idel, Mediation und Projekt-
management u.a..

Dariiber hinaus haben wir mit Expert*innen Online-Gesprache gefiihrt:

> Mit Dr. Diana Sorg, Umweltbundesamt, Dessau zum Thema ,Rinderzucht:
Zweinutzungsrassen versus Gebrauchskreuzungen® am 13. Juli 2021.

> Mit Edeka-Siidwest am 9. November 2021 zu ,Handel mit Qualitatsrindfleisch”.
Beteiligt am Gesprach waren u.a. Vertreter*innen von Edeka Siidwest Fleisch
(Produktionsbetrieb fiir Fleisch und Wurstwaren), des Ein- und Verkaufs sowie
Berater*innen der Markenfleischprogramme.

> Mit einer Expert*innen-Gruppe zu ,Rind und Wiedervernassung von Mooren“ am
28. Februar 2022 (u.a. Vertreter Griinlandzentrum Niedersachsen/Bremen, Land-
wirtschaftliches Zentrum Baden-Wiirttemberg (LAZ-BW) Aulendorf, verschiedene
Praktiker*innen, die vernasste Moorflachen beweiden.

Die Auswahl der Betriebe erfolgte auf Basis von Referenzen und Internetrecherchen mit
dem Ziel, moglichst unterschiedliche Regionen, Klima- und Landschaftszonen sowie
regional gepragte Agrarsysteme bundesweit abzubilden. Eingeladen wurden jeweils
Betriebsleiter*innen aus Landwirtschaft und Fleischhandwerk der weiteren Region. Die
Zusammensetzung der einzelnen Workshops variierte, immer aber dominierten Prakti-
ker*innen. Sie kamen aus vielfaltigen Griinden: das Thema, der Austausch mit Berufs-
kolleg*innen und die Diskussion mit der Verbraucherorganisation Slow Food Deutsch-
land. Viele der landwirtschaftlichen Betriebe wirtschafteten nach Bio-Richtlinien, es
waren aber auch konventionelle Betriebe anwesend. Fruchtbar war auch der intensive
Austausch mit dem Lebensmitteleinzelhandel sowie die speziell zu Themen einberufenen
Expert*innen-Runden.

Am Ende des Projektes wurden alle Teilnehmenden zu Online-Abschluss-Workshops
(27. und 28. April 2022) eingeladen, den Grobentwurf der Ergebnisse des Projektes zu
kommentieren.

Alle Workshops und Gesprache wurden aufgezeichnet und die Aufzeichnungen transkri-
biert und in Form von Gesprachsinventaren ausgewertet. Diese Auswertungen bilden die
Basis der Studie. Erganzend hinzugezogen wird Literatur. Zusatzlich wurden die Work-
shops mit einem Fotografen visuell dokumentiert.

Damit stehen sowohl Originaltone als auch Bilder zur Verfiigung, um die Veroffentlichung
der Ergebnisse in den neuen Medien vertiefend begleiten zu kdnnen.

Das Einverstandnis der Akteur*innen wurde entsprechend eingeholt und die Bestimmun-
gen der Datenschutzgrundverordnung beriicksichtigt.



i)

g

3 GUT, SAUBER, FAIR — QUALITATS-
VERSTANDNIS VON SLOW FOOD

3.1 Gut, sauber, fair
I Gut, sauber, fair - fiir Slow Food ergeben nur alle drei Kriterien zusammen ein Ganzes.’

> Gut”, so Slow Food, bedeutet so viel wie das Recht aller Menschen auf wohlschme-
ckendes, gesundes und kulturell vielfaltiges Essen. Aus der Vielfalt von Menschen,
Kulturen, Orten, Lebensmitteln und Geschmackern entstehen resiliente Gesellschaf-
ten und Okosysteme.

> ,Sauber” bedeutet, dass wir moglichst lokale und widerstandsfahige Lebensmittel-
systeme, die die wertvollen Ressourcen der Erde schonen und wiederherstellen,
unterstiitzen. Denn unsere Lebensmittelsysteme spielen eine wichtige Rolle bei der
Eindammung der Klimakrise und des Verlustes der biologischen Vielfalt.

> Fair“ hingegen betont die Beziehungen zwischen den Menschen. Wir schaffen dazu
Wirtschaftskreislaufe, die auf Partnerschaft griinden. Alle am Lebensmittelsystem
beteiligten Menschen werden in ihrer Entscheidungsfreiheit respektiert.
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Soziale Gerechtigkeit erreichen wir durch faire und inklusive Arbeitsverhaltnisse und
den gleichberechtigten Zugang zu Lebensmitteln, Wasser und Land. Weitergefasst ist
unter ,fair“ auch der Umgang, das Miteinander aller Lebewesen gemeint: Tierhaltung,
-aufzucht und -totung sollten fair gegeniiber jedem Geschopf sein, sei es eine Biene,
eine Kuh oder ein Fisch.

Die Anwendung dieser Kriterien auf konkrete Sachverhalte erfordert ein ganzheitliches
Verstandnis des Lebensmittelsystems. Dieses fangt damit an, sagt Carlo Petrini, dass
es so etwas wie ein Bewusstsein fiir die Grenzen gibt. Jede Pflanzenart, jede Rasse, jede
Ortlichkeit und jedes Okosystem hat ihre strukturellen Grenzen, die nicht iiberschritten
werden dirfen®. So konne der Speck von Colonata nur dort hergestellt werden wegen des
nur dort vorhandenen Mikroklimas. Auch konnte er nur in kleinen Marmorbecken her-
gestellt werden, weil groRe den Geschmack verfalschen. So diirfe eine einheimische Kuh
nicht mit einer Holstein-Friesian Kuh, einer wahren Milchmaschine, gleichgesetzt werden.
Es gelte also, so Petrini, die Grenzen zu managen, um nachhaltig zu sein. Das gelte auch
fiir das wirtschaftliche Wachstumscredo. Und so gesehen schaffen die ,,sauberen” und
»nachhaltigen” Produktionen alle Bedingungen fiir das Gute® — was wiederum ein bedeu-
tender Begriff ist fiir das, was Qualitat ausmacht.

Was aber bedeutet ,gut, sauber und fair“ nun konkret fiir Rindfleisch? Eine erste Defini-
tion findet sich in der Slow-Food-Ausstellungsordnung:

§ 1 Generelle Vorschriften: Produkte in traditionell handwerklicher Art, aus individuel-
len und ohne industriell produzierten und standardisierten Komponenten
hergestellt. Frei von Zusatzstoffen, Aromen und Geschmacksverstarkern und
rein technologischen Zutaten.

§ 2 Nicht zulassig sind: Lebensmittelimitate, gentechnisch hergestellte Inhalts- und
Zusatzstoffe, Aromastoffe, Zusatzstoffe wie Raucharomen und Zutaten, die rein
technologischen Zwecken dienen.

§ 3.2 Besonderheit fiir die Warengruppe Fleisch: Rohfleisch, Wurstspezialitaten,
Schinken, (1) Nicht zulassig (zusatzlich zu § 2): Gelschinken, Fleischreifung in Folie,
Schnellreifung mittels GCL fiir Fleischprodukte (2) Zuldssig (Ausnahme von § 2):
Citrate (E 331, E 333) und Phosphate (E 450) sowie Salpeter und Nitritpokelsalz (E 250,
E 252, E 252) in Wurstwaren.

Da das Verbot der Folienreifung einer sehr frithen Auffassung von Slow Food Deutschland
entspricht und angesichts der starken Verbreitung dieser Form von Nassreifung, haben wir
dies auch zum Thema gemacht in den Workshops zu Verarbeitung/Vermarktung/Kiiche
(siehe Kapitel 5.4 bis 5.5)
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3.2 Slow-Food-Positionspapier “Fairer Umgang mit
landwirtschaftlich genutzten Tieren”

Zentrales Anliegen von Slow Food ist die Verkniipfung von Ernahrung mit Verantwor-
tung fiir Mensch, Tier und Umwelt. Das Positionspapier vom September 2021% fiihrt aus,
was fiir Slow Food Tiergesundheit im Rahmen von Tierzucht und Tierhaltung auszeich-
net. Nachfolgend haben wir als Auszug aus dem Positionspapier die wichtigsten, die
Rinderhaltung betreffenden Ziele und MaBnahmen zusammengefasst:

Grundsatzlich: Slow Food fordert iiber die Grenzen der aktuellen Tierwohldebatte hin-
aus ein fundamental anderes Agrarsystem. Das Ziel ist die ,Riickkehr” zu einer um das
Wissen des 21. Jahrhunderts bereicherten bauerlichen Landwirtschaft; eine nachhaltige
Kreislaufwirtschaft, die ganzheitlich mit und nicht gegen die Natur arbeitet. Unsere ethi-
sche Verantwortung, auch gegeniiber landwirtschaftlich genutzten Tieren, erfordert eine
drastische Reduktion des Genusses tierischer Produkte zugunsten einer Nahrungsum-
stellung: mehr Gemiise- und Getreideanteile und tierische Produkte von Lebewesen, die
in einer ihren natiirlichen Gewohnheiten entsprechenden Umgebung aufgewachsen sind.

Slow-Food-Ziele fiir die Tiergesundheit im Rahmen der Tierzucht und -haltung:
Tiergesundheit, Nutzung von Weideland, Verwertung regionaler Futtermittel sowie
artgemaRes Sozialverhalten miissen neben Fleisch-, Milch- und Eiermenge sowie deren
Qualitat Ziele der Tierzucht sein. Slow Food insistiert nicht auf einer alleinigen Nutzung
alter Rassen: Nutztiere lassen sich durch Zucht weiterentwickeln. Aber die alten Zweinut-
zungsrassen bilden eine essentielle Basis fiir nachhaltige Tierzucht.

> Tierhaltung muss flachengebunden sein. Futtermittel miissen in normalen Ertrags-
jahren auf dem Hof oder von Partnerbetrieben in der Region erzeugt werden.
Davon ausgenommen sind Futtermittel aus Resten der Lebensmittelverarbeitung
(z. B. Rapskuchen, Riibenschnitzel, Trester). Giille, Mist und Jauche miissen im
eigenen Betrieb als Diinger eingesetzt werden, ohne den Boden zu liberdiingen.

> Weidehaltung und Pflege von extensiv gedlingten Wiesen sind ein wichtiger Beitrag
zum Klima- und Artenschutz. Sie bediirfen einer besonderen Forderung durch die
Agrarpolitik.

> Tiere brauchen Auslauf und eine Umgebung, die an ihren natiirlichen Gewohnheiten
orientiert ist. Weidehaltung muss wieder Standard werden. Neu- und Umbauten von
Stallen diirfen nur dann aus offentlichen Mitteln gefordert werden, wenn sie Auslauf
und Haltung mit Einstreu gewahrleisten.

> Die Nutztierhaltung muss auf die Versorgung der inlandischen Bevolkerung und
nicht an der Bedienung des Weltmarktes ausgerichtet sein. Dies ist ein wichtiger Bei-
trag zur Stabilisierung der Preise und gibt Landwirt*innen verlassliche Perspektiven.

> Landwirtschaftlich genutzte Tiere sind traditionell ein wichtiger Bestandteil von nach-
haltigen Kreislaufen zur Landbewirtschaftung und Ernahrung: Sie wandeln die fiir die
Ernahrung des Menschen ungeeigneten Pflanzen des Graslandes in tierische EiweiRe
fiir die menschliche Nahrung um. AuRerdem fressen sie fiir die menschliche Ernah-
rung nicht geeignete Produkte der Landwirtschaft und der Lebensmittelverarbeitung
(z. B. Kleie, Trester, Presskuchen aus der Olerzeugung etc.). Soweit Tiere nicht auf der
Weide gehalten werden, sind ihr Kot und Urin - richtig gereift und gelagert - wertvolle
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organische Diinger fiir die Acker. Der Gedanke an nachhaltige Kreislaufe existiert aber
in der heutigen industrialisierten Landwirtschaft nicht mehr: Betriebe sind auf wenige
Erzeugnisse spezialisiert. Diinger, Futtermittel, Energie werden teuer in die Betriebe
eingebracht, tierische Exkremente werden teilweise als ,Abfallstoffe“ ,entsorgt”. Boden
werden durch Erosion, Verdichtung, Auslaugung, Belastung durch Chemikalien lang-
fristig unfruchtbar.

(...) Im Zuge der Ausbreitung der industrialisierten Landwirtschaft ist die Tierzucht zu ei-
ner treibenden Kraft geworden. Die Zuchtziele sind bei Rindern, Schweinen und Gefliigel
seit langem auf extrem einseitige Leistungen (Fleisch oder Milch oder Eier) ausgerichtet;
mit dramatischen Folgen:

> Hochleistungsrassen und Hybridlinien konnen bzw. sollen das natirliche Lebens-
alter nicht mehr erreichen.

> Die einseitige Orientierung auf ein Hochleistungserzeugnis fiihrt dazu, dass das
im Sinne des Produktes liberfliissige Geschlecht ckonomisch wertlos wird: Mannliche
Kiiken von Legelinien werden getotet, mannliche Kalber von Milchrassen haufig
vernachlassigt und iiber sehr weite Strecken ins Ausland transportiert.

> Viele Tiere kdnnen ihr kurzes Leben nicht ohne haufige Medikamentenbehandlungen
uberstehen.

> Kiinstliche Besamung ist bei Rindern und Puten und zunehmend auch bei Schweinen
zum Normalfall geworden.

> Bei der Rinderrasse WeiRblaue Belgier ist seit Jahrzehnten nicht mehr die natiirliche
Geburt der Kalber der Normalfall, sondern der Kaiserschnitt.

Fiir die Tiere und den Tierschutz besteht ein spezielles Dilemma: Tierarztliches Handeln
ist keine Ausnahme mehr, sondern eine tragende Saule des kranken Agrarsystems, ohne
die die extremen tierischen Leistungen gar nicht moglich waren.

Die Ausrichtung der Agrarpolitik entscheidet iiber die Intensitat der Tierhaltung und -fiit-
terung. Noch nimmt - wie in jedem industriellen Bereich - die Rentabilitat auch in der
Landwirtschaft bei hoheren ,Stiickzahlen” zu; d.h. die Kosten sinken, je mehr Tiere ge-
halten werden (Economies of Scale). Zudem ist billig nur scheinbar billig, weil tierisches
Leid durch Minimalstandards und VerstoBe gegen den Tier- und Umweltschutz nicht in
die Preise einflieBen (Externalisierung der Kosten):

> Auf Normierung und Rationalisierung ausgerichtete Stalle mit groRen Tierbestanden
verursachen den Tieren Leiden und Schmerzen (Technopathien). Dies gilt fiir
Spaltenboden fiir Rinder und Schweine, Kastenstande fiir Sauen und Volieren- und
Bodenhaltung beim Gefligel.

> Rinder, Schweine und Hiihner verfiigen iiber ein angeborenes Sozialverhalten. In der
industrialisierten Landwirtschaft gelten solche Bediirfnisse als kontraproduktiv.

> Kannibalistische Verhaltensformen wie Federpicken und Schwanzbeifen sind die
Folge von Zucht- und Haltungsstress. Hornertragende Rinder ,verbrauchen“ mehr
Platz. Reagiert wird mit praventiven Verstiimmelungen der Tiere. Die immer weiter
steigenden Tierbestande machen Freilandhaltung ebenso unmaglich wie einen Blick
der Landwirt*innen auf das Wohlergehen der einzelnen Tiere.
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Tiere werden zunehmend zu Nahrungskonkurrenten des Menschen gemacht - mit drasti-
schen sozialen und okologischen Folgen:

> Schnellste Gewichtszunahmen ebenso wie hohe Milch- und Eierleistungen lassen
sich nur durch energie- und eiweifRreiches Futter erzielen. Das Ausmal der nicht
artgemaRen Fltterung ist nicht nur krankmachend, sondern zerstort die natiirlichen
Ressourcen und verstarkt soziale Ungleichheiten und den Hunger in armeren Teilen
der Welt, deren Landwirtschaft auf Soja- und Maisproduktion fiir die Fiitterung auch
unserer Nutztiere ausgerichtet ist. (...)

> Riickstande von Antibiotika, Antiparasitika und Desinfektionsmitteln fiihren tiber
den Fleischkonsum und die Kontamination von Boden und Gewassern bis hin zum
Grundwasser durch Giille zu resistenten Erregern.

Bei der Schlachtung der Tiere muss die Vermeidung von Stress und Schmerzen oberstes
Gebot sein. Mit der Spezialisierung der landwirtschaftlichen Betriebe und der Verdrangung
handwerklicher fleischverarbeitender Betriebe ist ein Verschwinden kleiner Schlachtstat-
ten zugunsten riesiger Schlachthofe verbunden. Die Folge sind lange Transportwege, wobei
die Tiere auf engsten Raum zusammengepfercht sind. Die Aufmerksamkeit fiir Stress und
Leiden am Ende des Tierlebens haben in den industrialisierten Strukturen keinen Platz.
Regionale Schlachtstatten miissen wieder selbstverstandlicher Teil von Infrastrukturpolitik
werden und bei Bedarf aus o6ffentlichen Mitteln gefordert werden. Die Totung der Tiere am
Lebensort (Weideschuss, Schlachtmobil) muss méglich gemacht werden.

Die EU-Agrarpolitik ist darauf ausgerichtet, mit industrialisierter Landwirtschaft Uber-
schiisse fiir den sogenannten Weltmarkt zu produzieren. Das ermoglicht den Konzernen
national und supranational, die landwirtschaftlichen Produkte zu Niedrigstpreisen auf-
zukaufen und zu Dumpingpreisen zu verkaufen. Dies zerstort auch in anderen Teilen der
Welt die bauerliche Landwirtschaft und die lokalen Markte.

Fazit:

Aus Sicht von Slow Food Deutschland hat die Industrialisierung der Landwirtschaft - mit
Hochleistungszucht sowie intensiver Haltung und Fiitterung - in eine Sackgasse gefiihrt.
Eine exportorientierte Fleisch- und Milcherzeugung darf nicht weiter durch Steuermittel
bzw. EU-Subventionen unterstiitzt werden. Eine Agrarwende erfordert nicht ein ,Weniger
vom Schlechten, sondern Tiergesundheit als oberste Prioritat. Mehr Platz und mehr Licht
im Stall, Begrenzung der Bestands- und GruppengroBen, Spielzeug und ahnliche MaBnah-
men sind zwar notwendig, aber durch eine alleinige Veranderung der Haltungsbedingun-
gen kann dieses kranke Agrarsystem nicht geheilt werden.

Die ,Borchert-Kommission“ und die ,Zukunftskommission Landwirtschaft“ sind wichti-
ge Errungenschaften der Zivilgesellschaft. Gleiches gilt fiir die Stellungnahme des Deut-
schen Ethikrates vom 16.6.2020: ,Tierwohlachtung - Zum verantwortlichen Umgang mit
Nutztieren“" Aber auch in diesem Rahmen birgt die Debatte um das Tierwohl die Gefahr,
von den zuchtbedingten Ursachen der tierschutzrelevanten Zustande abzulenken.
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GANZTIERVE

in der Gastrono

3.3 Kriterien-Matrix ,Nachhaltige Fleischwirtschaft am Beispiel
Rind”

Im Laufe der Workshops modifizierte sich die im ersten Workshop (siehe Abschnitt 3.1)
entwickelte Kriterien-Matrix (siehe nachfolgende Ubersicht 1). In den Diskussionen
zeigte sich, dass aufgrund der hohen Diversitat der Rindfleischerzeugung (grundlegend:
Rindfleisch aus Milchproduktion/Milchviehbetriebe, Rindfleisch aus Fleischproduktion/
Mutterkuhhaltung) nur wenige grundlegende Bedingungen als ,Ausschluss-Kriterien* -
im Sinne einer roten No-Go-Linie - festgelegt werden konnen.

Viele Kriterien sind daher vorwiegend Zielkriterien. Sie markieren die wesentlichen Para-
meter einer zukunftsfahigen, weil umweltgerechten und nachhaltigen Fleischerzeugung
am Beispiel Rind. Fiir eine solche Transformation sind zahlreiche und teilweise im vor-
herrschenden System schwerlich bewegliche Stellschrauben zu drehen. Zentral dabei ist
die gewiinschte Neu-Ausrichtung der Rinderzucht auf Zwei- bzw. Dreinutzungstiere, wel-
che nicht nur Milch und Fleisch wieder in ein neues und nachhaltiges Verhaltnis bringt
(ziichterische Ausrichtung auf Zweinutzungstiere), sondern auch die Okosystemdienst-
leistungen der Tiere fordert (zum Beispiel Zuchtziel Grundfutterverwertung und -effizienz).

Um eine in diesem Sinne zukunftsfahige Transformation des Bereiches Rinderhaltung-
Rindfleisch zu erreichen, wurden aktuelle Praktiken identifiziert, die erste Schritte auf
diesem Weg gehen. Wir haben sie als Ubergangslosungen (,Briickentechnologien)
bezeichnet und halten sie fiir unterstiitzenswert.

Ubersicht 1 zeigt die Schlussversion unserer Kriterien-Matrix, wie sie am Ende des Projektes
aus den vielen ergiebigen Diskussionen, anschaulichen Praxisbeispielen und Korrekturen
durch die befragten Praktiker*innen und der Expert*innen des Beirates entstanden ist.
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Ubersicht 1: Kriterien-Matrix des Projekts Nachhaltige Fleischwirtschaft am Beispiel Rind

Nachhaltigkeit: Biodiversitat durch ganzheitliches Griinland- und Weidemanagement und durch Erhaltung
und Nutzung der Rassenvielfalt bei Rindern. Regionalitdt in Transport, Schlachtung, Verarbeitung und
Vermarktung sowie faire Verteilung der Wertschopfung entlang der gesamten Kette.

An Tierschutz und Nachhaltigkeit ausgerichtete Zucht und Nutzung von Zweinutzungsrassen.

Grundsatzliche Anforderung: Grundfutterbasierte Fiitterung (Feed no Food) unter vorran-
giger Nutzung von Griinland und mehrjahrigen Acker-(Leguminosen-) ,Zwischenfriichten,
Hofeigene und regionale Ressourcen nutzend; Weidegang (nicht nur Auslauf, Futternutzung!).
Ziel: Ganzheitliches Griinlandmanagement. Ausschluss: Qualzucht, u.a. Weiblaue Belgier,
ganzjahrige Stallhaltung, ganzjahrige Anbindehaltung.

Speziell:
Masttiere aus
Milchvieh

Erzeugung

Speziell:
Masttiere aus
Mutterkuh-
haltung

Ziichtung / Haltung / Fiitterung

Regionale und
handwerkliche Schlachtung
Minimierung
Lebendtiertransporte

Transport/
Schlachtung

handwerkliche Verarbeitung in
regionalen Betrieben

Direktvermarktung auch an
Kiichen/Caterer

Ganztierkdrperverwertung
Knochen, Haute, Innereien

Kiiche/Essen Vermarktung Verarbeitung

[}

g Leistung ist mehr als
£ Handelsklasse:

= Neubewertung

:0

(%]

o

-3 Faire Preise und Lohne
(=]

w

Herdenmanagement und guter, stressarmer Umgang mit der Herde (low stress stockmanship).

Mutter- bzw. Ammengebundene Kalberaufzucht, Kooperation Milchvieh-
mit Mastbetrieb bis zum erwachsenen Tier (Kalbfleisch nur als Ubergang).
Einkreuzung Fleisch/Zweinutzungsrassen in Hochleistungs-Milchkiihe
bzw. generelle Neujustierung von Milch- und Fleischleistung im Rahmen
der Ausrichtung auf Zweitnutzungstiere.

Weidegang mannlicher Bullen in Endmast moglich aber nicht zwingend/
vorzugsweise Mast-Ochsen und Farsen. Kraftfutter gering und nur aus
eigenen/regionalen Ressourcen.

Uberregionale
Kalbertransporte einschranken
(Ziel: verbieten).

Vermeidung
Lebendtiertransporte durch
Weide- und Hoftotung.

Ausreichende Reifung
moglichst trocken oder
andere Methoden, Vakuum
auch maglich.

(Kalbfleisch - nur noch
als Ubergang).

liber Erzeugergemeinschaft/
Viehhandel an LEH/ Kiichen
(Caterer/GroRkiichen).

Kennzeichnung Rasse,
Haltung, Herkunft.

Speiseteller:

nachhaltig und Gesundheitlicher

Sensorik + Genuss + Klima-freundlich Wert und
Ethik als Qualitat. R Neubewertung
und in planetaren
des Fettes.

Grenzen.

Neue Formen:
Cow-Sharing/SoLawi.

Faire Verteilung der Wertschop-
fung entlang der Kette.

Ausbau von Netzwerken
entlang der Wertschopfung:
Akteur*innen kennen und
stiitzen sich zum Wohle aller.

Aus- und Weiterbildung.
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4 KEINE MILCH OHNE FLEISCH
= KEIN FLEISCH OHNE MILCH:
EIN GRUNDSATZLICHER BLICK

Rinder — wie auch die anderen Wiederkauer, Schafe und Ziegen - haben die wunderba-
re Eigenschaft, aus fiir die menschliche Erndhrung nicht nutzbarem Gras und anderer
Zellulose hochwertige eiweireiche Lebensmittel, d.h. Milch und Fleisch zu erzeugen.
Durch diese Eigenschaft ist das Rind kein Nahrungskonkurrent zum Menschen. Diese
einfache Wahrheit haben wir als Gesellschaft offensichtlich vergessen.

4.1 Uberlegungen zur notwendigen Transformation

Wann begann das? Bis weit in die Nachkriegsjahre hinein lieferten Rinder mindestens
Milch und Fleisch, viele gaben auch noch ihre Arbeitsleistung hinzu. Beginnend in den
1950er Jahren und verstarkt seit den 1970er Jahren wurde eine Entkoppelung von Milch
und Fleisch vorangetrieben und die Zuchtziele konzentrierten sich auf hohe Milchleis-
tungen der milchbetonten Zweinutzungsrassen. Fleischbetonte Zweitnutzungsrassen
wurden gerade in Italien und Frankreich auf Fleischleistung ausgerichtet. In Deutsch-
land wurden die fleischbetonten Zweinutzungsrassen, vorneweg das Fleckvieh, hingegen
durch Einkreuzung auf milchbetont geziichtet. Diese Entwicklung erfolgte in ganz Europa.
Damit war das Tor geoffnet, um die heute so hohen, aber nur punktuellen Effizienzstei-
gerungen (Milchleistung, Fleischzuwachs pro Tag) zu erreichen. Die Leistungssteigerung
der nun getrennten Milch- und Fleischerzeugung wurden nur moglich mit der gleichzeitig
steigenden Intensivierung von Haltung und Fitterung, d.h. u.a. mit hoch konzentrierten
EiweiRfuttermitteln. Ahnliches gilt fiir die Masttiere. Effizient sind diese Leistungsstei-
gerungen nur dann, wenn wir vieles ausblenden: die Ressourcen aus Umwelt, Gesundheit
der Tiere etc., die sie (ver-)brauchen, ohne sie zu regenerieren sowie die Kosten fiir die
Regeneration, die sie der Gesellschaft aufbiirden (Umwelt-, Naturschutz, heute Klima-
schutz). Diese Schattenseite (oder die ,externalisierten Kosten der Produktion“) wurden
spatestens ab den 1980er in Form der heute zurecht stark diskutierten und beklagten
Umwelt-, Klima- und Tierschutzprobleme (u.a. hohe Stickstoffeintrage und entsprechen-
de Emissionen, Fruchtbarkeits- und Stoffwechselprobleme sowie friiher Abgang von
Hochleistungsmilchkiihen) auch einer breiten Offentlichkeit gegeniiber sichtbar. Erste
Antworten darauf fand der Okologische Landbau. Er gab und gibt Orientierung und trotz-
dem missen heute umfassendere, das ganze System betreffende Antworten gefunden
werden. Nicht zuletzt durch eine zukiinftig andere Haltung der Rinder und durch einen
bewussteren Konsum von Rindfleisch.

Die im Rahmen des Projektes entwickelten ersten Antworten nehmen daher den grund-
satzlichen Ausgangspunkt wieder in den Blick: Rinder fressen Gras und andere, nicht fiir
den menschlichen Verzehr geeignete Biomasse. Sie erzeugen dariiber gute Lebensmittel,
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sprich Milch und Fleisch fiir den Menschen, ohne ihm Flache fiir den weiteren Anbau von
Lebensmitteln streitig zu machen. Dann und erst dann reduzieren sich Klima- und Umwelt-
probleme und die Gesundheit von Mensch und Tier verbessert sich. Drei wichtige Bereiche
miissen dazu verandert werden: (1) die ziichterische Wieder-Verkoppelung von Milch und
Fleisch, (2) die Fiitterung und Haltung der Rinder in Richtung Beweidung von Dauergriin-
land und Ackerland und damit die Starkung ihrer positiven Okosystemleistungen und (3)
die Reduktion des Fleischkonsums auf ein planetares MaR bzw. ein MaR, das der verfiigbha-
ren Flache und dem Leistungspotenzial des Dauergriinlandes entspricht

Die Milchkiihe stehen deshalb im Mittelpunkt, da in Deutschland die Rindfleischerzeu-
gung wesentlich liber die auf Milcherzeugung spezialisierten Betriebe und liber den
Milchsektor bestimmt wird. Milchkiihe und ihre Nachzucht stellen die Mehrheit der Rin-
der und die Rindfleischerzeugung speist sich wesentlich aus den in der Milchproduktion
nicht benotigten Tieren: Kiihe, die nicht mehr fruchtbar werden, Altkiihe, welche gleich in
den Schlachthof gehen, Kadlber und Jungtiere, die weitergemastet werden. Damit steuert
der Milchsektor indirekt den Rindfleischmarkt. Auf der anderen Seite der Spezialisierung
stehen mutterkuhhaltende Betriebe mit Fleischrinderrassen und mit milchbetonten
Zweinutzungsrassen, die nicht mehr gemolken werden (zum Beispiel Vorderwalder, Hin-
terwalder). Bezogen auf den gesamten Rindfleischmarkt ist deren Beitrag dazu jedoch
marginal. Antworten, die auf eine Transformation zielen, miissen diese Strukturmerkmale
unseres Rindfleischmarktes einbeziehen.

Zucht, Haltung und Fiitterung sowie Verbrauch sind damit drei miteinander verschrank-
te und sich gegenseitig beeinflussende, hemmende wie fordernde Bereiche mit ihren je
eigenen Prozessen, Bedingungen und Geschwindigkeiten. Ihre Transformation ist der
Kernbereich fiir die Entwicklung einer guten, sauberen und fairen Erzeugung von Rind-
fleisch. Alle weiteren Bereiche entlang der Wertschopfungskette: Transport - Schlach-
tung - Verarbeitung — Vermarktung schlieBen sich daran an und tragen auf ihre Weise zu
einer Transformation des Sektors bei.

Einige wichtige Kriterien und Uberlegungen zur ,Umweltgerechtigkeit und Nachhaltigkeit
in der Milchwirtschaft“ haben wir bereits in der 2019 erschienen Broschiire niedergelegt.
Wir mochten daher auf diese Broschiire verweisen.”

Kurzgefasst: Stellschrauben der notwendigen Transformation zu einer nachhaltigen und
umweltgerechten Erzeugung von Rindfleisch

Die Entkoppelung muss aufgehoben, Milch- und Fleischerzeugung miissen in ein neu austarier-
tes Verhaltnis zueinanderkommen kdnnen, um von betriebseigenen Ressourcen erzeugt werden zu
konnen. Dazu bendtigen wir auch einen um Okosystemleistungen erganzten Leistungsbegriff.

Wesentlich dafiir wird eine Neuausrichtung oder Neujustierung der Zuchtziele fiir die Rin-
der sein. Ziel ist es, Zweinutzungsrassen bzw. eine ziichterische Neuausrichtung in Richtung
Zweinutzung zu erhalten und in die Betriebe zu integrieren.

In die Zuchtziele aufgenommen und in der Praxis umgesetzt werden muss die Starkung der
dritten Nutzung des Rindes als Okosystem-Dienstleister: die Verwertung von fiir Menschen un-
verdaulichem, nicht nutzbarem Gras, mehrjahrigen Acker-,Zwischenfriichten“ und ihre Trans-
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formation in Lebensmittel fiir den Menschen. Diese Leistung kann nur durch Beweidung erfolgen
und Beweidung ihrerseits fordert die Biodiversitat von Flora und Fauna. Somit ist die Beweidung
ein Schliissel fiir den notwendigen Umwelt-, Ressourcen- und Klimaschutz.

Unser Verbrauch der vom Rind gelieferten eiweifRreichen Lebensmittel Milch und Fleisch wird
sich auf das reduzieren, was diese Rinder erzeugen konnen. Begrenzend wirken die Flache und
Futteraufwuchs dieser Flachen, die sich ihrerseits auf Griinland sowie auf beweidbare mehr-
jahrige ,Zwischenfriichte” auf Ackerland beschranken werden und nur etwas erganzt werden
durch weitere betriebliche und regionale Ressourcen. Es wird keine externe Flache in Form von
Importfuttermitteln zugekauft, aber wir werden in den Auen und in Hanglagen zum Schutz vor
Bodenerosion und zum Erhalt der Bodenfruchtbarkeit Acker in Dauergriinland umwandeln und
dieses beweiden. Wir werden weniger und dafiir qualitativ besseres Rindfleisch auf dem Tel-
ler haben. Zugleich wird das Rindfleisch gegeniiber Schweine- und Gefliigelfleisch an Anteilen
gewinnen, da nur dieses ohne Nahrungskonkurrenz zum Menschen gewonnen werden konnte.

Die gesellschaftlich-(agrar-)politischen Rahmenbedingungen miissen auf diese Transformation
hin ausgerichtet werden.

4.2 Kurzer Uberblick tber die Rinderhaltungssysteme

Bevor wir in die Betrachtung der einzelnen Kriterien in Kapitel 5 einsteigen, mochten
wir einen kurzen Uberblick geben liber die hohe Diversitat der Rinder und der Haltungs-
und Flitterungssysteme fiir Mastrinder, da sie einen Ausgangspunkt der Transformation
bilden. Im Rahmen des Projektes war es jedoch nicht moglich, auf diese hohen Diffe-
renzierungen tiefer einzugehen.

Bezeichnungen fiir Rinder in der Landwirtschaft

In der Landwirtschaft werden die Rinder nach ihrem Geschlecht, Alter und ihrer Aufgabe bzw.
dem Stadium der Mast beschrieben. Hier nur die in Deutschland gdngigen Bezeichnungen:

Mastkalber: Mast von 14 bis 18 Tage altem Kalb zur Kalbfleischproduktion, vorwiegend
Schwarz- und Rotbunte, Holstein-Friesian-Rasse.

Fresser: abgesetzte (= trinken keine Milch mehr) zwischen vier bis sieben Monate alte Kalber
aus Milchviehbetrieben und in der Mast, vorwiegend Fleckvieh- und Braunviehrassen oder
Gebrauchskreuzungen.

Absetzer: zwischen sechs bis neun Monate alte Kalber aus Mutterkuhhaltung, die von der
Mutter abgesetzt wurden und in die Mast gehen. AusschlieBlich Fleischrinderrassen wie
Charolais, Limousin oder andere Fleischrinderrassen und ihre Kreuzungen

Jungbullen/Mastbullen: mannliche zwischen 17 bis 21 Monate Rinder in der Endmast
Farsen: junge weibliche Rinder sowohl zur Mast als auch zur Nachzucht

Ochsen: kastrierte mannliche Rinder zur Mast

Zuchtbullen: mannliche Rinder fiir die natiirliche Besamung der weiblichen Rinder
Milchkiihe: weibliche Rinder fiir die Erzeugung von Milch

Mutterkiihe: weibliche Rinder fiir die Aufzucht der Kalber zu Absetzern und fiir die
Fleischerzeugung

Altkiihe und Altbullen: in der Produktion nicht mehr bendtigte Schlachttiere.



20 Keine Milch ohne Fleisch — kein Fleisch ohne Milch: Ein grundsatzlicher Blick

Der Rindfleischmarkt in Deutschland™

Wendet man den Blick weg vom Tier und hin zum Rindfleisch so stammte im Jahr 2020
rund 46 Prozent des Fleisches von Jungbullen.

Basis dieser Zahl sind die in Deutschland durchgefiihrten gewerblichen Schlachtungen.™
Nicht beriicksichtigt werden Exporte von lebenden Rindern. Dies betrifft sowohl Zucht-
rinder als auch vor allem Kalber aus der Milchviehhaltung, die nicht fiir die Nachzucht des
Betriebes benotigt werden.

Weitere 32 Prozent des Rindfleisches stammen von (Alt-)Kiihen. Prozentual eine geringe
Rolle spielt das Fleisch von Ochsen (0,79 Prozent) und Farsen (16 Prozent). Fleisch von
unter einem Jahr alten Kalbern und Jungrindern hat einen Anteil von 4,5 Prozent. Fleisch
von Zuchtbullen spielt aufgrund der vorherrschend kiinstlichen Besamung so gut wie
keine Rolle mehr.

Die Zahlen zeigen, wie stark bei uns in Deutschland die Rindfleischerzeugung von der
Milcherzeugung und dem Milchmarkt abhangen. Zugleich verbergen sie die Folgen dieser
Dominanz: Die knapp vier Millionen jdhrlich geborenen Kalber aus der Milchviehhaltung
sind als Folge der einseitigen Zucht auf Milchleistung nur noch schlecht fiir die Mast zu
gebrauchen. Abhangig vom Milchpreis werden sie betrieblich gesehen zum Neben- oder gar
Wegwerfprodukt. Dies hat erhebliche tierschutzrelevante Folgen und immer noch werden
rund 680.000 Kélber (2020) ins europaische Ausland verkauft, um dort — unter welchen
Bedingungen auch immer - fiir die Erzeugung von Kalbfleisch gemastet zu werden.’®

Eine weitere Folge ist, dass auf den Markten Jungbullen-Fleisch aus Mastbetrieben
dominiert, die sich auf die Mast aus Milchbetrieben abgegebener Jungtiere spezialisiert
haben. Aus Sicht qualitatsbewusster Konsument*innen nicht das beste Fleisch (weil nur
Muskelfleisch).

Dabei geht die Rindfleischproduktion - gemessen an der Schlachtmenge - in Deutschland
zuriick, allein in den letzten zehn Jahren um 10 Prozent. 2020 betrug die Schlachtmenge
rund 1,1 Millionen Tonnen. 1991 lag die Schlachtmenge (Exporte und Importe nicht be-
riicksichtigt) noch mehr als doppelt so hoch (2,3 Millionen Tonnen).” Deutlich riicklaufig
ist dabei die Zahl der Rinder: 2001 gab es noch 14,6 Millionen Rinder, 2021 nur noch 11,04
Millionen in Deutschland und damit 24 Prozent weniger.'

Der Riickgang der Rinder und damit der erzeugten Rindfleischmenge hat mehrere Griinde:

> Die Zahl der Rinder nimmt seit Jahren kontinuierlich und als Folge der Entwicklungen
auf dem Milchmarkt ab: Die Milchleistung pro Kuh wurde kontinuierlich so gesteigert,
dass immer weniger Kiihe notwendig wurden, um weiterhin bestimmte Milchmengen
zu erzeugen.

> Die Deregulierung des Milchmarktes fiihrt seit 2008 zu Preiskrisen, die den Struktur-
wandel der Milchviehbetriebe beschleunigt. 2001 hatte es noch 4,5 Millionen oder 15
Prozent mehr Milchkiihe gegeben und damit entsprechend mehr Kalber, Jungtiere etc.

> Die Konsumentwicklung: Einen groBen Einbruch hatte die BSE-Krise der 1990er Jahre
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verursacht: Der Rindfleischkonsum war um {iber 30 Prozent eingebrochen (von 20,6
Kilogramm menschlicher Verzehr pro Kopf im Jahr 1991 auf 6,9 Kilogramm im Jahr 2001,
2021 lag er bei 9,4 Kilogramm).®

> Steigende Rindfleischimporte als Folge der EU-Importkontingente und der Nachfrage
nach hochpreisigen Teilstlicken vor allem aus Brasilien und Uruquay drangen seit der
BSE-Krise Ende der 1990er Jahre auf den Rindfleischmarkt und bedienen eine Verbrau-
cher*innenachfrage nach Steaks etc..?°

Kennzeichnend fiir die Seite der Erzeuger*innen ist, dass diese wenig organisiert ist und
zugleich sehr heterogene Produktionssysteme aufweist.?’ Gerade in Deutschland gibt
es nur wenige groBe, auf Mastbullenhaltung spezialisierte, in der Regel konventionelle
Haupterwerbsbetriebe. Die Mehrheit, insbesondere in den Mittelgebirgsregionen, sind
Zu- und Nebenerwerbsbetriebe. Aus diesen griinlandreichen Regionen hatte sich die
Milchkuhhaltung aus Kostengriinden zuriickgezogen. Heute werden die Griinlandflachen
mit Hilfe extensiver Mutterkuhhaltung gepflegt, wahrend die Milch zunehmend vom Acker
(Mais, Getreide) ermolken wurde und die Weidehaltung entsprechend zuriickging.

Die Rinderhalter*innen haben keine eigene Interessensvertretung - vergleichbar bei-
spielsweise mit der der Schweinemaster*innen oder auch der Milchviehhalter*innen (BDM,
Milchboard, EMB) und die Einkommenssituation aus der Mast ist entsprechend schwach.?

Da der Markt (und damit die Preisbildung) fiir Rindfleisch, wenn nicht global (Importe aus
Argentinien, Uruguay) so doch mindestens europaisch bestimmt ist (Importe aus Polen,
Frankreich, Irland und Spanien sowie Exporte deutscher Kalber nach Spanien und in die
Niederlande sowie von Altkiithen und Farsen nach Frankreich) méchten wir nachfolgend
einen kurzen Uberblick liber die européischen Haltungssysteme fiir Mastrinder geben.

Haltungs- und Fiitterungssysteme fiir Mastrinder in Europa?

In Deutschland und in Europa haben sich in Abhangigkeit von Klima und der damit
verbundenen Futtergrundlage sehr unterschiedliche Systeme der Rinderhaltung ent-
wickelt. Hinzu kommen starke Einfliisse der Tradition, des Konsums und des Marktes.

Europa gehort nach den USA und Brasilien zu den groften Rindfleischproduzenten.?
2019 zahlte die Statistik 86 Millionen Rinder in der Europdischen Union. 65 Prozent
davon sind Milchkiihe. 27 Millionen Schlachtrinder erzeugten knapp 8 Millionen Ton-
nen Rindfleisch, welches zu 95 Prozent auf dem heimischen Markt konsumiert wurde.
Schwerpunktlander der Rinderhaltung sind (in dieser Reihenfolge) Frankreich, gefolgt
von Deutschland, GroRbritannien, Irland, Italien, Spanien, den Niederlanden und Polen.
Regionen hochster Rinderdichte (mehr als 250 Tiere pro Quadratkilometer bzw. 2,5 GroR-
vieheinheiten pro Hektar) sind die Poebene, Zentralfrankreich, Bretagne, Irland, west-
liches GroBbritannien sowie die Beneluxstaaten und der Norden Deutschlands und
Bayern.> Auf Fleischrinder spezialisierte Regionen sind: Irland, Bayern, Niederlande,
Paysde Loire/Frankreich und die norddstlichen Provinzen Polens (Mazowsze und Podlasie).
22 Prozent der Fleischrinder leben in diesen fiinf Regionen.
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Die Rinderhaltung unterscheidet sich in Europa entlang der verschiedenen Klimazonen:
Die nordlichen Bergzonen (Norwegen, Schweden, Finnland) inklusiv der Feuchtgebiete
Irlands und GroBbritanniens zeichnen sich durch hohe Niederschlage, lange Winter und
geringe Futtergrundlage aus. Hier grasen Mutterkuhherden in Kombination mit Schafher-
den. Die gesamte europdische Westkiiste mit ihrem milden maritimen Klima und reichlich
Griinland als Futtergrundlage (nordwestliches Spanien, westliches und nérdliches Frank-
reich, die niederen Lagen Irlands und GroBbritanniens und alle Lander entlang der Nord-
und Ostsee) - sie gehdren zu den wichtigen Milchregionen. Holstein-Friesian-Milchkiihe
dominieren und ihre Kalber gehen als ,Nebenprodukte” in die Mast. Mutterkuhhaltung
und damit die Haltung von Fleischrinderrassen entstand in diesen Regionen erst nach
1984 als Folge der Milchquotierung und dies vor allem in Irland und GroBbritannien.

In den Hauptgetreideanbaugebieten mit mehr kontinentalem Klima, d.h. kdlteren Wintern,
werden sowohl die Rinder aus der Milcherzeugung als auch Fleischrinder vor allem auf
Basis von Maissilage und Getreide gehalten und damit weniger auf Basis von Griinland.
Schwerpunktgebiete einer intensiven Fleischrindermast sind das Zentralmassiv Frankreich
und die Poebene Italiens. Viele der in der Poebene gemasteten Bullen stammen aus Bayern
(Fleckviehkalber) wie auch aus Polen und GroBbritannien (Holstein-Friesian-Kalber) bzw.
sind Absetzer aus Frankreich (Charolais, Limousin, Blonde d’Aquitaine). Aus den alpinen
Zonen Europas (Pyrenaen, Alpen) hingegen zieht sich die Rinderhaltung zuriick und in den
heien, trockenen mediterranen Zonen wurde sie durch Ziegen- und Schafhaltung ersetzt.

Auf nationaler Ebene betrachtet unterscheiden sich die Lander auch aus kulturellen
Grunden heraus in ihrer Schwerpunktsetzung der Rindfleischerzeugung wie auch in ihren
Haltungs- und Fiitterungssystemen. Eurostat wies fiir 2015 folgende Schwerpunkte aus:
Kalbfleisch und Fleisch von unter einem Jahr alten Rindern wird vor allem in den Nieder-
landen (58,8 Prozent der hollandischen Rindfleischerzeugung), Spanien (36 Prozent der
spanischen Rindfleischerzeugung) und in der Schweiz (34,2 Prozent) erzeugt. Schatzungs-
weise werden in den Niederlanden 75 Prozent der fiir die Mast vorgesehenen mannlichen
Kalber importiert. Die Mast erfolgt auf Basis von Maissilage und Nebenprodukten der
Erndhrungsindustrie (zum Beispiel Biertreber). In Spanien werden 80 Prozent des Rind-
fleisches in rund 7.500 stadtnahen Feedlots (Kraftfutter plus Grundfutter) gemastet.

Der Schwerpunkt GroBbritanniens (42,6 Prozent) und Irlands (40,5 Prozent) liegt bei der
Produktion von Ochsenfleisch aus Gebrauchskreuzungen der Milchkiihe mit Fleischrinder-
rassen. Daneben gibt es, traditionell, auch noch zahlreiche reinrassige Fleischrinder wie
Aberdeen Angus, Hereford etc.. Aus Irland werden viele Absetzer aus Mutterkuhhaltung
aber auch nach Spanien und Italien exportiert.

Der Schwerpunkt der Rindfleischerzeugung (zwischen 45 und 58 Prozent der Erzeugung)
liegt in Finnland, Polen, Tschechien, Osterreich, Deutschland (48,1 Prozent) und Italien
bei nicht kastrierten und liber einem Jahr alten Jungbullen. In Rumanien hingegen stammt
das Rindfleisch zu 52,8 Prozent von Altkiihen.
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Vielfdltige Haltungssyteme von Mastrindern in Deutschland

Fiir uns wesentlich ist die Frage, ob und in welchem Umfang die Nutzung von Griin-
land eine Rolle in diesen o.a. Haltungsystemen (noch) spielt oder kiinftig spielen kénn-
te. Wir sehen auf dem einen Ende der Skala die Nutzung von Weidehaltung als nahezu
ausschlieBliche Futtergrundlage bis zum Erreichen des erwiinschten Schlachtgewichts.
In einer solchen ganzjahrig bis saisonalen Freilandhaltung erhalten die Rinder kaum
Zukauffutter. Am anderen Ende der Skala hingegen steht eine Rindermast, die zwar unter
freiem Himmel betrieben, die Tiere aber in Pferchen halt (Feedlot-System) und dies ohne
betriebseigene Futteranbau- oder gar Weideflachen. In den Feedlot-Systemen wird das
gesamte Futter zugekauft und eine durchschnittliche Futterration ist sehr eiweif’- und
energiekonzentriert (Anteil mehr als 50 Prozent). Auch in Deutschland soll es solche
Anlagen geben, wenngleich nicht in der Dimension, wie sie in Spanien, den USA und in
Suidamerika betrieben werden.

Dazwischen liegt die bei uns verbreitete Form der Bullenmast in ganzjahriger Stall-
haltung, Gruppenhaltung und Vollspaltenboden. Gefiittert wird Kraftfutter und Silage,
welche entweder Grassilage ist, in der Regel aber Maissilage und Getreide der Acker-
standorte. Zentral ist, dass eiweill- und energiereiche Zukauffuttermittel eingesetzt
werden. Im Gegensatz zu den Feedlots - ist in Deutschland immer noch eine gewisse
Anbindung an die Betriebsflache gegeben. So wird mit einem Anteil von mehr als 30
Prozent an Mais- oder Grassilage und anderen Grundfuttermitteln (zum Beispiel Bier-
treber) in der Futterration gewirtschaftet.?

Diese Form der Intensivmast ist abhangig von der Rasse: mannliche Kalber aus der
Milchviehhaltung (Holstein-Friesian und Kéalber aus Gebrauchskreuzungen) werden zu
90 Prozent?” so gemastet, insofern sie nicht in spezialisierten Kalbmastbetrieben kiirzer
und fiir die Erzeugung von Kalbfleisch gehalten werden.

Aber auch Absetzer aus Mutterkuhhaltung von Fleischrinderrassen wie Fleck- oder Gelb-
vieh, Charolais, Limousin werden nach dem Weideabtrieb in Stallhaltung, d.h. in der End-
mastphase intensiv mit eiweiB- und energiereichem Kraftfutter gefiittert.?® Die Intensitat
hangt jedoch von der Rasse (klein-, mittel- oder groRrahmig) und den Erwartungen an die
Mastleistung bzw. das Schlachtgewicht ab.

Die Weidemast hingegen wird als Extensivmast bezeichnet und nutzt vorrangig Griinland
und Grassilage/Heu als einzige Futterbasis. Sie wechselt zwischen Weide wahrend der
Vegetationszeit und Stall wiahrend der Wintermonate. Ublicherweise werden Ochsen und
Farsen auf diese Weise gemastet, es ist aber auch moglich, Jungbullen auf diese Weise
zu halten.? In Abhdngigkeit von der Rasse und den Erwartungen an die Mastleistung bzw.
das Schlachtgewicht kdnnen Ochsen und Farsen auch wahrend der Stallhaltungsmonate
mehr oder weniger intensiv gefiittert werden.

Die Kritik an der Rindermast entziindet sich nicht nur an den bodenunabhangigen Inten-
siverfahren der Feedlots, welche durchaus auch in Deutschland zu finden sind, wenn-
gleich nicht in mit Spanien vergleichbaren Herdendimensionen. Der Einsatz von eiweiB-
reichem Zukauffuttermittel ist stets mit erhohtem Nitrateintrag ins System verbunden.
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Der im EiweiR gebundene und nicht ganz gebrauchte Stickstoff gelangt so zusatzlich in
der Giille auf das Land. Zum Stickstoffiiberschuss wird diese, wenn die regionale Konzen-
tration der Tiere mehr als 2,5 GroRvieheinheiten pro Hektar erreicht hat.

Interessanterweise erreicht die Rindermast in Ackerbaugebieten durch die starke Ent-
wicklung des Okolandbaus wie auch der neuen GAP-Forderung erweiterter Fruchtfolgen
eine neue und nachhaltige Moglichkeit der Integration: die Beweidung von Kleegras-
Flachen oder von zweijahriger Luzerne, welche als Zwischenfrucht, zur Bodengesundung
und/oder fiir eine verbesserte Versorgung der Boden mit natiirlichem Stickstoff auch von
konventionellen Betrieben inzwischen in die Fruchtfolge integriert werden. Doch dazu
mehr in Abschnitt 5.2.

Starker noch als die Umweltprobleme werden die (in weiten Teilen mit der Intensiv-
milchviehhaltung vergleichbaren) tierschutzrelevanten Probleme intensiver Rindermast
wahrgenommen. Der EU-Report von 2001 zahlt u.a. auf:*

> Zucht auf Muskelfiille geht oft einher mit Gelenk- und Abkalbeproblemen, letzteres
extrem bei WeiRblauen Belgiern.

> Energiekonzentrierte und raufutterarme Fiitterung kann zu Schwanznekrosen und
metabolischer Azidose (Ubersauerung) fiihren sowie zu Deformation der Gelenke als
Folge eines herabgesetzten Knochenanteils.

> Vollspaltenboden fiihrt zu starkeren Verletzungen der Tiere an Karpalgelenken und
Schwanz und auch zu Verhaltensanderungen.

Dauerhafte Anbindehaltung der Mastbullen ist in Deutschland noch nicht bundesein-
heitlich geregelt. Niedersachsen hat mit seiner Tierschutzleitlinie fiir Mastbullen einen
ersten Standard gesetzt. Ihr zufolge diirfen mannliche Masttiere maximal sechs Monate
ihrer Lebenszeit angebunden werden und sollten als Jungtiere moglichst Weidegang ha-
ben. Fiir Neubauten ist Anbindehaltung nicht mehr zuldssig. Erste Ubergangsfristen fiir
Altbauten laufen 2030 aus.*

4.3 Gute Argumente gegen die Vorwiirfe an das Rind, Umwelt
und Klima zu schédigen

Aus Griinden des Klima-, aber auch des Umweltschutzes sind die Haltung von Rindern
und der Konsum von Rindfleisch in den letzten Jahren immer starker und deutlicher in
die gesellschaftliche Kritik geraten. Ausgelost wurde diese Wahrnehmung wesentlich
durch zahlreiche wissenschaftliche Veroffentlichungen, die seit drei Jahrzehnten sich
in besonderer Weise auf das Rind konzentrierten: Waren es zunachst die klimarele-
vanten Methanriilpser®, die das Rind bereits in den 1990er Jahren in die Kritik brachten,
kommen nun auch Okobilanzen und CO,-FuBabdriicke hinzu, die Milch und Fleisch keine
gute Gesamtbewertung geben. AuBerdem wird unterstellt, die Erzeugung von einem
Kilogramm Rindfleisch wiirde rund 15.000 Liter kostbaren Wassers verbrauchen. In Ver-
braucherzeitschriften finden diese wissenschaftlichen Untersuchungen eine weite Ver-
breitung bei einem interessierten Publikum.
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Wir werden hier keine wissenschaftliche Debatte fiihren konnen, haben uns aber einige
dieser oft zitierten Untersuchungsergebnisse angeschaut und uns gewundert, wie ange-
sichts der hohen Diversitat der Rinderhaltung (siehe vorheriges Kapitel 4.2) so pauschale
Urteile so groBen Erfolg haben konnen. Oder vielleicht gerade deshalb, weil eben nicht
hingeschaut wird? Weil keiner fragt, ob diese Daten stimmen konnen fiir das extensiv
auf der Weide groRgezogene Gallowayrind im Werra-MeiRnerkreis? Oder ob die Daten
vielleicht aus den Feedlots der USA stammen? Oder nur die intensive Mastbullenhaltung
der Fleckvieh-Jungbullen auf Mais und Kraftfutterbasis im Bayerischen Rottal-Inn-Kreis?
Oder wissenschaftlicher ausgedriickt: Welche Systemgrenzen wurden fiir die Berechnung
gezogen? Wird nur der Methan-Ausstoll berechnet und mit dem von Huhn und Schwein
verglichen? Werden die Wirkungen der Beweidung von Griinland einbezogen oder gar die
Lebensdauer einer Kuh?

Es hat vielleicht einen Sinn, alles in einen Topf zu werfen und es schlicht zu ,Rindfleisch”
zu deklarieren. Denn erst auf dieser, des Standorts, der Rasse und der Konkretheit ent-
kleideten Grundlage wird das Fleisch nicht nur vergleichbar mit anderem Fleisch, sondern
auch vergleichbar mit ,pflanzlichem oder kiinstlichem Fleisch”. Stecken vielleicht Absich-
ten dahinter? Ein Blick auf Auftraggeber von Studien enthiillen: Es soll vor allem dem
neuen ,Fleisch“ deutlich ,weniger negative Umweltauswirkungen“ bescheinigt werden.
Der Kampf um den Begriff ,Fleisch“ hat begonnen (siehe Kasten Seite 27).

Notwendig ist eine differenziertere Betrachtung und vor allem Transparenz bezogen auf
die Systemgrenzen, welche fiir die Berechnungen der Klima- bzw. Okobilanzen gezogen
werden. Dazu mehr im nachsten Abschnitt.

Laborfleisch und pflanzliche Burger - eine Alternative??

Im ,vegconomist, dem ,veganen Wirtschaftsmagazin“ vom 16. Oktober 2018 wird ,,Beyond Meat Bur-
ger* bescheinigt, dass wenn die Lebenszyklusanalyse von US-Rindfleisch mit dem des pflanzlichen
Burgers verglichen wiirde, wiirde letzterer 90 Prozent weniger Treibhausgasemissionen erzeugen
und 46 Prozent weniger Energie bendtigen sowie 99 Prozent weniger Einfluss auf die Wasserknapp-
heit erzeugen und 93 Prozent weniger auf die Landnutzung.** Eine vom Schweizer Unternehmen fiir
Fleischersatzprodukte® in Auftrag gegebene Studie kommt 2020 zum Schluss, die Okobilanz eines
Rinderhacksteaks sei 15mal schlechter als die eines alternativen pflanzlichen Produkts. Auch wiirde
das Kilogramm Rinderhack 7,26 Dollar Herstellungskosten verursachen (durch Klimagase und Fla-
chenverbrauch), die pflanzliche Alternative nur 0,48 Dollar.

Fleisch aus dem Labor hingegen hat nicht pflanzliche Produkte als Basis sondern tierische.?* Um
Muskelzellen zu kultivieren und wachsen zu lassen, wird eine Nahrlosung benotigt. Wichtigster
Bestandteil des Nahrmediums ist bisher fetales Kalberserum, welches aus dem Herz ungebore-
ner Kalber gewonnen wird. Die Kalber sterben bei der Entnahme. Inzwischen gibt es auch Versu-
che mit pflanzlichen Nahrmedien. Im zweiten Schritt braucht es tierische Zellen aus Muskelgewe-
be von Tieren. In einem Bioreaktor werden sich diese Zellen im Ndhrmedium vermehren und sich
zu Muskelfasern bilden. Am Ende wird, um dem Geschmack von tierischem Fleisch nahezukom-
men, dem farblosen Gewebe Fettzellen zugefiigt. Noch ist Fleisch aus dem Labor Zukunftsmusik.
2013 wurde der erste ,In-vitro-Burger” aus Rinderstammzellen hergestellt. Es bleiben viele Fra-
gen nach Nahrwert, Geschmack und gesundheitlichen Wert offen, zumal im Herstellungsprozess
Konservierungsstoffe und Antibiotika eingesetzt werden miissen, um unerwiinschte Pilze, Hefen
und Bakterien zu verhindern.?’
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Vielversprechender ist es wohl, aus Pflanzenbiomasse eine fleischahnliche Substanz herzustel-
len. Weizen, Soja, Erbsen, Bohnen werden gekocht, das Eiweill extrahiert und unter Druck auf
150 Grad Celsius erhitzt. Fasrige Strukturen entstehen durch den Extruder. Geschmack kommt
liber Gewiirze. Statt Getreide zum Viehfutter zu machen wird hier das Getreide 1:1 in Fleisch-
ersatz umgewandelt. Laut Umweltbundesamt sind auch Flachenverbrauch und Ressourceninput
bei gleicher Nahrstoffmenge bei pflanzenbasierten Proteinen wie Sojabohnen eindeutig geringer
als bei tierbasierten.3

Rind, Weide und das Klima

Da wir die Beweidung des Dauergriinlandes und auch die Beweidung von mehrjahrigen
Acker-,Zwischenfriichten” in den Mittelpunkt stellen, haben wir Verbiindete gefunden,
die sich schon seit vielen Jahren aktiv fiir eine Neubewertung der Weiden und ihrer Be-
weidung einsetzen: Frau Dr. med. vet. Anita Idel und Professor Dr. Eckhard Jedicke.

Anita Idel hat bereits 2010 mit ihrer Streitschrift ,Die Kuh ist kein Klimakiller“3®® den Blick
auf die Koevolution von Weidetieren und Dauergriinland gerichtet und dessen Poten-
zial als Kohlenstoffsenke, d.h. seine groRe Fahigkeit, Kohlenstoff zu speichern durch die
Bildung von Humus und durch die intensive Bewurzelung der Erde durch die Graser.
Global betrachtet speichert Dauergriinland bei ahnlicher Flache mit 588 Milliarden
Tonnen deutlich mehr Kohlenstoff als Walder mit 372 Milliarden Tonnen (siehe Tabelle 1).

Tabelle 1: Menge des gespeicherten Kohlenstoffs in Okosystemen der Erde

Menge in Milliarden Tonnen Flache, global, Millionen

Kohlenstoff Quadratkilometer
Feuchtgebiete, Moore 677 6,2
Grasland 588 37,3
walder 372 33,3
Wiisten, Halbwiisten 191 30
Tundra 121 9,5
Ackerland 177 14,8
Siedlungsland 10 2

Entnommen aus: Eckhard Jedicke: Klimawirksamkeit von Weidelandschaften. In: M.Bunzel-Driike et.al.: Naturnahe Beweidung und
NATURA 2000. NABU (Hrsg.), Bad-Sassendorf-Lohne 2019, 2. Auflage, S. 338.

Auch in Deutschland hat das Dauergriinland, neben Feuchtgebieten und Mooren, eine
groBe Bedeutung fiir den Klimaschutz. In 10 Prozent der landwirtschaftlichen Nutzfla-
che (iiberwiegend Dauergriinland) sind {iber 35 Prozent der Kohlenstoffvorrate landwirt-
schaftlicher Boden gespeichert. Wahrend durch Ackerbau und Entwasserung der Moore
erhebliche Mengen an Kohlenstoff freigesetzt werden, hat das mineralische Dauergriin-
land heute in Europa eine groBe Funktion als Kohlenstoffsenke. Jahrlich binden sie 85
Millionen Tonnen Kohlenstoff pro Jahr.*
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Der Beweidung des Griinlandes kommt eine groBe Bedeutung zu, um diese Senkenfunktion
zu starken und nicht nur diese. Auch die Wasseraufnahmekapazitat der Boden wird verbes-
sert, was angesichts von dem Klimawandel geschuldeten Starkregen und Uberschwemmun-
gen an Bedeutung zunimmt. Hinzu kommt, dass diese Klimaschutzwirkung eng verwoben
ist mit dem Erhalt und der Forderung der Biodiversitat von Flora und Fauna des Griinlandes.
Dr. Anita Idel erkldrte uns genau, warum das so ist (siehe nachfolgenden Kasten).

Warum gerade die Beweidung so zentral fiir die Senken- und positive Klimafunktion des Griin-
landes und damit der positiven Klimawirkung der Rinder hat, erklarte uns Dr. Anita Idel.*" Fla-
chendeckendes Grasland und ,seine” Weidetiere haben, so Anita ldel, eine liber Jahrmillionen
zuriickreichende gemeinsame Entstehungsgeschichte. Diese Ko-Evolution zwischen Pflanze und
Tier hat dazu gefiihrt, dass der Biss der Weidetiere zum Lebenszyklus der Dauergraser und damit
zu den Graslandokosystemen gehort. Er lost bei den Grasern einen Wachstumsimpuls aus. So
fordert der Biss die Fotosyntheserate und damit das ober- und unterirdische Wachstum. Graser
bilden insbesondere im Vergleich zu Baumen mehr unterirdische als oberirdische Biomasse. 80
Prozent der Bodenbildung entsteht aus Wurzelbiomasse. Entscheidend dabei ist aber nicht die
Quantitat, sondern die Qualitat. Denn die Bodenbildung entsteht an den Wurzelenden. Das enor-
me Senken-Potential des Dauergriinlandes ist darin begriindet, dass Graser als Feinwurzler iber
besonders viele Wurzelenden verfiigen. Das Wurzel-Spross-Verhaltnis liegt bei Grasern zwischen
2:1 und 20:1 zugunsten der Wurzelmasse. Deshalb stammt bei Grasland der meiste im Boden ge-
speicherte Kohlenstoff aus den Graswurzeln. Die VergroBerung der Wurzelmasse erhoht zugleich
die Kapazitat des Bodens zur Wasseraufnahme und -speicherung und verringert Wassererosion
- eine Schliisselfunktion angesichts des Klimawandels.

Wahrend der Wachstumsimpuls auch durch Mahd ausgeldst werden kann, gilt das fiir alle an-
deren Effekte nachhaltiger Beweidung nicht. Das betrifft insbesondere die biologische Vielfalt.
Eine spezielle Bedeutung fiir die Fauna haben die Kuhfladen. Eine Kuh bildet libers Jahr gesehen
rund zehn Tonnen Kuhfladen. Dieser ist die Futtergrundlage und der Lebensraum fiir iiber 100
Kilogramm Insektenbiomasse. Bei grob wurzelnden Pflanzen wie Baumen spielen Mykorrhizen
(Pilze) eine groRe Rolle fiir das Kommunikationssystem in der Rhizosphare. Bei den Grasern
tibernehmen weitreichende Feinwurzeln diese Rolle fiir den Lebensraum der Mikroorganismen.

Es macht eben einen Unterschied, ob ein Mikroorganismen-Kreislauf, d.h. Mikroorganismen an der
Zunge, am Maul, im Kontakt mit den Grasern und deren Mikroorganismen sind, die dann aufgefres-
sen werden und wieder auf den Boden gelangen oder nicht. Das hangt alles zusammen.

Welche Kohlenstoff-Speicherkapazitat das Dauergriinland aufweist und welche Biodiver-
sitdat an Grasern, Krautern, Insekten und Mikroorganismen, hangt stark von der Bewirt-
schaftungsintensitat ab. Die Intensivierung der Bewirtschaftung, zum Beispiel in Form
von Kurzrasen-Weide (siehe auch Kapitel 5.2) geht einher mit hohen Stickstoff-Diinger-
gaben und ggfs. auch mit tournusmaRigem Umbruch der Weide und Neuansaat. Denn
der Stickstoff und insbesondere die Glille verandern die Zusammensetzung der Graser
und Krauter, bevorzugt schnell wachsende Graser wie das Weidelgras und schafft Raum
fiir Problemunkrauter. Die biologische Vielfalt geht auf intensiv bewirtschafteten Wiesen
und Weiden deutlich zuriick. Die biologische Vielfalt aber steht in enger Wechselwirkung
mit der Bodenfruchtbarkeit und der Wurzelbiomasse.*

Daher ist auch die Bewirtschaftungsintensitat von Bedeutung. Angesichts der Sommer-
trockenheiten zeigt sich, dass das gesamte Bewirtschaftungssystem des Dauergriinlan-
des neu gedacht und auf eine auf alle Beteiligten hin ausgerichtete, systemisch neue
Grundlage gestellt werden muss und auch kann (zum holistischen Management von Dau-
ergriinland, siehe Kapitel 5.2).



30 Keine Milch ohne Fleisch - kein Fleisch ohne Milch: Ein grundsatzlicher Blick

Mangelhafte Transparenz der Berechnungsverfahren: Territorialprinzip vs. Verursacherprinzip

Seit dem Pariser Klimaabkommen von 2015 ist klar: jeder Sektor, auch die Landwirtschaft, hat
seine Verantwortung fiir die Klimaziele zu (ibernehmen. Das Klimaschutzgesetz regelt wiederum
um wieviel Tonnen CO,-Aquivalente pro Sektor und Jahr die Emissionen sinken miissen.

Es gilt dabei das Territorialprinzip - das heiBt, es werden nur jene Emissionen erfasst, die di-
rekt in Deutschland entstehen. Die der Landwirtschaft zugerechneten Gesamtemissionen
stammen einmal direkt aus den biologisch-chemischen Prozessen (Verdauung, Umsetzung
in den Boden) und der fossilen Energie. Hinzu kommen die Emissionen aus der Landnutzung
(LULUCF-Sektor: Land Use, Land Use Change), das sind Emissionen aus Griinlandumbruch,
Nutzung organischer Béden (Moore). Zugleich ist dieser Sektor eine CO,-Senke, da zum Bei-
spiel Griinland Kohlenstoff speichert in Humus.

Bei der Anwendung des Territorialprinzips werden daher Emissionen, die in anderen Landern
entstehen, zum Beispiel durch die Abholzung von Regenwaldern fiir den Futteranbau und durch
Exporte von Futtermitteln oder in anderen Sektoren emittiert werden (zum Beispiel der hohe
Energieverbrauch in der chemischen Industrie bei der Herstellung von Mineraldiinger und Pesti-
ziden) nicht einberechnet. Darauf hatte bereits 2012 das von Thiinen-Institut in seiner Studie zur
Vorbereitung einer effizienten und gut abgestimmten Klimapolitik fiir den Agrarsektor aufmerk-
sam gemacht.® Diese fehlende Transparenz hinsichtlich der Daten, die nicht erhoben oder nicht
verwendet werden, erschwert die Bewertung gerade im Agrarsektor.

In den Klima- und Okobilanzen hingegen gilt das Verursacherprinzip: Alle Emissionen werden
berechnet, die fiir die Vorleistungen, den Input fiir die Erzeugung eines Produktes bis hin zur
Ladentheke entstehen. Der Bezugspunkt fiir diesen CO,-FuBabdruck ist dann immer das Produkt:
ein Kilogramm Rindfleisch, ein Liter Milch etc. Doch auch hier ist meist keine Transparenz gege-
ben, welche Daten einberechnet werden und welche nicht, d.h. welche Systemgrenzen gezogen
wurden (siehe nachfolgender Abschnitt).

Zu enge Systemgrenzen: Rinder und die Okobilanzen“

In der Regel hauptverantwortlich fiir den hohen THG-Bilanz des Rindes ist das Methan,
welches es wahrend seiner Verdauungsprozesse emittiert. Wesentlich aber ist, dass das
Methan nach acht bis zwolf Jahren wieder abgebaut und in den Kohlenstoff-Kreislauf
eingegliedert wird. Eine konstante Anzahl Rinder erzeugt also eine konstante Menge an
Methan und durch den Riickgang der Rinderhaltung ist daher die zirkulierende Methan-
menge auch zuriickgegangen.

Der CO,-FuBabdruck des Rindes wird daher durch das Methan gepragt, das einen An-
teil von 45 Prozent stellt und unterscheidet sich daher wesentlich vom CO,-FuBabdruck
des Schweines oder Gefliigels. In deren CO,-FuBabdruck findet sich nur wenig Methan,
da diese Tiere, wie der Mensch auch, sogenannte Monogastren sind. Sie haben keinen
Labmagen, in welchem die Mikroorganismen aus Gras EiweiBstoffe herstellen. lhr FuR-
abdruck zeichnet sich daher durch hohe Anteile von Emissionen aus, die v.a. durch Land-
nutzungsanderungen als Folge des Sojaanbaus hervorgerufen werden und durch Methan-
und Lachgas-Emissionen bei Giillelagerung und -ausbringung.*

All diese Emissionen sind direkt den intensiven Produktionsverfahren (hoher EiweiR-
Input in Fiitterung und Umwelt) zuordenbar, die dann auch zum Tragen kommen, wenn
Rinder in Stallhaltung mit hoch konzentriertem Kraftfutter gefiittert werden. Ahnliches
gilt fiir den Anbau von energiereichem Kraftfutter in Form von Mais und Getreide.
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Zum angeblich hohen Wasserverbrauch pro Kilogramm Rindfleisch

Seit einigen Jahren kursieren immer wieder Angaben zum hohen Wasserverbrauch der Rind-
fleischerzeugung. Pauschale Zahlen wie die o0.a. 15.400 Liter Wasser pro Kilogramm Rindfleisch
oder 1.500 Liter pro 100 Gramm ,essbarem Rindfleisch“ schrecken auf.*® Verwundert fragt man
sich, woher diese Zahlen kommen? Und was bedeutet ,Verbrauch“?

Eine hollandische Studie von 2012 gibt detaillierteren Einblick in die Abschatzungen und da-
hinterliegenden Modelle.” Unterschieden wird in griines, blaues und graues Wasser. Zum ,grii-
nen“ Wasser wird das auf die Flache niedergehende Regenwasser gezahlt, zum ,blauen” Wasser,
das entnommene Oberflachen- und Grundwasser bzw. Wasser fiir die Bewasserung von Futter-
pflanzen. Als ,,graues” Wasser wird diejenige Menge an Wasser betrachtet, die notwendig ist, um
das durch die Produktion verschmutzte Wasser solange mit Wasser zu versetzen, damit dieses
wieder Trinkwasser-Standards aufweisen kann. Der Weidehaltung wird ein ,Verbrauch” von viel
Lgrinem Wasser” unterstellt, weil ein Rind, das hier grast, eben viel Futterflache benotigt. Ent-
sprechend hoch ist der ,Flachen-Rucksack” des Weiderindes und dieser wird wiederum pauschal
mit ,Wasser-Verbrauch” gleichgesetzt und das, obwohl Dauergriinland den weltweit groRten Bei-
trag zur Regeneration des Grundwassers leistet.

In wasserarmen Regionen konnte es durchaus Sinn machen, den Verbrauch von ,blauem“ und
Lgrauem“ Wasser in die Bewertung der Produktionssysteme einzufiihren. So verbraucht die in-
dustrielle Rinderhaltung, wie u.a. die Feedlots, laut dieser Studie, hhere Anteile an grauem
Wasser, da hier ein hoher Einsatz an Nahrungserganzungsmitteln, Antibiotika, Pestizide, Ent-
wurmungsmittel etc. eingesetzt wird, welcher wiederum Boden und Grundwasser belastet. Tier-
haltungssysteme, die rein iber den Acker erndhrt oder liber Importfuttermittel (und damit iiber
importierte Flache), stehen dann mit dem Flachen-Rucksack und dem ,Wasser-Verbrauch bes-
ser da. Dies gilt vor allem fiir Gefliigel und Schweine.

Die Daten konnen, so die Autoren, aber auch anders gelesen werden: Je industrieller die
Erzeugung, desto hoher anteilig der Verbrauch an blauem und grauem Wasser und desto hoher
ist der Umweltdruck. Weidesysteme benotigen hingegen kaum blaues Wasser und erzeugen kein
graues Wasser. Verstandlich - denn global gesehen bendtigen Weidesysteme weniger als zwei
Prozent Anteil Kraftfutter an der Ration, wahrend Futterrationen industrieller Systeme zu 21 Pro-
zent aus Energie- und EiweiRfutter bestehen.

Wenn also vorwiegend Rinder und andere Wiederkdauer*® Gras zu Protein machen kénnen
und dabei zugleich die CO,-Senkenfunktion des Griinlandes verstarken — warum also fallen
die vielfach zitierten Oko- und Klimabilanzen der Rinderhaltung so negativ fiir das Rind aus?

Die Antworten sind einfach und doch kompliziert.

Die Oko- und Klima-Bilanzen (Life Cycle Assessments) bzw. die CO,-FuRabdruck-Be-
rechnungen werden nach der DIN-Norm ISO 14040 und 14440 berechnet. Diese ist ein
fir die Industrie entwickelter Ansatz zur Berechnung von Klima- und Umweltwirkungen.
Dieser auf eine bestimmte Menge des Produkts (gerne: Kilogramm Rindfleisch oder Milch)
bezogene Ansatz wurde nun auf die Landwirtschaft libertragen.*

Problematisch sind folgende Punkte:

Es finden die notwendigen Differenzierungen nicht statt: So wird die Nutzung von Fla-
che mit Verbrauch gleichgesetzt und nicht zwischen Acker- und Dauergriinlandflachen
unterschieden.* Tiere, die mehr Futter vom Ackerland erhalten als das Rind, schneiden
dann vergleichsweise besser ab. Je mehr Futter das Rind vom Acker bekommt, desto bes-
ser wird es beurteilt und - da mehr Flache benotigt wird - schneiden Haltungssysteme,
die nachhaltig mit Griinland wirtschaften, relativ schlecht ab. Je weniger Flache bendtigt
wird, zum Beispiel weil darauf hoch konzentriertes Futter angebaut wird, desto positiver
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steht das davon erzeugte Fleisch da. Die ,Flacheneffizienz“ des Rindfleisches wird damit
schlechter im Vergleich zu Gefliigel- und Schweinefleisch, da deren kalkulatorischer Fla-
chenbedarf weit geringer ist.

Die Vergleichbarkeit der Ergebnisse wird wesentlich dadurch erschwert, dass immer an-
dere Systemgrenzen fiir die Berechnungen, also die Entscheidung, welche Daten wer-
den noch einberechnet und welche nicht, immer wieder anders gefallt wird und damit
die Berechnungen oftmals nicht wirklich vergleichbar sind.*' So zeigt es sich auch in den
wenigen, speziell fir die Wertschopfungskette ,Rindfleisch” vorliegenden Studien, dass
verschiedene Systemgrenzen gezogen werden. Mal wird die Kalberaufzucht einberechnet
mal nicht. Mit Landnutzungsanderung wird unterschiedlich umgegangen und nur selten
wird beim ,Produkt Rindfleisch“ unterschieden, ob es sich um ein Kilogramm Schlachtge-
wicht handelt oder um ,essbares Rindfleisch ohne Knochen“ etc.. Schlachtung, Verarbei-
tung etc. konnen enthalten sein oder nicht. GrofRe Varianzen ergeben sich daraus, welcher
Bezugspunkt gewahlt wurde (Lebendgewicht, Schlachtgewicht, essbare Rindfleischantei-
le etc.). Auch steht selbst diese Datengrundlage oft auf wackeligen FiiBen.5? So lagen u.a.
die Berechnungen des Oko-Instituts und des IFEU zwischen 8,2 Kilogramm CO, bis 21.7
Kilogramm CO,-Aquivalten pro Kilogramm Rindfleisch.>3

In den offentlich gefiihrten Debatten und Aussagen werden haufig die beiden grundlegend
verschiedenen Berechnungsverfahren verwechselt oder ihre Differenz ignoriert: das Ter-
ritorialprinzip zur Erhebung des Status quo der Treibhausgasemissionen in Deutschland
und das Verursacherprinzip, das zur Berechnung der Emissionen eines Produktes heran-
gezogen wird (siehe Kasten Seite 30). Verstarkt wird der Effekt, so Anita Idel, wenn in die
Berechnungen zur Erhebung des nationalen Status quo die CO,-Bindung der Pflanzen, also
die Senkeneffekte, nicht einberechnet werden.** Es miisste auch differenziert werden in
Dauergriinland, das beweidet wird und intensiv genutztem Griinland, das auf Basis zahlrei-
cher Schnitte und hoher Diingergaben seine Senkenfunktion nicht mehr gut ausiiben kann.

Okobilanzen begiinstigen Intensivmast bei Rindfleisch.

Es gibt leider nur wenige Okobilanz-Studien, die sich speziell mit Mastverfahren beim Rind be-
fassen.>> Wie oben angefiihrt gehen sie vom ,Flachen-Verbrauch” aus und einer dariiber unter-
stellten Umweltwirkung (Energie-, Stickstoffeinsatz etc.). Flachenintensive, griinlandbasierte
Verfahren wie die extensive Mutterkuhhaltung haben dann stets eine schlechtere Okobilanz als
die Mast von Jungbullen auf Spaltenboden und mit Kraftfutter. Zu diesem Schluss kommt u.a. die
danische Studie von Nguyen et al. aus dem Jahr 2010 und Mogensen et al. von 2015.5¢ Ahnliche
Schliisse zieht auch eine Schweizer Studie® von Wolff et al. aus dem Jahr 2018 und eine amerika-
nische Studie von Asem-Hiablie®® et al. aus dem Jahr 2018: Weidemast und extensive Mutterkuh-
haltung seien 6kologisch weniger gut vertretbar als Intensivmastverfahren!

Etwas weitere Systemgrenzen ziehen die danischen Autoren um Nguyen in ihrer Studie von
2015 und beziehen auch das Schlachten, den Ausschlachtungsgrad und die dabei entstehenden
Schlachtabfalle etc. mit ein. Zusatzlich bewertet werden auch die Biodiversitatsverluste oder
-gewinne der landwirtschaftlichen Nutzung. Die Grundaussagen bleiben zunachst vergleichbar:
Der CO,-FuBabdruck eines mit 24 Monaten geschlachteten extensiv gemdsteten Limousinbullen
ist dreimal, der einer Highland Cattle Farse 4,5 Mal hoher als der eines mit zwolf Monaten ge-
schlachteten Jungbullen aus intensiver Milchviehhaltung. Aber die Biodiversitatseffekte laufen
genau anders herum: Die extensiv gemastete Highland Cattle Farse verbessert die Biodiversi-
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tatsindex um 77 Punkte, das gemastete danische Kalb aus der Milchviehhaltung verschlechtert
diese um sieben Punkte.

Die Autoren kommen dann zu dem Schluss, dass die CO,-Senkenwirkung der Weide- und Griin-
land-basierten Mastsysteme den zunachst hoheren CO,-FuRabdruck ausgleichen kann. AuRer-
dem, so die Autoren, wiirde die geforderte Biodiversitat die Okobewertung der extensiveren
Mastsysteme verbessern. Interessanterweise sehen die Autoren einen Ansatzpunkt zur Verbes-
serung der Okobilanz der Rindfleischerzeugung in einer besseren Verwertung des Schlachtkor-
pers. Wiirde diese von aktuell knapp 50 Prozent (gemastetes Holstein-Friesian-Kalb, 53 bis 57
Prozent des Limousinbullen) nur um zwolf bis fiinfzehn Prozent angehoben werden kénnen, wiir-
de sich der CO,-FuRabdruck des Rindfleisches um 17 bis 23 Prozent senken lassen konnen.* Die
Nose-To-Tail-Strategie schlagt sich damit auch positiv auf die Okobilanz nieder (Zur Umsetzung
dieser Erkenntnis siehe auch Kapitel 5.6).

Fazit: Die in den Oko-Bilanzen unterstellte Effizienz ist nur punktuell und auf eine
Leistung des Rindes hin bezogen. Beziehen wir die Okosystem-Leistung, also unsere
dritte Leistung des Rindes in die Betrachtung ein, so andert sich das Bild und das Rind
tragt positiv zur Klimabilanz bei. Vorausgesetzt aber, es wird in Weidehaltung und damit
vergleichsweise extensiv gehalten.

Das Rind ist klimaneutral

Diese Position erhielt Ende 2021 eine weitere kraftige Stimme in der Debatte um die
JKlimakiller“-Rinder. Die Kuh ist klimaneutral, so Professor Dr. Wilhelm Windisch, Leiter des
Lehrstuhls fiir Tierernahrung der Technischen Universitat Miinchen, da das von ihr produ-
zierte Methan innerhalb von zwolf Jahren und damit in einer kurzen Zeit wieder abgebaut
wird und der Kohlenstoff, der hier freigesetzt wird, wird von Futterpflanzen aufgenom-
men. Das ist ein Kreislauf! Methan sei daher ein ,,Nebenschauplatz der Klimadiskussion®.
Viel wichtiger sei der Umgang mit essbarer bzw. nicht essbarer Biomasse als Tierfutter.

So produziert die Landwirtschaft Biomasse und nur ein kleiner Teil davon ist essbar. ,Diese
unvermeidlich anfallende Biomasse ist zum Beispiel das Stroh beim Getreideanbau oder
das Kleegras in der Fruchtfolge. Dazu kommen das absolute Dauergriinland und die gro-
Ben Mengen nicht essbarer Nebenprodukte der industriellen Verarbeitung Das wich-
tigste Ziel, so Prof. Windisch in seinem Interview in top agrar April 2022%, ist es, den
Kreislauf von Nahrstoffen zu erhalten. Nutztiere hatten ihre Berechtigung, wenn sie die
nicht essbare Biomasse als Sekundarverwerter nutzen und wir diese Nahrstoffe lber
das Tier und seine Ausscheidungen wieder aufs Feld bringen. So gesehen erzeugen die
Wiederkauer aus nicht essbarer Biomasse ein ,,quasi veganes Produkt” und sind durch die-
se Lieferung von Lebensmitteln keine Konkurrenz zur menschlichen Ernahrung”. Eine vega-
ne Ernahrung ohne Wiederkauer wiirde sehr viel mehr Flache und Energie bendtigen und
die dabei anfallende, nicht essbare Biomasse wiirde schlecht verwertet werden konnen.

Sein Fazit: Diese nicht essbare Biomasse ist das Bindeglied zwischen Tieren und Pflan-
zen und unerlasslich fir die menschliche Erndhrung und den Erhalt der Kreisldaufe. Bei
allen pflanzlichen Lebensmitteln seien es O, Mehl, Gemiise und Obst, gibt es Ernte- und
Verarbeitungsreste, also nicht-essbare Biomasse. Zusammengerechnet vier Kilogramm
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pro Kilogramm veganem Lebensmittel. Wohin damit? Zuriickfiihren in die Kreislaufe ist
wichtig, da landwirtschaftliche Nutzung dem Boden Nahrstoffe entzieht. Man konnte die-
se nicht-esshare Biomasse — wie beim Stroh - in den Boden einarbeiten oder vergaren
(Biogas). ,Das effizienteste ist aber die Verfiitterung an Nutztiere. Das bringt nicht nur
hochstwertige Lebensmittel, es fordert auch den Pflanzenbau, also auch die Produktion
von veganen Lebensmitteln®."

5 DIE MATRIX DER MOGLICHEN
(ZIEL-) KRITERIEN ZUR BEUR-
TEILUNG VON BETRIEBEN UND
PROZESSEN

In diesem Kapitel 5 nun gehen wir der Frage nach, wie sich dieser Standpunkt oder besser
diese Idee einer zukunftsfahigen, weil nachhaltigen Rindfleischerzeugung — wie sie auch im
ersten Workshop zur Qualitat entwickelt wurde - umsetzen lasst. Dazu haben wir in Work-
shops und einigen Fachgesprachen mit Praktiker*innen und Expert*innen entlang der ge-
samten Wertschopfungskette ,Rindfleisch” diskutiert. In den folgenden sieben Abschnitten
werden wir uns daher hauptsachlich auf das beziehen, was in diesen Workshops an Erfah-
rungen, Meinungen und auch kontroversen Einschatzungen zur Umsetzbarkeit zur Sprache
kam. Erganzend werden Literatur und andere Quellen zitiert.

5.1 Vielfalt der Rinder und neue Zuchtziele

Die Grundlage einer nachhaltigen Rindfleischerzeugung ist der Erhalt der biokulturel-
len Vielfalt der Rinder und eine ziichterische Neuausrichtung der verbreiteten Rinder-
rassen in Richtung Zweinutzungsrinder. So kommen Milch und Fleisch wieder in einem
guten Verhaltnis zusammen. Neu definiert werden muss der Begriff der Leistung. Neben
Milch- und Fleischerzeugung steht gleichrangig die Okosystemleistung der Rinder, wenn
sie Dauergriinland und mehrjahrige Acker-Zwischenfriichte beweiden. Auch dies erfor-
dert eine Neuausrichtung der Zucht hin zu Robustheit, regionale Angepasstheit, gute
Grundfutterverwertung. Die Archekommission von Slow Food Deutschland hat sich im
vergangenen Jahr speziell mit Rindern befasst und dazu ein Positionspapier ,Tierschutz
bei der Zucht und Haltung von Rindern“ erarbeitet, das wir in nachfolgendem Abschnitt
immer wieder zitieren werden.®
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Vielfalt erhalten und férdern

Die Vielfalt an Standorten und Aufgaben des Rindes haben eine Vielfalt unterschiedli-
cher Rinderrassen hervorgebracht: Tiefland-, Hochlandrinder, siid- und nordeuropaische
Rinder, Reit- und Zugtiere, Lasttiere, Milch- und Fleischlieferanten. Noch haben wir einen
Teil dieser Rindervielfalt (siehe Tabelle 2) - jedoch nicht mehr so viele wie einst im 19.
Jahrhundert, als die zahllosen regionalen Landschlage im Rahmen der Herdbuchzucht
zu definierten Zuchtrassen weiterentwickelt wurden: In der jahrlichen Viehzahlung der
Agrarstatistik®® tauchen aber nur noch wenige davon auf. 2021 werden noch genannt:
vier reine Milchnutzungsrassen (Holstein-Schwarzbunt-Kiihe, Holstein-Rotbunt, Angler
und Deutsche Schwarzbunte alter Zuchtrichtung), sieben Fleischrinderrassen (Limou-
sin, Charolais, Fleischfleckvieh, Deutsche Angus, Galloway, Highland und Biiffel) sowie
fiinf Zweinutzungsrinderrassen (Fleckvieh-Kiihe, Braunvieh, Doppelnutzung Rotbunt,
Gelbvieh, Vorderwalder). Dabei dominieren klar die Holstein-Schwarzbunten/Holstein-
Friesian Kiihe mit einem Bestand von 1,2 Millionen, gefolgt von den Fleckvieh-Kiihen mit
knapp 1,1 Millionen Tieren (siehe Tabelle 2).

Die geringen Bestande der in der Slow Food ,Arche des Geschmacks“ aufgefiihrten
Zweinutzungsrassen, wie Hinterwalder, Glanrind, Murnau-Werdenfelser Rind, Angler
Rind alter Zuchtausrichtung, Ansbach-Triesdorfer Rind, Original Braunvieh im Allgau,
Weideochse vom Limpurger Rind, finden dort schon keine Erwahnung mehr.

Zuchtrinder waren einst der Stolz der Betriebe. Leistungsschauen und Auszeichnungen
boten Gelegenheit, die Arbeit der Bauern und Bauerinnen zu zeigen. Gute Verkaufserlose
fiir Rinder gaben neben dem Milchgeld ein weiteres betriebliches Standbein. Die Vielzahl
an Rinderzuchtverbanden mit eigenen Zeitschriften und Tierschauen zeugen noch heute
davon. Gleichwohl die Zucht heute - aufgrund der kiinstlichen Besamung - in die Hande
groBer Zuchtunternehmen gelangt ist, gibt es immer noch Betriebe, die selbst ziichten
und ihre Rinderherde auf ihren Standort und Betrieb hin entwickeln.

Viele der alten Rassen sind jedoch stark gefahrdet. Laut der Gesellschaft zur Erhaltung
alter und gefahrdeter Haustierrassen (GEH) sind folgende zwdlf Rinderrassen gefahrdet
bis extrem gefahrdet und drohen damit auszusterben:%* Gelbvieh oder Frankenvieh (2021
noch 3.367 Kiihe), Deutsches Schwarzbuntes Niederungsrind (7.185 Kiihe), Rotes H6hen-
vieh, Deutsches Shorthorn, Original Braunvieh, Glanrind, Hinterwalder Rind, Pinzgauer
Rind und die extrem gefahrdeten Limpurger, Murnau-Werdenfelser, Ansbach-Triesdorfer
und Angler Rinder (alte Zuchtrinder). Das Rotbunte Rind und das Vorderwalder Rind sind
in der ,Vorwarnstufe”.

Die Rotbunte in Doppelnutzung ist vorgewarnt: Es gibt kein eigenes Herdzuchtbuch und durch
die Einkreuzung von Holstein-Friesian droht diese alte, in Norddeutschland und Westfalen ver-
breitete Rasse langsam zu verschwinden. Im 19. Jahrhundert entstand sie durch Einkreuzung
von Shorthorn aus unterschiedlichen Landschlagen. Sie werden aufgrund ihrer guten Grundfut-
terverwertung geschatzt und erreichen als ausgesprochene Zweinutzungsrinder zwischen 4.000
und 6.000 Liter Milch pro Jahr und haben gute Fleischleistungen zugleich.®
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Bei solch gefahrdeten Nutztierrassen gilt: Essen, was man retten will! Denn: Was nicht
gegessen wird, wird nicht nachgefragt, kann also nicht verkauft werden und wird deshalb
nicht hergestellt. Mit dem Wissen, dass biologische Vielfalt regionale Wurzeln besitzt, be-
wahrt Slow Food in der ,Arche des Geschmacks” das kulinarische Erbe der Regionen. Mit
den Arche-Passagieren erleben Menschen, dass die an regionale Klima- und Bodenver-
haltnisse angepassten vielfaltigen alten Rassen nicht nur einzigartig schmecken, sondern
Bodenfruchtbarkeit, Kulturlandschaften sowie spezifische landwirtschaftliche Praktiken,
Kiichen und Traditionen erhalten! Die Parole hat auch 1995 zu Archehofen der GEH gefiihrt.
Rund 100 Hofe haben sich dem angeschlossen und hegen, pflegen alte Haustierrassen
und ziichten diese weiter. Ihr Schwerpunkt liegt in der Nutzung des Tieres, im Erhalt von
Mindestbestanden und dem gezielten Austausch der Zuchttiere.

Tabelle 2: Anzahl Rinder nach Nutzungsrichtung in Deutschland, Viehzahlung,
November 2021 ohne Kreuzungstiere

Anzahl der Tiere Anzahl der Kiihe

Milchnutzungsrassen

Gesamt 5.044.556 2.482.779
Davon Holstein-Schwarzbunte/ 4.307.685 2134.071
Holstein-Friesian
Holstein Rotbunt 481.404 231.805
Angler 24.823 12.421
Deutsche Schwarzbunte alter 17.766 7185
Zuchtrichtung

Doppelnutzungsrassen

Gesamt 4.630.580 1.498.452
Davon Fleckvieh 3115195 1.078.138
Braunvieh 320.769 151119
Doppelnutzung Rotbunt 76.954 30.096
Vorderwalder 21.904 9.927
Gelbvieh 8.689 3.367

Fleischnutzungsrassen

Gesamt 1.364.526 463.312
Davon Limousin 193.863 62.233
Charolais 108.668 39.276
Fleischfleckvieh 124.575 46.806
Deutsch Angus 107.559 38.687
Galloway 50170 18.322

Statistisches Bundesamt, Viehzahlung November 2021.
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Allen alten Rassen gemeinsam ist, dass sie unter den gegenwartigen okonomischen Be-
dingungen bedeutungslos geworden sind, weil sie zum Beispiel zu wenig Milch geben oder
nicht schnell genug gemastet werden konnen oder einfach nicht spezialisiert genug sind.%

Nehmen wir zum Beispiel das Original Braunvieh, ein klassisches Dreinutzungsrind (Arbeit,
Milch, Fleisch), das den Aufstieg des Allgaus zum Kaseland getragen hat. Durch die ab 1965
beginnende Einkreuzung von Brown Swiss wurde es zu einer milchbetonten Rasse und
seine wunderbare Eigenschaft, nur aus Heu und Gras eine gute Milch zu machen, wurde
ziichterisch an den Rand gedrangt. Eine Initiative engagierter Ziichter*innen von Original
Braunvieh stabilisierte den Bestand, der in den 1990er Jahren nur noch 80 Kiihe betrug und
brachte ihn auf heute 700 Kiihe in Reinzucht oder geringem Fremdblutanteil.”

Slow Food hat diese Zweinutzungsrassen auch deshalb in ihre ,Arche des Geschmacks*”
aufgenommen, da diese Tiere vielfach den Grundsatzen ,gut, sauber, fair” entsprechen:
Diese Rassen zeichnen sich durch die Fahigkeit aus, angepasst an spezifische regiona-
le Bedingungen, Milch und Fleisch zu geben. Zweinutzungsrassen sind an Weidegang
und regionale Futterbedingungen gewohnt. Sie haben eine hohe, d.h. iiber zehnjahrige
Lebenserwartung und bei gutem Grundfutter geben zum Beispiel schwarzbunte Niede-
rungsrinder zwischen 5.000 und 6.000 Liter Milch pro Laktation, das ist das zehnfache
ihres Korpergewichts.®® Der Erhalt und die Lebendighaltung des Genpools dieser alten, an
die Besonderheiten ihrer jeweiligen Zuchtregion und an die Verwertung von Raufutter so
angepassten, in der Regel Zweinutzungsrassen ist daher bedeutsam.

Und so engagieren sich bundesweit Landwirt*innen und auch Privatpersonen fiir ihren
Erhalt. Fiir einen Ausgangspunkt hin zu einer nachhaltigeren Rinderzucht und -haltung
sind sie jedoch nur begrenzt einsetzbar. Konflikte innerhalb der kleinen Zuchtverbande
(,Wer hat das richtige Rind, das Original?“) und die kleinen Herden eignen sich aufgrund
ihrer hohen Varianz in Bezug auf Fleischqualitat wenig, um lber die Belieferung groRere
Vermarktungswege, eine entsprechende Nachfrage und damit eine Ausweitung der Her-
den zu erreichen.

»Ich habe in den letzten drei Jahren zum roten Hohenvieh und den ganz bedrohten
Rinderrassen geforscht. Es war schon schwierig, unter den Ziichtern eine Einigung
zu bekommen und das, was man bei den Ziichtern an Variationen findet, findet man
dann auch beim Fleisch. (...) Das Potenzial ist eigentlich da, aber es ist nicht per se
gut.“ (Beraterin, Niedersachsen)

Mit der Einkreuzung alter Rinderrassen in die aktuell milchbetonten Rassen wurden
jedoch gute Erfahrungen gemacht.

»Ich habe diesen Landwirt liberredet, auf seine Kuh, die viel zu grof3 war und zu viel
Milch gegeben hat, einen Murnau-Werdenfelser Bullen drauf zu geben. Nach sechs
Jahren komme ich wieder auf den Betrieb und sehe diese Kreuzung aus Murnau-Wer-
denfelser-Schwarzbunt und der Bauer sagt mir, die Kuh sei ihm die ganzen Jahre nicht
aufgefallen. Sie gdbe zwar nur 6.500 oder 7.000 Liter Milch pro Jahr, aber er habe nie
den Tierarzt fiir sie gebraucht.” (Tierarzt, Bayern)
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»Ich war bei einer Fleckvieh-Veranstaltung und es war das Thema, dass die Melkzeuge
nicht mehr halten, weil die Euter grof3er und die Zitzen kleiner wurden. Die Losung
aber sei, Hinterwdlder einzukreuzen. Ich dachte mir: wie gut, dass jemand die Hinter-
wdlder behalten hat.“ (Milchbduerin, Brandenburg).

Milch und Fleisch zusammen: ziichterische Neuausrichtung auf
Zweinutzungsrassen

Traditionell war im deutschsprachigen Raum Europas die Zweinutzungszucht. Erst ab den
1950er Jahren begann man, die in den USA entwickelten, auf Milcherzeugung hin spezia-
lisierten Holstein-Friesian einzukreuzen. In Frankreich und Italien hingegen verschwand
die Milchleistung aus den Zuchtzielen zum Beispiel der Piemonteser, Charolais und
Limousinrassen. Diese wurden zu groBrahmigen ,Einnutzungsfleischrindern (Golze)
entwickelt.®® Milch und Fleisch trennten sich.

Die seit Jahrzehnten erfolgte Ausrichtung der Zucht auf hochste Milchleistung hat nicht
nur groBe ,Fortschritte in der erwiinschten Leistung von 10.000 Liter pro Kuh und
Laktation oder umgerechnet 33 Liter Milch pro Tag (Spitzenleistungen liegen bei 18.000
Liter pro Kuh und Laktation bzw. 60 Liter pro Tag) erbracht. Inzwischen haben diese Leis-
tungen das physiologisch vertretbare Mal} langst verlassen. Galt lange Zeit ,Leistung ist
Ausdruck von Gesundheit” - ein Mantra, das davon ausging, dass die Kuh, solange sie
immer mehr Milch gibt und es auch noch schafft, ein Kalb zu gebaren, ,gesund” sein
muss. Heute wissen wir, dass ,Leistung trotz Krankheit“ das Ergebnis dieser selektiv auf
Leistung hin organisierten Zucht ist.”° Die gesundheitlichen Probleme der Hochleistungs-
kiihe sind nicht neu.”” Schon in den 1970er und 80er Jahren wurden die Folgeschaden
wie Fruchtbarkeitsstorungen, Euterentziindungen und Gelenk- und Klauenerkrankungen
als systemisch verbunden mit der auf Hochstleistung hin gerichteten Zucht, aber auch
der Fiitterung und Haltung der Rinder.”? Inzwischen hat sich auch eine spezielle Arbeits-
gruppe der Bundestierarztekammer damit befasst und kommt zu dem Schluss, dass die
Selbstregulierungsmechanismen der Tiere nicht mehr funktionieren. Die Tiere erkranken
lebensgefahrlich bevor sie die Milchleistung drosseln. Sie fordern daher, dass die Zucht-
ziele dringend juristisch zu iberpriifen sind, da , die genetische Disposition der Milchkiihe
als Ursache von Gesundheitsrisiken anzusehen ist“. Paragraph 11b, Abs. 1 Nr. 2c des Tier-
schutzgesetzes verbiete es, so die Gruppe um Professor Holger Martens, Wirbeltiere so
zu ziichten, wenn bei den Nachkommen die Haltung nur unter Schmerzen oder vermeid-
barem Leiden moglich ist und zu Schaden fiihrt.”?

Dazu die Archekommission:

»Die Hochleistungszucht - verscharft durch die neuen Methoden der ,genomischen” Zucht-
wertschatzung - vernachlassigt/konterkariert Kriterien wie Langlebigkeit, Gesundheit,
Produktqualitat etc. Die weitere Steigerung der Milchleistung ist immer noch wichtigstes
Zuchtziel (41 Prozent des Gesamtzuchtwertes), das zeigt auch das in 2020 neu kreierte
»Zuchtziel Euro“’* Es entsteht ein ,genetischer Flaschenhals®, wodurch viele wertvolle
genetische Ressourcen verloren gehen. Immer mehr ihrer Futtergrundlage Weide ent-
fremdet, erfordern diese ,Turbokiihe” industrielle Haltungsformen: ganzjahrige Stallhal-
tung, hohe, meist importierte Kraftfuttergaben und sie leiden an leistungsinduzierten
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Krankheiten. Es geht um viel mehr als nur um ein wenig ,Tierwohl“ mit helleren Stallen,
Massageblirsten, sommerlichen Duschen und marginalen Zugestandnissen an den Platz-
bedarf ganzjahrig im Stall bzw. mit betoniertem/asphaltiertem Auslauf gehaltener Tiere.”

Die Folgen sind gravierend’:

> Die durchschnittliche Lebenserwartung endet seit iiber zwei Jahrzehnten vor dem
flinften Lebensjahr und damit vor der dritten Laktation. Das natiirliche Leistungsop-
timum erreicht eine Kuh erst im Alter von sieben bis acht Jahren.

> Da das Erstkalbealter sukzessive von 30 bis 36 Monaten auf 24 bis 30 Monate ,vor-
gezogen“ wurde, haben diese nicht voll entwickelten Kiihe starke gesundheitliche
Méangel (gestorte Futteraufnahme durch nicht vollzogenen Zahnwechsel, unreife
Klauenentwicklung). 40 Prozent der Jungkiihe werden daher schon in ihrer ersten
Laktation geschlachtet.

> Der Weidegang wird fiir die Kiihe immer weniger moglich, da die Nahrstoffkonzentra-
tion im Weidegras den groRen Anforderungen der Tiere und der von ihnen erbrach-
ten Milchleistung nicht gerecht werden kann. Die Tiere ,verhungern” sprichwort-
lich auf der Weide. Daher ist ganzjahrige Stallhaltung mit Fiitterung einer TMR, d.h.
»Jotale Misch-Ration” aus bis zu 30 Einzelkomponenten mit zum Teil widernatiirlichen
Bestandteilen fiir die Wiederkauer (v.a. ,gekapselte EiweiRe*, Importsoja, Energie-
konzentrate) notwendig.

> Klinische Mastitis, Euterentziindungen sind an der Tagesordnung und knapp die
Halfte der Kiihe werden dadurch einmal pro Laktation mit Antibiotika behandelt.

> Da die Zucht auf Milchleistung verbunden ist mit einer Konzentration aller Nahrstof-
fe auf das Euter und so fiir Fleischansatz nichts mehr iibrig bleibt, haben die Bullen-
kdlber der Hochleistungs-Kiihe und vor allem der Holstein-Friesian-Milchkiihe fast
keinen Mast-Wert mehr.”®

> Die groBrahmigeren Kiihe (und Mastrinder!) ,passten” nicht mehr in die alten Stalle.
Auch senkte sich die Lebensdauer der Kiihe und die Weidehaltung wurde einge-
schrankt, da die genetisch angelegte Leistung nicht mehr liber das Grundfutter
erreicht werden kann. Die Kdlber aus diesen Haltungen haben (fast) keinen Mastwert
mehr (siehe dazu Kapitel 5.2).

Leider haben sich bis heute kaum Korrekturen in den Zuchtzielen entwickelt.” So ent-
spricht nach wie vor der Relativzuchtwert Milch der heutigen Zuchtbullen einer Milchleis-
tungsveranlagung von fast 10.000 Liter pro Kuh und Jahr. Die Zuchtunternehmen haben
fast ausschlieBlich das Sperma dieser Bullen im Angebot. Fiir Betriebe, die weder die-
ses Leistungsniveau anstreben noch Milch vorrangig aus eiweifRreichem Leistungsfutter
erzeugen wollen, sondern aus Grundfutter, Wiesen und Ackerleguminosen, ist das eine
unhaltbare Situation. Dies betonte auch Frau Dr. Diana Sorg vom Umweltbundesamt im
Fachgesprach mit uns. Die Zucht sei eine der wesentlichen Stellschrauben fiir eine wie-
derkauergerechte Filitterung der Rinder iiber die Weide. Als Zuchtziel sei die Grundfutter-
verwertung immer noch nicht verankert.

Auch die traditionellen Zweinutzungsrassen wie Fleck- und Braunvieh wurden in den
vergangenen Jahrzehnten recht einseitig auf Milchleistung hin geziichtet.
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Wie kann es gelingen, dass die seit der Nachkriegszeit (in ganz Europa!) vorangetriebene
Spezialisierung der Rinder wieder ein Stiick weit riickgangig gemacht werden kann? Wie
konnen Fleisch- und Milcherzeugung wieder starker zusammenkommen? Unser Anliegen
ist nicht nur ethisch und 6konomisch begriindet in dem geringen Fleisch- und Marktwert
der Kalber (und Jungbullen) aus intensiver Milchviehhaltung.

Die Viehzahlung’ zahlte 2021 42 Prozent aller Rinder” und 39 Prozent der Kiihe (Milchkiihe
und sonstige, d.h. Mutterkiihe) zu den Doppelnutzungsrassen (siehe Tabelle 3). Sie fasst
damit die klassischen Zweinutzungsrassen wie Fleck- und Braunvieh, die vor allem im
Siiden Deutschlands wirtschaftlich genutzt werden, mit den sogenannten ,Kreuzungstieren”
aus Milch- mit Fleischrassen zusammen. Sind die Betriebe also langst auf dem Weg?

Regional gesehen sind diese Rassen und Kreuzungstiere jedoch sehr unterschiedlich ver-
teilt: Da jedes vierte Rind Deutschlands in Bayern lebt und in Bayern das Fleckvieh zu
Hause ist, verwundert es nicht, dass 79 Prozent der in Deutschland gehaltenen Fleck-
vieh-Kiihe dort leben. Auf Bayern selbst bezogen sind 76 Prozent aller bayerischen Rinder
Fleckvieh und 74 Prozent aller Kiihe. Sieben Prozent der Rinder gehoren zum Braunvieh.

In den anderen Schwerpunktgebieten der Milcherzeugung sieht es jedoch ganz an-
ders auch. Dort dominieren die reinen Milchrassen (vorneweg Holstein-Schwarzbunt/
Holstein-Friesian). Nur fiinf Prozent der Kiihe sind Zweinutzungsrinder, sowohl in Nieder-
sachsen als auch in Nordrhein-Westfalen (NRW) und im Gegensatz zu Bayern stammen
diese Doppelnutzungskiihe vorwiegend aus Kreuzungen von Fleischrindern mit Milch-
kiihen (57 Prozent der Doppelnutzungskiihe in Niedersachsen und 41 Prozent in NRW).

Tatsachlich sind die ,Kreuzungen von Fleisch- und Milchrasse“-Rinder sowie die ,anderen
Kreuzungs“-Rinder nicht als Trendwende in der Zucht zu begreifen oder als ein Zusammen-
riicken von Fleisch und Milch. Die Viehzahlung nimmt hier ein bisschen Augenwischerei
vor. Die Zunahme dieser Rinder innerhalb der letzten zehn Jahre (Niedersachsen plus 120
Prozent! NRW plus 61 Prozent® bei gleichzeitiger Abnahme der Gesamtzahl der Rinder und
Kithe um zwolf bzw. 8,5 Prozent) zeigen vielmehr die praktischen Auswege, die Betriebe
entwickelt haben, um aus den Kalbern der Hochleistungs-Milchmiitter noch ein vermarkt-
bares Produkt zu machen. Sie arbeiten dazu ,zweigleisig”: Die besten Milchkiihe der Herde
werden hingegen mit gesextem Sperma belegt, um daraus die weibliche (hochleistende)
Nachzucht fiir die Herde zu generieren. Die anderen Kiihe werden mit Bullensperma von
Fleischrinderrassen belegt, um Kreuzungstiere (Fleischrind X Milchrind) zu erhalten. Da-
mit wird die Mastfahigkeit der Kalber und somit ihre Vermarktbarkeit verbessert. Unter
Tierschutzgesichtspunkten kritisch zu bewerten ist allerdings, wenn diese Milchkiihe mit
teilweise extremen Fleischrinderrassen wie Weillblauer Belgier belegt werden. Schwerge-
burten bis Kaiserschnitt sind die Folge und fast schon an der Tagesordnung.

Diese Kreuzungstiere gehen in die Mast (und vermeiden damit ,Wegwerfkilber). Eine
Trendwende fiir die Hochleistungs-Milchkiihe ist das nicht, zumal auch der geringe Ver-
marktungswert der Holstein-Friesian-Altkuh bestehen bleibt. Als Ansatz betrachtet werden
konnen aber diejenigen Betriebe, die Kreuzungskiihe halten bzw. durch die Einkreuzung
anderer Rassen versuchen, die Robustheit ihrer Milchkiihe zu verbessern oder auch auf die
Standorte hin anzupassen und damit betriebsindividuelle Fehlentwicklungen der reinen
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Tabelle 3: Ergebnisse der Viehzahlung November 2021: Rinderbestande nach
Nutzungsrichtung und Rinderrassen in Deutschland.

Deutschland Bayern Niedersachsen NRW
Rinder gesamt 11.039.662 2.885.723 2.339.741 1.273.339
> Milchkiihe 3.832.716 1.086.209 798.278 384.215
> (Mutter-) Kiihe 611.827 67.229 66.030 60.523
> Kiihe 4.444.543 1.153.438 864.308 444,738
Milchnutzungsrassen 2.482.779 96.660 765.875 350.618
> Kiihe
Davon: Holstein- 2.134.071 82.299 695.630 276.515
Schwarzbunte Kiihe
Doppelnutzungs- 4.630.580 2.551.832 552.917 376.726
rinder gesamt
> Kiihe 1.498.452 1.021.514 45.740 44.628
Darunter:
Fleckvieh 3115195 2.191.508 210.830 201.510
> Kiihe 1.078.138 855.489 10.456 19.739
Braunvieh 320.769 195.806 42.781 9.432
> Kiihe 151119 109.319 1.637 2.496
Fleischrind X Milchrasse 817.689 62.388 259.098 143.386
- Kiihe 138.914 17.057 26.068 18.403
Sonstige Kreuzungen 161.848 73.691 23.832 9.661
- Kiihe 53.012 27.215 2.678 1175
Doppelnutzung Rotbunt 76.954 600 9.667 4.421
> Kiithe 30.096 239 3.764 1.630
Gelbvieh 8.689 7180 248 232
Vorderwalder 21.904 50 1.378 214
Sonstige 107.532 20.608 5.083 7.860

Statistisches Bundesamt, Fachserie 3, Reihe 4.1 Viehzahlung November 2021.
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Holstein-Friesian-Hochleistungskiihe zu korrigieren. In den letzten zehn Jahren nahm die
Zahl dieser Kreuzungs-Milchkiihe um sieben Prozent zu, auch in den Schwerpunkten der
Milcherzeugung im Norden, in Niedersachsen und NRW.

Diese Kreuzungstiere wie auch der Erhalt der ,echten” Doppelnutzungsrassen Fleck- und
Braunvieh etc., sind daher die wichtigen Ansatzpunkte zukunftsfahiger Ziichtung. Doch auch
hier hat es deutliche Wermutstropfen: Aus Sicht der Praktiker*innen wurden auch Fleck-
und Braunvieh etc. ziichterisch langst auf Milchleistung hin ausgerichtet, sodass sie die zu-
satzliche Fleischleistung und damit ihren Doppelnutzungscharakter langst verloren haben.

»0riginal Braunvieh - da gibt es ja auch grofie Unterschiede. Auch die Braunvieh-Zucht-
verbdnde haben als Erstes die Milchleistung im Blick. (...) Ich war mal bei einem Grau-
viehverband in Linz, bei einer Korung. Die haben eigentlich nur nach Milchleistung
selektiert. Das waren schon die Bedingungen, dass die liberhaupt zur Kérung vorge-
stellt werden durften. Ansonsten wunderbare Euter und reine Milchkiihe. Also das
Fleisch war nicht mehr da. Von einem Zweinutzungsrind kann dann nicht mehr die Rede
sein. Das steht nur noch auf dem Papier. Wenn ich das Tier sehe, dann sind es keine
mehr. Da tut mir das Herz weh, weil alle unsere Zweinutzungsrassen diesen gleichen
Weg gehen: Gelbvieh, Grauvieh, Pinzgauer. (...) Braunvieh ist vielleicht noch die einzige
wirkliche Zweinutzungsrasse, da sie noch einigermafen Fleisch haben.” (Berater, Bayern)

»Das Hochleistungs-Fleckvieh so wie es heute ist, konnen wir nicht mehr ausschlief3-
lich liber Mutterkuhhaltung nutzen. Die geben so viel Milch, dass wir sie zusdtzlich
melken miissten. Das Kalb schafft das nicht, nimmt dann nur die beiden leichten
Striche und die beiden anderen Striche entziinden und wir bekommen Probleme mit
Euterentziindungen etc..” (Betriebsleiter, Brandenburg)

»Ich kann auch kein Zweinutzungsrind mehr haben, wenn es 8.500 oder gar 9.000 bis
10.000 Liter Jahresleistung bringen soll. Das Euter muss dann entsprechend Platz
bekommen und dann darf die Innenbemuskelung der Keule auch nicht mehr so aus-
geprdgt sein, sonst lduft die Kuh sich einen Wolf. Also werden sie so geziichtet. Das
Fleckvieh auf diese Leistungen hin ziichten und gleichzeitig das Fleisch erhalten, das
ist ein Widerspruch. Das ist nicht méglich.” (Karl Scholler, WS Plankstetten)

Die Umsetzung einer grundfutterbasierten Fltterung unter weitgehender Reduktion
energie- und eiweiBkonzentrierter Futtermittel erfordert Rinder, die angepasst sind
an den Standort, dessen Aufwuchsleistungen und Futterqualitaten, aber auch an das
Klima und an die zunehmende Sommertrockenheit bzw. Instabilititen des Wetters.
Hohe Leistungen auf dem Papier miissen sich unter diesen Praxisbedingungen erst mal
umsetzen lassen. Die Betriebe haben hier sehr unterschiedliche Erfahrungen gemacht
und beginnen auch aus diesem Grund heraus, ihre Tiere durch Einkreuzungen besser an
den eigenen Standort und seine Eigenarten hin anzupassen:

»Die Uckermdrker sind eigentlich eine DDR-Rasse aus Fleckvieh und Charolais. Inzwi-
schen haben Ziichter der Uckermdrker die Tiere schon fast wieder zum Charolais zu-
riickgeziichtet. Nur Tiere mit weif3er Farbe sind noch verkaufbar und von den Dunklen
sagt man dann, das seien keine richtigen UckermdrRer. Wir sind aber auf drei Rassen
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gekommen, einfach auch weil wir die Qualitdt verbessern wollten. So setzen wir bei
der Erstbelegung der Kuh einen Angus-Bullen ein. Denn wir haben ganzjdhrige Frei-
landhaltung und die kalben drauf3en ab und dadurch sind Geburt und Haltung auch
besser zu managen.“ (Betriebsleiter, Brandenburg)

»,Das Dilemma ist nur, wenn man schon die Fdrsen reinrassig anpaart und alles an
Fiitterungsoptionen reinsteckt, dann hat man natiirlich am Ende einen hohen
genetischen Fortschritt und die Tiere sind leistungsfdhig. Aber die Frage ist doch: Wie
reagieren sie wirklich unter realen Produktionsbedingungen? Wir haben fiir unsere
Uckermdrker- und Limousinzucht europaweit Tiere zusammengekauft. Die Tiere sahen
auf der Auktion top aus. Und dann kamen sie auf unsere Brandenburger Magerrasen
mit 18 Bodenpunkten, Quecke und Ostwind. Aus den Herkules-Tieren wurden dann ganz
schnell Garderobenstdnder. Oder der Showbulle. Wenn der nicht mehr mit Magermilch-
pulver gepuscht wird, sondern auf einmal Gras fressen muss, dann sehen wir, was
rauskommt.“ (Berater, Brandenburg)

Landschaftspflege und -erhalt ist - fiir die Mutterkuhhaltungsbetriebe - eine dritte Nut-
zung der Rinder, sodass wir eigentlich von Dreinutzungsrassen sprechen konnen. Aus
Sicht der Betriebe sind ja auch die Fleischrinderrassen eigentlich Doppelnutzungsrassen:
Sie geben Milch und Fleisch - nur mit dem Unterschied, dass die Milch nicht vermarktet
wird, sondern direkt an das Kalb geht.

Das Wieder-Zusammenbringen von Fleisch und Milch benoétigt somit auch eine ,Riickziich-
tung” der klassischen Doppelnutzungsrinder. Bedenken kamen seitens der Praxis, ob das
wirklich der einzige Weg sein konnte. Hemmend kommt hinzu, dass der MaRBstab fiir ,gute
Leistung” durch die spezialisierten Hochleistungstiere vorgegeben ist und nur langsam
in den Kopfen so geandert werden kann, dass das Zusammenwirken der verschiedenen
Leistungen gesehen und anerkannt werden kann.

»ES ist durchaus komplizierter, mit einem Zweinutzungsrind zu arbeiten. Der Aufwand
ist héher und die geforderten Fleischqualitdten sind nicht so zu bringen (...) Ich glaube,
jeder Betrieb muss fiir sich und seinen Standort und seine Betriebsausrichtung ent-
scheiden, auf was er sich einldsst. Zu sagen, wir setzen uns nur fiir die Zweinutzungs-
rassen ein, das kommt einer Vielzahl der Betriebe nicht gerecht. Die Standorteignung
der verschiedenen Rassen ist entscheidender. Man kann die Betriebe nicht liber einen
Kamm scheren.” (Betriebsleiter, Brandenburg)

Vermutlich werden Zweinutzungsrinder auch langfristig nicht die in den nordlichen
Milchgebieten vorherrschenden Holstein-Friesian/Holstein-Schwarzbunten ersetzen.
Einkreuzungen in die Milchrassen konnten auch ein Weg sein.

-Wir haben dann schnell gemerkt, dass wir mit den Brown-Swiss-Kiihen, die wir iiber-
nommen haben, eigentlich nicht weit kommen. Die passen nicht zu unserem Berg-
bauern-Standort und auch nicht zu unserer Fleischvermarktung, die wir zusdtzlich
aufgebaut haben. Daher haben wir angefangen, selbst zu ziichten. Mittlerweile sind
wir auf Tiroler Grauvieh umgestiegen und eigentlich haben wir Dreinutzungstiere mit
der Weidehaltung, da sie auch die Landschaft pflegen miissen.” (Bduerin, Bayern)
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Daher muss das ganze Zuchtsystem in den Blick genommen, korrigiert und der bisher
geltende Leistungsbegriff verandert werden.

Dreinutzungstiere und ein neuer Leistungsbegriff

Fleisch und Milch in der Produktion wieder zusammenbringen, ist kein Selbstzweck, son-
dern ein Schritt raus aus der auch tierschutzrelevant negativen Spezialisierung unserer Rin-
der auf Hochleistungen im Milchbereich, aber auch im Fleischbereich. So gibt es durchaus
auch rote Linien iiberschreitende Hochleistungszucht bei Fleischrinderrassen. Als Beispiel
dafiir stehen die WeiBblauen Belgier mit Schwergeburten/Kaiserschnitte, die zum Normal-
fall fiir deren Kiihe werden. Damit ist aus unserer Sicht eine klare rote Linie iiberschritten.

Es kommt jedoch aus unserer Sicht eine dritte Nutzung hinzu: Nicht mehr die Arbeits-
leistung wie vor 1945, sondern die Okosystemleistungen der Tiere oder die Landschafts-
pflege. Und damit sind wir wieder bei der Haltung und Fiitterung der Rinder (siehe v.a.
nachstes Kapitel). Die Okosystemleistungen der Rinder sind groR, wenn wir die Rinder
genau das machen lassen, was sie am besten konnen (und auch von keinem anderen
Tier, auRer von Schafen und Ziegen, erhalten): Sie transformieren nicht-essbhare Biomasse,
sprich Gras, Heu, die mehrjahrigen, leguminosenreichen Zwischenfriichte des Ackers zu
EiweiB, sprich Fleisch und Milch zugleich. Erfolgt diese Verwertung durch Beweidung und
entsprechend ganzheitliches Griinlandmanagement, dann ist diese Leistung zugleich
eine klimaschonende, weil CO,-senkende (siehe auch nachfolgendes Kapitel).

Mit anderen Worten: Die Zuchtziele miissen Grundfutterverwertung, Futtereffizienz,
Weideeffizienz als Kriterium mit aufnehmen und die Forschung dies fiir die verschiede-
nen Rassen und deren spezifischen Starken erforschen.®' Auch die Fleischleistung nicht
nur der Masttiere, sondern auch der Altkiihe muss iiberpriift und einbezogen werden. Ein
Weiteres ist zu andern: Die GroRrahmigkeit der Kiihe muss so verandert werden, dass sie
nicht mehr Gelenke und Klauen belastet und wieder fiir bestimmte Regionen ,gelande-
gangig®, d.h. auch im Mittelgebirge und hiigeligem Land fiir Weidegang angepasst sein,
wie es friither die Zweinutzungsrassen auch waren.

Zentral aber ist, betont Kristina Schmalor, Milcherzeugerin und ehemalige Zuchtberaterin,
dass die zur Verfiigung stehenden Bullen(samen) breiter aufgestellt werden. Es sei, so
Schmalor, kaum anderes Sperma zu bekommen als von Bullen mit einem Relativzucht-
wert Milch (RZM), der bei heutigen Bullen immer einer Milchleistungsveranlagung von fast
10.000 Liter pro Kuh und Jahr entspricht.®?

»Die Suche nach der Kuh, die betriebswirtschaftlich rentabel ist, gute Milch und

gutes Fleisch liefert, lange gesund bleibt und moglichst gut in den umwelt- und
klimarelevanten Fragen abschneidet, darf nicht nur innerhalb der Holsteinpopulation
stattfinden®, betont Kristina Schmalor, ,,Sie muss unter allen Milch- und Doppel-
nutzungsrassen gesucht und weiterentwickelt werden.“83
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5.2 Aufzucht, Haltung und Fitterung

Dreh- und Angelpunkt einer nachhaltigen, klimaschonenden und tiergerechten Rind-
fleisch-Erzeugung bilden neben der ziichterischen Neuausrichtung auf Zweinutzungstiere
die Haltung und Fiitterung der Rinder. Hier entscheidet sich die Qualitat der Prozesse, ihrer
Klima- und Umweltrelevanz, aberauch Tierschutzrelevanz sowie die Potenziale fiir Verbrau-
cher*innen relevanten sensorischen Fleischqualitat. Weidehaltungfiir alle Rinderistdaher
daszentraleKriterium. Die Fiitterung erfolgtiiber die Beweidungvon Griinland und mehrjah-
rigen Acker-Zwischenfriichten sowie weiteren hofeigenen Ressourcen. Ein ganzheitliches
Weide- und Griinlandmanagement reagiert auf Klimawandel (Sommertrockenheit) und
erhoht das Senkenpotential fiir CO, sowie die Biodiversitat von Flora und Fauna. Kiinftig
werden auch die Waldweide wie Agroforstsysteme Verbreitung finden. Ein stressarmer
Umgang mit den Tieren will gelernt sein und ist zugleich die Voraussetzung eines ganz-
heitlichen Weidemanagements. Kalber aus den Milchbetrieben werden von ihren Miittern
oder von Ammenkiihen groRgezogen und dies in Kooperation mit Betrieben der Region.
Sie werden ausgemastet und Kalbfleischerzeugung bleibt nur eine Ubergangslésung, wie
auch der geforderte Weidegang fiir Jungbullen und Kraftfuttergaben.

Ganzheitliches Weide- und Griinlandmanagement

Die Weidehaltung, die wahrend der Vegetationszeit eine ausreichende Futteraufnahme (und
nicht nur Auslauf und Bewegungsmaoglichkeit) ermdoglicht, steht im Zentrum einer nachhal-
tigen, klima- und umweltschonenden Rinderhaltung und damit Rindfleischerzeugung. Sie
wird von der neuen Bio-Verordnung fiir (fast) alle Rinder gefordert. Aber Weide ist nicht
Weide — und der Pflanzenbestand ist wesentlich abhangig nicht nur vom Standort, sondern
auch von der Bewirtschaftungsintensitat. Wird Griinland sehr frith und dann dreimal oder
mehr pro Jahr mit entsprechend hoher Stickstoffdiingung genutzt, nimmt die Biodiversi-
tat (der Krduter) ab. Das fiihrt dazu, dass diese Flachen alle paar Jahre umgebrochen und
neu eingesat werden. Extensiv genutzte Griinlandflachen hingegen zahlen zu den arten-
reichsten Lebensraumen. Auch ist die Beweidung der Griinlandflachen die natiirlichste und
alteste Form der Nutzung und tragt wesentlich zum Erhalt der Biodiversitat, aber auch zum
Humusaufbau und Wasserhaltefahigkeit bei.

Zusatzlich zur Weide muss der Aufwuchs auch ausreichend sein, um Heu oder Grassilage fiir
die Winterfiitterung der Tiere zu gewinnen. Da Griinland sehr stark auf Wasser angewiesen
ist (Grundwasser, Regenwasser) ist sein Ertrag jedoch stark witterungs- und klimaabhangig.
Die Sommertrockenheiten als Folge des Klimawandels machen den Weide-Rinder-halten-
den Betrieben daher bereits heute sehr groRe Probleme.

So bringt die Sommertrockenheit vor allem die intensiveren Formen wie die Kurzrasenbewei-
dung (siehe auch Kasten Seite 46) an ihre Grenzen: Lange regenarme Perioden mindern den
Weideaufwuchs und entsprechend lange miissen die Tiere zugefiittert werden. Auch fehlen
die Ertrage fiir die Bevorratung des Futters und teures Winterfutter muss zugekauft werden.
Wirtschaftlich wird zum Beispiel die Rindfleischerzeugung durch Fleischrinder nur, wenn
diese sich iliber den Sommer hinweg ernahren konnen von der Weide. Mit der intensiven
Kurzrasenweide gelingt das immer weniger:
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»Ein Beratungsbetrieb von mir hat in den letzten 15 Jahren intensive Kurzrasenweide
gemacht. Der Betrieb liegt im Bayrischen Wald bei Passau und jetzt reicht das Wasser
nicht mehr. Er Rommt mit seiner Weidefiihrung an Grenzen, denn nach zwei Jahren tro-
ckenen Sommers sieht alles anders aus. Er fragt, was kann ich anders machen? Diese
Kurzrasenweide wurde ja propagiert, um moglichst viel Ertrag zu haben. Viele haben
es auch dort gemacht, wo es eigentlich nicht der Standort dazu ist. Jetzt sucht er nach
Formen, wie er die Tiere den ganzen Sommer (iber von der Weide erndhren kann, ohne
gleichzeitig das teure Winterfutter ergdnzend einsetzen zu miissen. Die Wirtschaftlich-
keit der Fleischrinderhalter hdngt am teuren Winterfutter! Und der Winter ist jetzt zum
Teil auch schon ldnger bzw. das Friihjahr zu nass.” (Landwirtschaftsberater, Bayern)

Der einseitige Blick auf kurzfristigen Ertrag erweist sich fiir Betriebe nun als Sackgasse:

»Auch in Niedersachsen und Schleswig-Holstein sind die Diirren abzufedern. Wir
miissten den Betrieb mehr als Ganzes sehen, Bodenfruchtbarkeit, Humusaufbau,
Artenreichtum auf Griinlandstandorten gehdoren dazu. Zu einseitig aufgestellte Be-
triebe geraten in eine Sackgasse und Notsituation und die Frage ist doch, wie kann
der Gesamtbetrieb sich nachhaltiger aufstellen und die Verdnderungen einleiten?“
(Bio-Beraterin, Niedersachsen).

Formen der Beweidung?®*

Bei der Koppel- oder Umtriebsweide wird die gesamte Weideflache in Koppeln unterteilt, von
denen eine Koppel nach der anderen von den Tieren wahrend einer Besatzzeit von jeweils drei
bis zehn Tagen beweidet wird. Bei kurzen Besatzzeiten bzw. Portionierung der Flache innerhalb
der Koppel kann eine hohe und gleichmaRige Futterqualitat sowie Futteraufnahme und damit
eine hohere Leistung erreicht werden.®

Bei der Standweide wird gar nicht umgetrieben. Meist wird das Jungvieh so gehalten und es sind
weiter vom Betrieb entfernte Flachen. Die Tiere weiden wahrend der ganzen Weidesaison auf der
gleichen Flache, d.h. wahrend der gesamten Beweidungsdauer erfolgt kein Umtrieb (die Weide-
flache ist nicht unterteilt). Da keine Ruhezeiten fiir die Regeneration der Weide bestehen, muss
die Weideflache ausreichend groR sein.

Mit der Mahstandweide, auch Kurzrasenweide oder Intensive Standweide genannt, werden die Vor-
teile der Umtriebsweide (gute Futterausnutzung) und die der Standweide (geringer Arbeitsaufwand)
kombiniert. Entsprechend dem Futterbedarf der Tiere und dem verminderten Futterzuwachs im
Verlauf des Wuchsjahres wird die Weideflache mit zunehmender Weidedauer vergroRert.

Bei der Portionsweide erfolgt die Futterzuteilung taglich, bzw. am besten zu jeder Mahlzeit.
Das Vieh wird damit gezwungen, das Futter auf kleinen, genau abgegrenzten Flachen moglichst
sauber abzuweiden. Der Arbeitsaufwand ist jedoch hoch, ebenso die Trittbelastung der Flache.

Betriebe haben daher damit begonnen, nach neuen, auf den Klimawandel hin angepasste
Weidesysteme, die als ,Mob Grazing", ,Ganzheitliches Weidemanagement/Holistic Grazing”
oder ,Regenerative Weidewirtschaft bezeichnet werden. Darunter verstanden wird eine
Weidewirtschaft, die die Aspekte von Klimaschutz, Bodenfruchtbarkeit und Tierschutz ver-
binden soll. Dazu beweiden die Tiere als Herde und mit hoher Besatzdichte eine begrenz-
te Flache und anschlieRend erfolgt eine lange Ruhephase der Weide. Die Rinder ,ziehen
damit dem Futterangebot hinterher” und die Flachen haben lange Regenerationszeiten.s
Auf unserem Workshop im Kloster Plankstetten hatte Christine Bajohr vom KugelSiid-

hanghof dazu eingefiihrt und lber ihre Erfahrungen berichtet.
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»Die Umstellung geschah bei uns aus Not heraus, weil wir zu wenig Fldche hatten und
der Hof sich ja tragen muss. Der ist ja kein Hobby. Wir sind echte Bergbauern an der
Siidseite eines Berges namens Kugel, gelegen im Oberallgdu und auf 800 bis 940 Meter
iiber NN (siehe Hofbeschreibung im Kasten Seite 48). Wir haben Milchvieh (Zweinut-
zungsrasse) und vermarkten alles Fleisch selbst. Dieser Standort war schon immer den
Wetterextremen ausgesetzt und zeigt sich sehr vielseitig. Wir bewirtschaften von der
trockenen Magerrasensteilhangfldche bis zur feuchten Fettwiese viele verschiedene
Griinland-Okosysteme. Wir haben natiirlich schrittweise umgestellt. Ich kann nicht eine
Kurzrasenweide haben und dann durch eine andere Weideplanung (Holistic Planned
Grazing nach Allan Savory) erwarten, dass sofort alles perfekt ist. Die Pflanzen mussten
sich anpassen. Der Boden musste sich anpassen und die Kiihe mussten sich anpassen.
Auch der Betriebsleiter musste sich anpassen. Alle eben. Um wirklich nachhaltig wirt-
schaften zu konnen, muss man sich anpassen und muss schauen, was machbar ist mit
den Ressourcen, die man hat. Dazu braucht es das ganze Bild und ich muss wissen, was
ich will und leisten kann. Das Denken muss sich dndern, dann macht Landwirtschaft
auch wieder richtig Spaf.“ (Christine Bajohr, Bergbduerin, Bayern).

,Wir entscheiden, welche Herde wir nehmen fiir welche Fldche. Die Fresser am Betrieb
sind wichtig, die R6nnen auf die unwirtlichen Fldchen gehen. Die Milchkiihe kRonnen
nicht an den Steilhang und sie bekommen die besseren Fldchen. Das ganzheitliche
Griinland-Management bringt so einen gewissen Rhythmus rein. Im Friihjahr sind wir
relativ schnell, da sind die manchmal nur ein oder zwei Stunden auf der gleichen
Fldche und dann werden die sofort weitergeschoben, damit wir da kReinen Stress

auf die Pflanzen ausliben. Vier bis fiinf Wochen spdter nehmen wir die Fldche und
wenn der Boden und die Feuchtigkeit passen, dann sind die Kuhfladen in dieser Zeit
auch schon wieder weg. Aber das geht nicht bei allen Fldchen. An Steilhdngen, wo es
trocken ist, bleiben die Fladen ldnger. Das ist auch gut so, weil sie dann ein bisschen
Schutz bieten und die Feuchtigkeit sich ldnger hdlt im Boden.”

Gewohnungsbediirftig sei es fiir Bauer*innen, so viel an Biomasse zuriickzulassen. Je nach
Wetter und Flache sind die Rhythmen des Weidewechsels mal langer, mal kiirzer und
zwischendurch kann auch mal gemaht werden, wenn der Pflanzenbestand zu schnell nach-
wachst und zu alt werden droht. Wenn man gut organisiert ist, erfordert dieser haufige
Weidewechsel zwar Arbeit, nicht unbedingt aber Mehrarbeit, wie Christine Bajohr betont.
Dabei sei ein gutes System, bestehend aus einigen festen und vielen mobilen Zaunen und
ein guter Weideplan, die Voraussetzung fiir ein gutes Gelingen.

,Die Kiihe lieben den Rhythmus, alle zw6lf Stunden eine neue Parzelle zu bekommen.
Sie wissen, wenn ich komme, dann gibt es immer ein frisches Buffet. Und die fressen,
fressen, fressen vier Stunden und so. Dann liegen sie und kduen wieder. AnschliefSend
fressen sie noch mal circa ein bis zwei Stunden und Réuen erneut wieder. Dieses Mal
deutlich ldnger. Abends kommen sie zum Melken rein und danach geht alles wieder
von vorne los - auf einer neuen Fldche. Obwohl weniger Fldche da ist fiir die einzelne
Kuh gibt es keinen Futterneid. Sie wissen: Ich habe genug zum Fressen.“

(Christine Bajohr, Bergbduerin, Bayern).
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Aber auch der Kuhbestand wird angepasst.

.Wir selektieren stark. Alle Kiihe, die nicht gut in die Herde passen oder nicht gut zu
Fuf sind im Geldnde, alle die Schwierigkeiten machen bei der Fruchtbarkeit, der Ge-
burt oder bei der muttergebundenen Kdlberaufzucht. Die Rommen raus und werden
gegessen. Wir wollen Rleinere Kiihe, die gut Futter aufnehmen und nicht gleich an
Kondition verlieren, wenn das Futter mal nicht so schmeckt. Natiirlich machen wir
rassebedingt und durch die muttergebundene Kdlberaufzucht Abstriche bei der Milch-
menge. Aber unterm Strich haben wir weniger Aufwand, weniger Probleme und Kosten,
auch weil wir Rein Kraftfutter fiittern.“ (Christine Bajohr, Bergbduerin, Bayern)

Hofportrait: Familie Bajohr, KugelSiidhanghof

Christine und ihr Mann Martin Wiedemann-Bajohr bewirtschaften in der vierten Generation den
22 Hektar groBen KugelSiidhanghof als Biobetrieb (Demeter). Der Hof liegt im Oberallgau auf
800 bis 950 Meter liber NN und 4,5 Hektar sind Streue (Niedermoor). Weitere drei Hektar Wald
gehoren zum Betrieb. Teilweise liegt die Hangneigung iiber 50 Prozent und der Untergrund ist
teilweise wenig tragfahig (Endmorane). Nach der Hofiibernahme stellten sie auf Okologische
Landwirtschaft um. lhr Viehbestand ist durchschnittlich 20 GroRvieheinheiten, davon neun Milch-
kiihe und ein Zuchtstier. Urspriinglich waren es Brown Swiss Kiihe. Der Betrieb ziichtete wegen der
Zweinutzung auf Braunviehhalter Zuchtrichtung zuriick und stellte spater auf Siidtiroler Grauvieh
um. Milch wird als Heumilch an die Molkerei geliefert. Alle Tiere bleiben auf dem Betrieb, bis sie
circa zwei, zweieinhalb Jahre alt sind und werden dann geschlachtet. Seit 2007 wird an den Kunden-
stamm direktvermarktet. Die mannlichen Tiere werden mit circa drei bis vier Monaten kastriert. Seit
sechs Jahren werden Kuhpatenschaften angeboten und alle Tiere werden soweit ausgemastet, dass
das Fleisch direkt und iiber Kuhpatenschaften vermarktet werden kann.

Die Elterngeneration hatte den Hof noch traditionell mit Giille/Festmist bewirtschaftet, Schnitt-
nutzung mit Herbstweide auf den befahrbaren Mahflachen und Portionsweide oder Standweide
auf den schlecht befahrbaren Flachen. 2012 wurde die Giille- und Festmistausbringung aufge-
geben. Zur Férderung des Bodenlebens wird alle paar Jahre Kompost ausgebracht (circa drei
Tonnen pro Hektar), an steilen Flachen auch Kompostextrakt. Von ihren bewirtschafteten Nie-
dermoorflachen gewinnen sie dort mit Spezialmaschinen Einstreu fiir den Winter.

2015 haben sie begonnen, sich mit dem ganzheitlichen Weidemanagement (Holistic Planned
Grazing) zu beschaftigen und kurze Zeit spater den kompletten Holistic Managament Framework
nach Allan Savory eingesetzt. 2020 initiierten sie zusammen mit Wissenschaftlern und anderen
Allgduer Betrieben das EIP-AGI Forschungsprojekt KUHproKlima (www.kuhproklima.de ). Zum Hof
www.Kugelsiidhanghof.de.

Patentrezepte gibt es nicht. Aufmerksamkeit und Offenheit gegeniiber den natiirlichen
Prozessen ist gefordert. Nach Allan Savory ist Holistic Management ein Rahmenwerk, das
genutzt werden kann, komplexe lebende Systeme zu managen und letztendlich bessere
Entscheidungen treffen zu konnen. Ein Hilfsmittel aus dem Rahmenwerk ist das Holistic
Planned Grazing, dass sehr gut dazu verwendet werden kann, die wesentlichen Okosys-
temprozesse zu verbessern. Diese Herangehensweise gibt die Moglichkeit, sich besser in
das Okosystem ,Griinlandbetrieb” an dem jeweiligen Standort zu integrieren und es zu
starken. Mit einem angepassten, ganzheitlicheren Management kann die Kuh tatsachlich
positiv auf den Kohlenstoff-, den Mineral- und Wasserkreislauf sowie auf die Artenvielfalt
einwirken. Dies geschieht z. B. wenn eine tiefere Durchwurzelung gefordert wird, ausrei-
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chend lange Erholungsphasen nach einem Verbiss eingeplant und auch mehr Weidereste
zuriickgelassen werden. Es ist also eine andere Herangehensweise notwendig, wenn man
diese Okosystemprozesse verbessern mochte.

Die grofRe Herausforderung ist es, sich an die schnell wechselnden Wetterverhaltnisse an-
zupassen und zugleich die grundlegenden Okosystemprozesse am eigenen Standort zu er-
kennen, herauszuarbeiten, woran es hakt, wo Grenzen der Belastbarkeit sind und heraus-
zufinden, was man machen kann. Daher gibt es keine Patentrezepte. Man muss alles an den
Standort anpassen. Es braucht aber auch noch mehr:

»Es ist ganz wichtig, dass man seine eigene Wahrnehmung und Einstellung dndert
und anerkennt, welche Rolle man in dem Ganzen spielen kann, was man gut machen
kann und was nicht. (...) Klar, wir brauchen Information, aber wir brauchen auch eine
notwendige Emotion dahinter. Es muss genug Fleif8 dahinter sein, weil Wissen alleine
nicht reicht. Wir wissen doch alle, was wir hier falsch machen, aber keiner dndert was.
Also es muss die Notwendigkeit da sein, der wirklich tiefe Wunsch muss da sein. Dann
macht man das auch. Bei uns war es dieser schwierige Standort und ein paar trauma-
tische Erlebnisse mit den Wetterextremen.“ (Christine Bajohr, Bergbduerin, Bayern)

Ganzheitliches Weidemanagement muss nicht auf Griinlandbetriebe beschrankt bleiben.
Ruven Hener vom Gut Temmen in Brandenburg erzahlte, wie Judy Greg und ihr Vortrag iiber
Mob Grazing vor Jahren den Anstol3 dazu gaben, die Beweidungsflachen auf Gut Temmen in
Brandenburg kiirzer zu ,bestoRen“ (Praktikerausdruck fiir Beweiden) und dann schneller in
die Erholungsphase wieder gehen zu lassen.

.Wir beweiden ja liberwiegend Ackerfldchen. Da gibt es Luzerne als Unterfrucht und
dann wird Roggen gedrillt. Der Roggen wird abgeerntet, und danach gehen wir mit
den Tieren auf die Fldche. Es heifit ja immer, man solle da warten, weil sonst die
Luzerne zuriickgeht. Aber wir sind trotzdem direkt nach dem Drusch auf die Fldche,
und der Luzerne hat das nicht geschadet. Im Gegenteil, sie wird stdrker, und die
Grdser unter der Luzerne Rommen besser. Es hat sich was verdndert, und wir haben
gesehen, was sich verdndert und haben weitergemacht und wieder reagiert auf die
Verdnderungen. Die Fldchen mit einer sehr schlecht aufgelaufenen Untersaat sind
nach so einer Beweidung einfach besser geworden, selbst unser Inkarnatklee ist im
dritten Jahr noch da, wo er sonst einfach weg wdre. Es sind Probleme gekommen,
und wir haben Losungen gefunden, sind einfach immer weiter vorwdrtsgegangen.”
(Ruven Hener, Gut Temmen, Brandenburg)

Der Klimawandel bringt noch weitere Herausforderungen: Rinder benétigen (wie alle Tiere)
auch ausreichend Schatten auf den Weiden. Auf den Workshops kam daher auch das The-
ma Waldweide und Agroforst-Weidesysteme auf. Auch das ist keine Erfindung der Neuzeit.
Die Waldweide war bis zur Etablierung einer 6konomischen Forstwirtschaft zur Fiitterung
der Tiere iiblich. Nun, unter dem Druck von Hitzeperioden kommt sie wieder in die Diskus-
sion, um den notwendigen Schatten zu spenden. Unter dem Begriff der ,,Agroforstsysteme”
werden wieder Geholzpflanzungen in Ackerbau und Tierhaltung integriert. Damit erfolgt
eine Wiederbelebung der traditionellen Wallhecken oder Knicks von Schleswig-Holstein,
der Streuobstwiesen und Hutewalder. Ihre zusatzlich zur Schattenwirkung fiir die Rinder



50 Die Matrix der méglichen (Ziel-) Kriterien zur Beurteilung von Betrieben und Prozessen

Rinderhaltung auf wiedervernassten Mooren - eine Debatte aus dem Klimaschutz

Seit der Gutachten von Harald Grethe et al. im Juni 2021 sowie von Greenpeace 2021 ist zur Min-
derung der THG-Emissionen eine ,konsequente Moorvernassung“ verscharft in die offentliche
Debatte gekommen.®” Zugleich fordert das Klimaschutzgesetz, dass der Agrarsektor bis 2045 die
Emissionen auf ,nur” 37,5 Millionen Tonnen COZ-Aquivalente herunterzufahren hat. Im Gegenzug,
so auch der IPCC (Intergovernmental Panel of Climate Change), miissen Kohlenstoffspeicher auf-
und ausgebaut werden, sogenannte Kohlenstoff-Senken, um diese ,,Restmengen” aus den biolo-
gischen Prozessen der Landwirtschaft aufzunehmen. Moore spielen nun eine spezielle Rolle. Sie
sind zwar in der Flache klein - Moorflaichen umfassen nur knapp sieben Prozent der landwirt-
schaftlichen Nutzflache - durch ihre Entwasserung zur landwirtschaftlichen Nutzung jedoch ver-
ursachen sie aufgrund der Mineralisierung dieser organischen Boden (Torfbéden) etwa 40 Prozent
der Treibhausgas (THG)-Emissionen aus Landwirtschaft und Landnutzung (LULUCF-Sektor). Durch
Wiedervernassung soll vor allem die THG-Emission gestoppt werden. Das Minderungspotenzial
lage, so die Gutachter der Humboldt-Universitat zu Berlin, der Georg-August-Universitat Gottin-
gen, des Thiinen-Instituts und der Christian-Albrechts-Universitat in Kiel, bei 30 Millionen Tonnen
C0,-Aquivalenten.®

Diese Forderungen stehen im Raum - aber was genau bedeuten sie fiir die Landwirtschaft? Un-
strittigist, dass die ackerbauliche Nutzung trockengelegter Moore in gewissem Sinne CO,-Schleu-
dern sind. Aber was genau bedeutet diese Forderung fiir die Rinder, die aktuell die Hauptnutzer
der als Griinland genutzten Moorflachen sind? Wir haben uns zu dieser Frage mit Expert*innen
aus Beratung und Praxis zusammengesetzt. Nachfolgend fassen wir die Ergebnisse zusammen.

Die aus Niedersachsen eingeladenen Expert*innen waren mehr als skeptisch, wie eine solche
Transformation gelingen sollte und ob sie liberhaupt so zielfiihrend ware, wie auf dem Papier
steht. In Niedersachsen gibt es groRe Moorkomplexe, insgesamt 380.000 Hektar, davon 265.000
Hektar landwirtschaftlich genutzte Flachen und davon wiederum 180.000 Hektar Hochmoore.
Diese Flachen befinden sich in den kiistennahen Landkreisen. Rund 16 Prozent davon werden
noch beackert. Hohe Emissionen stammen jedoch auch von der intensiven Bewirtschaftung des
Griinlandes (mehrmalige Nutzung, hoher Stickstoffdiinger-Einsatz) als Basis fiir die Milcherzeu-
gung. Die gesamte Kiistenregion Niedersachsens wiirde sehr betroffen sein von einer ,konse-
quenten Moorvernassung” und nicht nur die Landwirtschaft, sondern auch die Siedlungen. Alles
sei doch seit vielen Jahrzehnten auf Entwdsserung hin ausgerichtet gewesen. Nun eine Kehrt-
wende um 180 Grad?

Bund und Lander haben sich vorgenommen, die Emissionen aus deutschen Mooren bis 2030 um
elf Prozent zu verringern. Wollte allein Niedersachsen seinen THG-Minderungszielen gerecht
werden, miissten 60.000 Hektar Moore vernasst werden, in Brandenburg 50.000 Hektar.®> Bayern
will bis 2045 40.000 Hektar vernassen. Allein in Niedersachsen wiirde es 2.000 landwirtschaft-
liche Betriebe betreffen, insbesondere Milchviehbetriebe, die in den letzten Jahren sich ohne-
hin stark verschuldet haben. Denn einen Deckungsbeitrag in Hohe von 3.500 bis 4.000 Euro pro
Hektar landwirtschaftliche Nutzflache konnen diese Betriebe aus vernassten Moorflachen nicht
mehr erwirtschaften. Die von der Wissenschaft angefiihrten 6konomischen Alternativen, zum
Beispiel Anbau von sogenannten Paludikulturen (Torfmoose, Schilfgras, Rohrkolben, Erlen als
nachwachsender Rohstoff oder Baustoff), werden solche Deckungsbeitrdge nicht erwirtschaften
lassen. Abgesehen davon, dass Betriebe, die das machen, nur mit hohen Fordersummen wirt-
schaften konnen, ergibt sich auch ein Zielkonflikt mit dem Naturschutz und seinen Biodiversi-
tatszielen. So sind 33 Prozent der landwirtschaftlich genutzten Moore und Anmoore in Deutsch-
land zugleich ,Natura 2000-Gebiete“. Eine weitere Alternative sei Freiflachen-Photovoltaik. Und
im regenarmen Brandenburg fragt man sich, woher das viele Wasser denn kommen sollte. Mit
558 Millimeter Niederschlag im Jahr gehort Brandenburg auch ohne Sommertrockenheit zu den
trockensten Bundeslandern.

Leider, so die anwesenden Berater*innen, wiirde aktuell die Debatte so gefiihrt, als miisse man
sich zwischen einer, das Moor zehrender Trockennutzung mit hohen Emissionen (zu dieser ge-
hort auch der durch das EEG angestolRene Griinlandumbruch mit Maisanbau fiir die Biogasanla-
gen —gerade im nordlichen Niedersachsen wie auch eine intensive Griinlandbewirtschaftung mit
hohem Stickstoffeintrag) und der Renaturierung und Nutzung mit Paludikulturen entscheiden.
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Dabei gibt es durchaus einen Mittelweg: Die extensive Bewirtschaftung des Griinlandes und sei-
ne Weidenutzung. Sie sei ganz aus der Debatte gefallen.”® Aufgrund der veranderten Futtermen-
gen und -qualitaten steht jedoch eine extensive Bewirtschaftung in der Regel nicht einer Milch-
viehhaltung mit hohen Ertragserwartungen zur Verfiigung. Aber extensive Weidenutzung ist ein
Weg fiir die Mutterkuhhaltung.

Die Frage ist auch, wie verndsst werden soll und bis zu welchem Grad? Um wenigstens den Ver-
lust an Torf und damit die Emissionen etwas zu stoppen, geniigt eine Vernassung von zehn bis
30 Zentimeter unter Flur. Daher zahlt das Land Brandenburg Fordermittel an Landwirte, die die
Wasserstande auf ihren Weiden moorschonend regulieren lassen.”

Welche Erfahrungen aber gibt es mit extensiver Weidenutzung iiber Fleischrinder? Die anwesen-
den Praktiker*innen aus Brandenburg, Bayern und Niedersachsen berichten:

Familie F. bewirtschaftet seit 14 Jahren im groBten Niedermoor Siiddeutschlands, dem Donaumoos,
eine Renaturierungsflache von 40 Hektar, von denen 25 Hektar iiberhaupt nur begehbar sind durch
die Tiere. Sie halten Murnau-Werdenfelser Rinder. Diese Flachen waren vorher iiber Drainagen und
Graben immer weiter entwassert worden, da die Boden als Folge der Mineralisierung des organi-
schen Bodens immer weiter absackten. Seit 13 Jahren wird nun die Wiedervernassung versucht und
Wasser eingeleitet. Das Wasser endet stumpf in der Flache und diese Flache zu beweiden sei, so die
Betriebsleiterin, ,eine sportliche Veranstaltung fiir die Kiihe“. Die Murnau-Werdenfelser kommen
zwar aufgrund ihrer guten Klauengesundheit gut damit zurecht, aber man kann nur eine Halbjah-
res-Beweidung machen. Sobald die Temperatur sinkt und die Verdunstung des Wassers abnimmt,
versinkt die Flache im Wasser und die Tiere miissen in den Stall und miissen dort gefiittert werden.
Die Frage sei daher, wie man iiberhaupt Rindfleisch auf vernasstem Moor erzeugen will, wenn man
das halbe Jahr lang im Stall fiittern muss. Vom Moor gibt es nur einen Schnitt fiir Heu. Die Landes-
anstalt fiir Landwirtschaft hat daher hier einen Versuch gestartet mit gezielter Be- und Entwasse-
rung der Flachen und einem Anstauen von maximal zehn Zentimeter unter der Oberflache, um die
Erntesituation zu verbessern.

Auch die Lehr- und Versuchsanstalt fiir Rinderhaltung und Griinlandwirtschaft in Aulendorf hat
ihre Erfahrungen gemacht. ,Eine Beweidung, so Betriebsleiter L., ,funktioniert nur, wenn die
Rinder trockene Riickzugsraume haben, um sich selbst zu evakuieren und es braucht Flachen,
die trocken genug sind, damit Futter davon gewonnen werden kann.“ Sie haben eine Besatz-
dichte von 0,3 bis 0,5 GroBvieheinheiten pro Hektar und daher brauche es, um ein Kilogramm
Rindfleisch zu erzeugen, sehr viel mehr Nutzflaiche und gerade eine Nutzflache, die nur so fiir die
Erzeugung von Nahrungsmitteln zu gebrauchen sei.

Familie W. aus Brandenburg sieht, wie der Nachbar, der LPG-Nachfolgebetrieb mit 5.000 Kiihen
auf Niedermoor wirtschaftet. Das Futter wird von den Wiesen des Niedermoors geholt. Um es
so zeitig wie moglich holen zu konnen, miissen die Flachen trocken sein. Dann konnen bis zu
flinf Schnitte gemacht werden, damit das Futter eiweifreich bleibt fiir die Milchproduktion. Auch
Familie W. hat in diesem Bereich ihre Flachen liegen, und sie halten 30 Fjallrinder auf 50 Hektar
Griinland und arbeiten in enger Kooperation mit dem Landschaftsforderverein der Region nord-
lich von Berlin. Sie haben lberflutete Flachen, aus denen die Tiere sich dann gleich auch ihr
Wasser holen konnen. Und in der Flache sind Horste, sogenannte Sandberge, auf die die Tiere
gehen konnen, wenn es zu nass wird. Mit ihrer extensiven Weidehaltung habe sie und der Natur-
schutz gute Erfahrungen gemacht, denn die Biodiversitat habe enorm zugenommen. Von einer
Uberstauung wiirden sie ganz abraten, denn dann verfault das Griinland (Methan entweicht) und
in Brandenburg sei ohnehin das Problem groR, dass es eigentlich nicht genug Wasser gabe, um
so eine konsequente Wiedervernassung durchzufiihren. Man hatte zu DDR-Zeiten grofRe Meliora-
tionsmaBnahmen mit Drainagen und Be- und Entwasserungssystemen angelegt. Die Pflege der
Rohre sei teuer und sie werden auch nicht mehr gepflegt.

Problematisch fiir die extensive Moorbeweidung ist, dass die Agrarforderung diese speziellen
Flachen nicht gesondert anerkennt. Wenn Betriebe sie im Antrag als ,Mahweide“ angeben, kann
es passieren, dass bei der Kontrolle vor Ort der aufgewiihlte Boden als Griinlandumbruch be-
wertet wird oder Hecken und Biische herausgerechnet werden miissten und dann liber Cross
Compliance entsprechende Sanktionen verhangt werden.
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positiven Okosystemleistungen fiir Boden- und Gewasserschutz, aber vor allem auch fiir
die Biodiversitat und den Klimaschutz sind langst wissenschaftlich bewiesen.”? Es gibt aber
noch zahlreiche rechtliche Hiirden (Waldweide ist verboten) zu iiberwinden.

Da es fiir eine solche Praxis ganzheitlichen Managements keine standardisierte Losung
gibt, ist die Umstellung eine Herausforderung, vergleichbar der Umstellung auf Okologi-
schen Landbau in seinen ersten Pionierphasen. Best Practice-Betriebe konnen den Weg
zeigen und zugleich sind viele Wege richtig. Was in einem Betrieb und auf seinen Weiden
funktioniert, muss es bei anderen nicht unbedingt. Diese Umstellung wird kein leichter
Weg, zumal viele Betriebe tief eingebunden sind in ein Netzwerk von Berater*innen und
Dienstleister*innen, die ihre eigenen Interessen in den Betrieb geben. Ein Ausstieg aus
dem Gewohnten ist da nicht so einfach moglich.

»lch glaube wichtig ist erstmals zu verstehen, dass viele Betriebe, wenn man einen
ganz normalen, Ronventionellen Betrieb hat, dass da die Anspriiche an den Betriebs-
leiter immer hoher und vielfdltiger wurden und dann entsprechend viel outgesourct
wird: Das Bestandsmanagement in der Milchviehherde wird an Tierarztpraxen ab-
gegeben, Berater aus Verbdnden und der Landwirtschaftskammer kommen auf den
Hof und bringen ihre Interessen mit, um scheinbar eine Leistung fiir den Betrieb zu er-
bringen. Das funktioniert bei den wenigsten. Es bedarf sehr viel Zeit und Hirnschmalz,
sich reinzudenken, Pionierarbeit zu leisten, Versuche zu unternehmen. Ich glaube, das
ist eine sehr grofie Hiirde, um solche ganzheitlichen Ansdtze in die Breite zu tragen.”
(Bioberaterin, Niedersachsen)

Eigenverantwortung ist gefragt, doch viele haben auch Angst davor, dass bei einer
Umstellung die Wirtschaftlichkeit nicht mehr gegeben ist. Daher muss sich auch die Ver-
marktung andern.

»lch glaube, ein entscheidender Faktor ist in dem Moment, wo ich das ganzheitlich
sehe und meinen Betrieb selbst betrachten muss und keine vorgefertigte Losung
anwenden Rann, trage ich die Verantwortung fiir das, was passiert. Ich kann nicht
mehr sagen, das haben sie mir falsch beigebracht oder das Wetter ist schuld oder das
Zaunmaterial. Ich trage die Verantwortung, und ich glaube, dass viele nicht dazu be-
reit sind. Wir tragen aber die Verantwortung fiir unsere Methoden. Wenn es uns nicht
bewusst wird, dann passieren die Dinge einfach, und das ist ein grof3es Problem.”
(Herdenmanager, Brandenburg)

,Viele haben einfach Angst, auch wenn sie eine andere Einstellung hdtten, dass sie die
Wirtschaftlichkeit nicht mehr erreichen. Wenn ich aber aus Uberzeugung oder Idealis-
mus meinen Betrieb umstelle auf ein neues Weideverfahren, meine Produkte aber an
die alte Adresse weiterverkaufen muss, abliefern muss. Dann funktioniert das nicht und
reicht nicht, um den Betrieb iiber Wasser zu halten. Es muss sich auch die Vermarktung
dndern und auch etwas in den Verbraucherkopfen. Vor allem aber muss die Landwirt-
schaft die Vermarktung wieder in die eigene Hand nehmen und wieder Rechnungen
schreiben und nicht auf Gutschriften warten.” (Landwirtschaftsberater, Bayern)
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Tierschutzgerechte Wege fiir Kélber aus den (Bio-)Milchbetrieben

Ein nicht fiir die Nachzucht der Milchkiihe benotigtes, meist mannliches Kalb aus einem
konventionellen Milchbetrieb geht normalerweise einen Weg, der weit entfernt ist von
unseren Vorstellungen einer nachhaltigen, tierschutzgerechten und klimagerechten
Rindfleischerzeugung: Erst erfolgt die Trennung von der Mutter direkt nach der Geburt
oder ein, zwei Tage spater. In Einzelboxen (auch Iglus im AuRenbereich) gehalten, erhalt
es Milchaustauscher. Statt wie bisher bereits nach 14 Tagen diirfen seit dem 1. Januar 2022
Kalber erst mit 28 Tagen transportiert und damit zum liberwiegenden Grofteil Uiber Vieh-
handler bzw. auch liber Kalbermarkte verkauft werden.”* Sie werden von dort an soge-
nannte Fresser-Aufzuchtbetriebe verkauft oder gleich ins Ausland (zur Kélbermast). Der
Fresser-Aufzuchtbetrieb halt die Kilber im Stall und organisiert den Ubergang von reiner
Milchaustauscher-Fiitterung zur Fiitterung fiir die Endmast. Sie erhalten also schrittweise
zusatzlich Maissilage und Kraftfutter, bis sie ein Endgewicht von 150 bis 200 Kilogramm
erreicht haben und dann an einen Bullenmastbetrieb verkauft werden. Dort leben sie
weiterhin im Stall auf Spaltenboden und erreichen mit intensiver Fitterung schlieBlich
das gewiinschte Schlachtgewicht von 400 bis 500 Kilogramm. Weder das Kalb noch der
Fresser und schon gar nicht der Mastbulle sehen eine Weide.

In der okologischen Rinderhaltung hingegen ist Weidegang auch fiir Kalber, Jung- und
Mastvieh vorgeschrieben. Ein wichtiger Schritt zur nachhaltigen Rindfleischerzeugung
ware damit vollzogen, wenn nicht eine Fiille an Problemen auftauchten, die schlieBlich
dazu fiihren, dass auch Biokdlber mit 28 Tagen beim Viehhandler und in die konventio-
nellen Wege der Kalber-, Fresser-/Bullenmast bzw. im Ausland landen. Wie ihre konven-
tionellen Kolleg*innen haben auch viele Bio-Milchbetriebe meist weder die Stall-, Weide-
und vor allem Arbeitskapazitaten, um die Kalber vorschriftsgemall aufzuziehen. Die seit
1. Januar 2022 giiltige neue EU-Oko-Verordnung 2018/848 sagt, dass Kalber ab der ersten
Lebenswoche nicht in Einzelboxen/-iglus gehalten werden diirfen und fiir mindestens
drei Monate natiirliche Biomilch erhalten miissen, d.h. auch keinen Oko-Milchaustau-
scher. Aus betrieblich-6konomischer Sicht kann jedoch diese Milch ertragsbringender an
die Molkerei abgeliefert/oder in der eigenen Kaserei verarbeitet werden. Hinzu kommt,
dass in der Vergangenheit die Preise fiir Kalber vergleichsweise gering waren, da auch
in vielen Bio-Milchbetrieben mit Holstein-Friesian-Kiihen gearbeitet wird, deren Kalber
die gleiche geringere Mastleistung aufweisen wie im konventionellen Bereich. So werden
die Kalber an die gleichen Viehhandler verkauft wie die konventionellen. Spezialisierte
.Bio-Fresser“-Aufzuchtbetriebe, die diese Kalber weitermasten konnten, haben sich aus
diesen 6konomischen Griinden heraus erst wenige ausgebildet.

Um die Zahl der Kalber zu reduzieren, reagieren Bio- wie konventionelle Betriebe mit
einer Verlangerung der Zwischenkalbezeit, d.h. sie verlangern die Zeit der Milchkuh zwi-
schen Abkalben und Neubelegen. Damit vergroRert sich der zeitliche Abstand zwischen
den Abkalbungen und aufs Jahr gerechnet gibt es weniger Kalber.*

Langsam aber beginnt eine Entwicklung hin zu kuhgebundener Kalberaufzucht und an-
schlieBender Weidemast. So gibt es inzwischen einige von Landwirt*innen wie Bioverban-
den getragene Initiativen (u.a. ,Interessengemeinschaft kuhgebundene Kalberaufzucht
e.V. die Kriterien fiir die verbandlichen Bio-Milchviehhalter aufstellt sowie den Verbund
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der Demeter-Heumilchbauern mit ProVieh www.kuhpluskalb.de). Sie alle wollen dieser
Situation durch Ermoglichung einer kuhgebundenen Kalberaufzucht entgegenwirken.®
Zu unterscheiden sind dabei Verfahren der Ammenkuhhaltung und der muttergebunde-
nen Kalberaufzucht. Bei der Ammenkuhhaltung trinken die Kalber bis zur sechsten Wo-
che an der Amme, die ihrerseits mehrere Kalber mit Vollmilch versorgt. Die Ammenkiihe
werden auch gemolken und die Milch ab der sechsten und bis zur zwolften Woche den
Kalbern mit einem Eimer gegeben. Es gibt aber auch Losungen, in denen die Ammenkiihe
mit den Kalbern auf der Weide laufen und nicht gemolken werden. Die Aufwuchsphase
des Kalbes ist dann vergleichbar mit der Mutterkuhhaltung und kann wie diese verlangert
sein bis zu neun Monaten.

In der muttergebundenen Kalberaufzucht®® diirfen die Kalber bis zur zwolften Woche an
der eigenen Mutter trinken und werden dann von der 13. bis 16. Woche liber Tranke bei
~fremden Miittern“ moglichst schonend abgewdhnt.

Fur uns interessant war, dass diese neuen Aufzuchtformen durchaus einen okonomischen
Anschluss finden konnen an die Bio-Mast der Jungtiere und damit zu einer nachhaltige-
ren Rindfleischerzeugung beitragen konnen. Die Universitat Hohenheim hat dazu die Voll-
kosten von acht verschiedenen Verfahren ermittelt und kam zu dem Schluss, dass unter
Beriicksichtigung der aktuellen (2015!) Marktpreise und der Flachenpramien eine voll-
kostendeckende Erzeugung von Bio-Rindfleisch moglich sei. Insbesondere, so die Auto-
ren, konne eine Ammenkuhhaltung eine arbeitswirtschaftlich extensive Aufzucht von Bio-
Kalbern und damit neue Perspektiven bieten, zum Beispiel fiir Bullenkdlber aus der
okologischen Milcherzeugung, die bislang in die konventionelle Mast gegangen seien.”

Eine wesentliche Voraussetzung jedoch dafiir ist, dass die Zuchtausrichtung (siehe Kapitel
5.1) der Milchkiihe auch im Biosektor so verandert wird, dass die Milch- und Fleischleistung
der Kiihe wieder zusammenriicken!

Weidehaltung auch fiir Jungbullen?

Intensiv debattiert haben wir in den Workshops die von uns aufgeworfene Frage nach
der Umsetzbarkeit der Weidehaltung fiir alle Rinder. Mit anderen Worten: Kdnnen jung-
bullen auf der Weide gehalten werden? Wahrend wir diese Debatte auf den ersten beiden
Workshops fiihrten, war die neue EU Bio-Verordnung erneut in die Uberarbeitung gekom-
men. Seit dem 1. Januar 2023: Jung- und Mastvieh muss grundsatzlich Weidegang haben.
Jedoch fiir Bullen und Ochsen, die mehr als zwolf Monate alt sind, reicht ein Auslauf, d.h.
ein ganzjahriger Laufstall mit stets zuganglichem Auslauf. Damit ist eine Endmast nur im
Stall — wie sie auch im Biobereich bisher fiir drei Monate ohne Freigelandezugang durch-
aus iiblich und erlaubt war, nicht mehr moglich. Zwingend notwendig ist ein solcher Aus-
lauf nur dann nicht, wenn die Rinder (auch Bullen und Ochsen) im Sommer Weidegang
haben. Dann ist eine reine Stallhaltung im Winter moglich. Auch eine Anbindehaltung
ist nur noch dann und fiir kleine Herden (weniger 20 Kiihe bzw. 50 Kiihe plus Nachzucht)
moglich, wenn die Rinder im Sommer Weidegang erhalten und im Winter mindestens
zweimal pro Woche einen Auslauf haben.*®
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Anforderungen an die neue EU-Oko-Verordnung seit 1. Januar 2022 ,0kologische Rinderhaltung
mit Futterbau“ gemaR der Durchfithrungsbestimmungen Verordnung (EG) Nr. 2018/848

(...) Haltung und Auslaufe: Weidegang im Sommer ist fiir Rinder (Kiihe, (Kélber), Jung- und Mast-
vieh) grundsatzlich vorgeschrieben; fiir Ochsen/Bullen alter als zw6lf Monate reicht Auslauf, d.h.
ganzjahrig Laufstall mit stets zuganglichem Auslauf (Endmast im Stall nicht mehr maglich). Fiir
Rinder (auch Bullen/Ochsen), die im Winter im Laufstall untergebracht sind und im Sommer Wei-
degang haben, ist Freigelandezugang/Auslauf im Winter nicht zwingend notig.

Liegeflachen fiir jedes Tier, bequem, sauber, trocken, mit natiirlicher Einstreu. Mindestens
50 Prozent der Mindeststallflache muss planbefestigt sein. Reichlich Tageslicht und natiirliche
Beliiftung. (...) Uber eine Lebenswoche alte Kalber diirfen nicht in Einzelboxen/Einzeliglus
gehalten werden. (...)

Verbot der Anbindehaltung: die Anbindung ist nur in kleinen Bestanden (maximal 20 bis 50 Kiihe
und Nachzucht) méglich, wenn die Rinder im Sommer Weidegang und im Winter mindestens
zweimal pro Woche Auslauf haben.

Fiitterung: 100 Prozent Okofutter, davon iiber 60 Prozent (ab 01.01.2024 70 Prozent) vom eigenen
bzw. einem Betrieb aus der Region.

Der Anteil an Raufutter, frisch, getrocknet oder siliert, darf 60 Prozent der Tagesration (Trocken-
masse) nicht unterschreiten. (...) Kalber miissen fiir mindestens drei Monate ,natiirliche” Milch
(kein Oko-Milchaustauscher) erhalten.

Tierhaltungspraktiken: Enthornen ist nur mit fallweiser Genehmigung der Kontrollbehorde und
unter speziellen Auflagen moglich. Kastration zur Qualitatssicherung ist zulassig, dabei sind
angemessene Schmerz- und/oder Betaubungsmittel zu verabreichen.

Link zur EU-Oko-Verordnung: www. oekolandbau.de/service/rechtsgrundlagen/

Laut Lehrbuch ist eine Weidemast von Jungbullen aus Mutterkuhhaltung durchaus ver-
breitet auf den Griinlandstandorten Nordwestdeutschlands. Die Tiere seien sogar in der
Weidegruppe bei stabiler Rangordnung oft ruhiger als weibliche Tiere. Voraussetzung aber
seien friihreife Rassen wie zum Beispiel Angus und deren Kreuzung mit Robustrinderrassen
wie zum Beispiel Aubrac, Galloway. Im Winter wiirde mit Grassilage gefiittert.”®

Obwohl ein GroBteil unserer Workshop-Teilnehmer*innen von Biobetrieben kam, lie sich
ihre Meinungen dazu auf einen Satz reduzieren ,Nein - Jungbullen auf der Weide geht gar
nicht”. Und interessanterweise kamen die neuen EU-Oko-Vorschriften nicht zur Sprache.
Auch Milchviehbetrieben wird es schwerfallen, Weidehaltung statt ,,nur Auslauf” zu reali-
sieren. Leider hat diese Debatte nicht stattgefunden. Die Einwande zur Jungbullen-Weide-
mast waren folgende:

Schwierig bei der Jungbullenhaltung sind nicht nur die Hormone ....

,Wir haben anfangs unsere Galloway-jungbullen auf der Weide gelassen und gesehen,
dass sie stdndig kRimpfen. Einfach aufgrund des Testosterons wurde stdndig geRampft
und gerangelt. Es war ja eine reine Bullenherde, denn zu den Mutterkuhherden konn-
ten wir die Bullen nicht lassen. Sie sind schwierig zu halten, auch wenn man sie bis zu
drei Jahre auswachsen lassen mochte. Wir kastrieren sie jetzt, haben dann festgestellt,
seitdem es Ochsen sind, dass dann das Herdenmanagement besser und praktikabler
geworden ist. Das Ochsenfleisch ldsst sich auch besser vermarkten.” (Betriebsleiter,
Niedersachsen)
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...es gibt auch betriebliche Grenzen.

»Die Jungbullenmast geht meist liber Zwischenhdndler und vollzieht sich in reiner Stall-
haltung, auch weil die Verkaufsmarge so gering ist. Schon wenn ein Tier krank oder
verletzt ist, wirft die gesamte Gruppe keinen Gewinn mehr ab.” (Berater, Brandenburg)

,Flir eine Eigenhaltung ist unsere Betriebsgréfie zu Rlein. Es braucht ja eine Fldche, die
dann auch abgegrenzt ist, dass die Bullen keinen Kontakt zu weiblichen Tieren haben.
So miissen sie dann unter sich laufen oder mit Ochsen gemischt. Das alles zu gestalten,
ist fiir kleinere Betriebe schwierig. So wird eben oft die reine Stallhaltung praktiziert.”
(Betriebsleiterin, Brandenburg)

.Wir verkaufen aktuell die Bullen als Absetzer, weil es sich generell nicht lohnt. Wir
haben 500 Tiere in zwei Herden und saisonale Abkalbung. Wenn ich jetzt Bullenmast
auf der Weide machen wiirde, konnte ich die Férsen einfach nicht mehr mitlaufen
lassen. Ochsen schon, aber fiir die Ochsen bekomme ich einfach nicht genug Geld.

Die Preisdifferenz zwischen einem hochpreisigen Bullen-Fresser bzw. Absetzer und der
Mehrpreis, den man fiir den ausgemdsteten Ochsen bekomme, ist einfach zu wenig.

Er braucht ja mindestens eine Fiitterungsperiode durch den Winter und die Futterkosten
betragen 75 Prozent der Haltungskosten.” (Herdenmanager, Brandenburg)

Rasse und Fleischqualitat sprechen auch nicht immer fiir die Bullen-Weidemast:

~Weidehaltung ist aber grundsatzlich mit jeder Rasse bis zur Ausmast moglich, grund-
sdtzlich auch mit Bullen. Aber ich kann nicht von jeder Rasse Bullenmast auf der Weide
betreiben und dann gute Fleischqualitdten erwarten. Fleischqualitdt kann man immer
kaputtmachen, gerade bei Bullen. Deren Muskelfleischfasern werden immer hdrter je
dlter das Tier wird. Beim Ochsen ist das genau umgekehrt. Je dlter er wird, desto besser
wird er. Bullen setzen hormonell bedingt weniger intramuskuldres Fett an. Je intensiver
die Rasse, desto weniger davon. Extrem ist das bei den Blonde d’Aquitaine, eine sehr
gut Fettauflage haben Herford (...). Und es diirfte auch keine Firsenherde in der Ndhe
sein, wo jeden Tag eine andere Fdrse rindert. Da ist dann so ein Remidemi in der Bul-
lenherde, dass es keine Gewichtszunahmen gibt und kein Fett. Nur Stress und schlechte
Fleischqualitdt.” (Landwirtschaftsberater, Bayern)

Bullenmast auf der Weide ist zudem eine Frage des Herdenmanagements und des
Tier-Mensch-Verhaltnisses.

,Bullen-Weidemast, das ginge schon. Aber wir trauen uns das nicht.“ (Betriebsleiter,
Brandenburg).
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~Ausmdsten” — und die Kraftfutterfrage

Nicht nur Jungbullen aus der Milchviehhaltung, sondern auch Absetzer aus der Mutter-
kuhhaltung werden, abhangig von der Fleischrasse, mehr oder weniger intensiv ausge-
mastet. Energie- und eiweiBkonzentriertes Kraftfutter, d.h. Sojaschrot kombiniert mit
Getreide und vor allem Mais- oder Grassilage, ist in der konventionellen Stallhaltungs-
mast iiblich, friiher auch in typischer Anbindehaltung. Wie viel Kraftfutter ist akzeptabel
fiir eine nachhaltige und umweltgerechte Rindfleischerzeugung? Wir haben diese Frage
schon intensiv im vorangegangenen Projekt am Beispiel der Milcherzeugung diskutiert.
Eine deutliche Kraftfutterreduktion bedeutet, dass die Milchleistung dann vorwiegend
aus dem Grundfutter/Weide etc. ermolken wird und sowohl die Gesundheit der Tiere als
auch Umwelt und Klima (weniger Stickstoffeintrag) davon profitieren.

Daher die Frage: Kraftfutter fiir die Mast von Jungbullen und die Endmast extensiver ge-
haltener Fleischrinder, wenn ja, warum und wie viel? Eine erste Antwort darauf gibt er-
neut das Lehrbuch: Eine extensive Mast von Robustrinder-jungbullen, Ochsen und Far-
sen kommt ohne eiweiBintensives Kraftfutter aus.’® Aber die groRrahmigen Fleischrinder
wie Charolais, Fleckvieh, Gelbvieh, Limousin, WeiB-blaue Belgier und Blonde d’Aquitaine
werden iiblicherweise intensiv ausgemastet, auch um bestimmte Fleischmengen wie
Qualitaten zu erreichen.

Ein erfahrener Landwirt weist uns darauf hin, dass der Fokus besser auf die Bedeu-
tung von Kraftfuttergaben in der friihen Mastphase zu legen sei, um gute Mast- und
Fleischqualitaten zu erhalten. Der Biolandwirt aus der Rhon, der das Fleisch aller auf
dem Hof aufgewachsenen Rinder direktvermarktet, berichtet wie folgt liber seine
Erfahrungen:

LWir haben vor 33 Jahren auf Bio umgestellt und haben eine Heumilchproduktion mit
einer Fleckviehherde. Alle Jungtiere, die auf dem Hof aufwachsen und wir nicht als
Nachwuchs fiir unsere Milchviehherde benétigen, werden ausgemdistet und das Fleisch
dann selbst vermarktet. (...). Wir haben viel ausprobiert und jetzt machen wir es so:

Die Kdlber bleiben in den ersten drei bis vier Wochen bei der Mutter. Das hdtte ich friiher
bei unserem Stall nicht fiir moglich gehalten, aber es funktioniert. Dann kommen sie fiir
vier Monate zur Amme und gehen zwei Weidesaisonen auf die Weide. Da die Tiere vier
Monate lang Vollmilch bekommen, haben sie einen guten Start. Wir geben nach dem Ab-
setzen auch Kraftfutter, d.h. Getreide, Bohnen oder was wir so im Moment haben, auch
alte Brotbrosel. Dies ist dann keine Konkurrenz zur menschlichen Erndhrung. Wir haben
festgestellt, dass wenn wir den Tieren in den ersten Monaten etwas Schrot geben, ist die
Fleischbildung besser. Die Struktur ist auch wesentlich besser, als wenn sie nur von Gras
und Heu leben. In der Endmastphase hingegen kommen sie gut mit Gras und Heu Rlar,
da brauchen sie es nicht. Im Gegenteil, sie wiirden dann eher verfetten. Aber man sollte
keine Vorschriften machen, das Ganze sieht in Norddeutschland anders aus oder in
Siiddeutschland. Hauptsache ist, die Tiere haben Weidegang.“ (Biolandwirt, Hessen)

Fiir eine Vermarktung liber den Lebensmitteleinzelhandel stellt sich die Frage, wie ge-
wiinschte Weidehaltung einhergehen kann mit den an der Fleischtheke erforderlichen
gleichbleibenden Fleischqualitaten und Teilstlick-Ausformungen. Benotigt werden in ei-
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nem Qualitatsfleischprogramm auch bestimmte Klassifizierungen und Schlachtgewichte
sowie moglichst einheitliche Schlachtkorper bzw. Teilstiickausformungen. Mit rein exten-
sivem Weidegang und mit entsprechenden Robustrinderrassen ist das nur bedingt zu er-
reichen. Einkreuzungen von intensiveren Fleischrinderrassen, verbunden mit einem stand-
ortangepassten Weidemanagement sind dafiir auch in der Mutterkuhhaltung notwendig.

Lukas Kiefer betreut das Markenfleischprogramm ,Schwarzwald Bio-Weiderind“ von
Edeka-Sidwest.

»Einfach Weide und irgendein Rind — damit bekommen wir nicht die geforderten Klas-
sifizierungen. Wir miissen daher eine Art Spagat wagen: Die Erzeugergemeinschaft
Schwarzwald-Bio-Weiderind, mit der wir zusammenarbeiten, ist hier bereits sehr weit.
Der weitaus grofSte Teil der Fiitterung besteht aus dem Grundfutter von der Weide sowie
aus Grassilage und Heu. Um den Anforderungen des Marktes sowie des Verbrauchers
gerecht zu werden, findet eine gewisse Kraftfuttergabe statt. Damit bekommen wir R2
und R3 Qualitdten der Handelsklassen (siehe Kasten auf Seite 82). U wdre noch schéner,
aber R ist eben besser als O. Wir beraten die Landwirte, analysieren das Futter und auch
mit geringem Zukauf-Kraftfutter konnen schon gute Ergebnisse erzielt werden. Mit dem
Hinterwdlderrind auf 1.000 Meter Hohe in extensiver Weidehaltung kriegen wir das aber
nicht hin. Die Steaks sind dann viel zu Rlein. Ein reiner Hinterwdlder aus den Hochlagen
des Schwarzwaldes kommt hdchstens auf 180 Kilogramm Schlachtgewicht und ein
Mastbulle aus den Tdlern auf 400 Kilogramm. Die Fleischstiicke sind dann zu unter-
schiedlich. Wir kreuzen daher ein. Fiir das Masttier wird dann die reinrassige Hinterwdl-
der Kuh mit einem Limousinbullen belegt. Die Bullen diirfen nicht zu schwer sein, damit
die Geburten noch leicht und risikoarm sind. Unser Ziel ist ein Schlachtgewicht von min-
destens 260 Kilogramm.“ (Lukas Kiefer, Agraringenieurbiiro Kiefer, Baden-Wiirttemberg)

Guter Umgang mit den Tieren entscheidend

Rinder sind Herdentiere und sie leben in sozialen Rangordnungen, die sie auch immer
wieder untereinander ausfechten. Im landwirtschaftlichen Betrieb werden Rinder gebo-
ren, Kalber aufgezogen. Sie werden immer mal wieder vereinzelt oder in neuen Gruppen
und in andere Stallbuchten gebracht. Sie werden separiert, um Klauen zu behandeln oder
Blut abzunehmen. Sie werden auf Transportfahrzeuge gefiihrt und von dort wieder ab-
geladen. Sie werden auf die Weide getrieben und auf andere Weiden umgetrieben und
nicht zuletzt von der Herde separiert und dem Viehhandler iibergeben oder aber dem
Schlachter. Vielfaltige Handlungen, die der Mensch vornimmt, denen das Rind sich fiigen
muss. Oft genug ,storen” Rinder den Betriebsablauf, sind storrisch, gehen andere als die
vorgezeigten Wege. Sie fliichten, greifen an.

Eine regenerative Beweidung mit ihrer schnellen und haufigen Neuzuteilung des Futters
bedeutet zahlreiche Umtriebe der Herde. Doch bleibt alles Theorie, wenn die Herde
weglauft, sobald ein Mensch die Koppel betritt. Ruven Hener, der 2016 den Betriebsteil
Stegliz des Gut Temmen in Brandenburg libernommen hatte, brachte genau diese Erfah-
rung dazu, sich um einen neuen und besseren Umgang mit den Tieren zu kimmern.
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»Seit 2019 beschdftigen wir uns mit Mob Grazing. Als ich diesen Betriebsteil libernom-
men habe, gab es kein Herdenmanagement und auch kein Weidemanagement. Es gab
keinen Umgang mit den Tieren, der den Namen verdient hdtte. Wenn ich auf die Weide
gegangen bin, waren die Tiere auf den am weitesten entfernten Punkt gelaufen.

Und unsere Schldge sind 60 bis 70 Hektar grof3. Man lduft sich dusselig und wenn man
zu den Tieren lduft, dann sind sie schnell wieder in eine andere Richtung gelaufen.

Die waren immer nassgeschwitzt, immer aufSer Atem, immer unter Stress. Mir war Rlar:
So kann ich nicht arbeiten. Das ist auch Stress fiir die Mitarbeiter. Wenn man mal am
Fangstand arbeiten muss mit den Tieren, sind abends alle fertig.“ (Ruven Hener, Herden-
management, Brandenburg)

Entfremdung Mensch - Rind fiihrt zu zahlreichen Unfallen auf den Hofen

Die Entwicklungen in der Landwirtschaft haben zu stark arbeitsteiligen Formen der Mastrinder-Hal-
tung und auch zu groRen Herden gefiihrt. In der Folge reduzierte sich die Zeit, die der Mensch mit
dem einzelnen Rind auf dem Hof verbrachte. Intensive Begegnungen von Mensch und Tier und damit
ein Einfiihlen des Menschen in das Tier wurden dadurch immer starker be- und verhindert”

Zugleich lasst die Zerlegung des Arbeitsprozesses (hier: vom Kalb zum Rindfleisch) in viele Ab-
schnitte den Produzent*innen die Zusammenhange aus dem Blick geraten. Nun muss das Tier nur
noch funktionieren, um die Betriebsablaufe nicht zu storen. ,Eigenzeitlichkeit, -rhythmik und
-dynamik der Tiere (oder der Menschen) kommen einer Zeitvergeudung gleich®, schreibt Heide
Inhetveen und ,es wird einsam im Stall“, sowohl fiir den Menschen als auch fiir die Tiere.

Dieser Mangel an Einfiihlung oder Erkennen von Signalen, die vom Rind ausgehen, zeigen sich
auffatale Art und Weise in der Unfallstatistik der Sozialversicherung fiir Landwirtschaft, Forsten
und Gartenbau.”®? Verletzungen durch Rinder stehen an erster Stelle landwirtschaftlicher Unfalle
und sind daher ein groRes Risiko fiir Betriebsleiter*innen und auf den Hofen Arbeitenden. Oft
sind sie mit Todesfolge verbunden. Inzwischen haufen sich Meldungen, dass Spazierganger von
Weiderindern angegriffen wurden oder vor dem Schlachthof ausgebiixt und nicht mehr einzu-
fangen waren.

2020 wurden 5.083 Menschen bei der Arbeit durch Rinder verletzt, sechs von ihnen tédlich.”® Das
waren zwei Drittel aller Unfalle, die mit Tieren im Zusammenhang standen und knapp 25 Prozent
aller meldepflichtigen Unfalle in Land- und Forstwirtschaft.

Bullen verursachten 400 dieser Unfalle. Freilaufende Bullen, so die Sozialversicherung, seien fiir
Unternehmer*innen, Familienmitglieder, Mitarbeitende, Tierdrzt*innen und Klauenpfleger*innen
gleichermaBen gefahrlich. Der Bulle sei daher besser in einer separaten Bucht zu halten.

Die Empfehlung der Sozialversicherung, Bullen besser im Stall zu halten, ist verstandlich an-
gesichts des Unfallrisikos. In der Regel stehen die Jung- und Deckbullen daher auch ganzjahrig
im (Lauf-)Stall.

Eine Ausbildung in Low Stress Stockmanship™* und die Begleitung durch ihren ersten eu-
ropaischen Vertreter, Philip Wenz, ermoglichte einen neuen Umgang, der die Arbeit mit
der Herde erleichterte, weniger Personen notwendig machte und groRere Sicherheit fiir
Mensch und Tier brachte.

LHdtten wir unsere Tiere nicht unter Kontrolle, kénnten wir nicht mit ihnen gut umge-
hen, dann wdre ein Mob Grazing nicht moglich. Wir R6nnten weder die Tiere sortieren
noch mit ihnen eine Bundesstrafle liberqueren. Man hat das Umtreiben der Herde

friiher so ungern gemacht und sie praktisch auf einer Standweide gelassen, weil das
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immer einen grof3en Aufwand brauchte auch personell. Erst die Einflihrung des Low
stress stockmanships - also einer guten Kommunikation zwischen Mensch und Rind,
hat bei uns das neue Weidesystem moglich gemacht. Jetzt iiberquere ich mit der Her-
de alleine eine Rleine Strafie und eine Bundesstrafie mit zwei Personen“ (Ruven Hener,
Herdenmanager, Brandenburg)

~Am Anfang war es so, dass wir die Tiere nicht auf die andere Weide bekommen haben.
Die Tiere waren nicht in der Lage so ruhig zu laufen, dass sie das offene Tor wahrge-
nommen hdtten. Die waren immer am Rennen, im Stress und sind am offenen Tor vor-
beigerannt, hatten keine Zeit zu schauen.”“ (Ruven Hener, Herdenmanager, Brandenburg)

»Mittlerweile liberqueren wir hier einen Radweg, hier eine Rleine Dorfstrafie, und wir
liberqueren hier eine grofie Landstraf3e und das alles alleine. Nur fiir die grofSe Land-
strafSe braucht es zwei Extrapersonen. Dass wir jetzt mit den Tieren so gut umgehen
kénnen, hat auch dazu gefiihrt, dass wir viel weniger Personen brauchen bei der Arbeit
mit den Tieren und das Arbeiten ist angenehm. Wir laufen diese ganzen Strecken mal
acht bis zehn Kilometer, ein, zwei Stunden. Wenn dann noch die Sonne scheint, ist das
einfach schén!“ (Ruven Hener, WS Herdenmanagement)

Low Stress Stockmanship — grob iibersetzt - stressarmer Umgang mit Herdentieren
- hatte Philip Wenz vor 16 Jahren aus Texas/USA mitgebracht und dort von Bud Williams
gelernt. ,Stockmanship®, so Philip Wenz,

»ist der intelligente Umgang mit Weidetieren ein Versprechen, das ich den Tieren gebe.
Ich verspreche, die Tiere nicht zu erschrecken oder sonst wie zu dngstigen. Ich gebe den
Tieren die Zeit, die sie brauchen. Im Gegenzug bekomme ich von den Tieren eine ruhige,
partnerschaftliche Zusammenarbeit, und sie tun, worum ich sie bitte.“1%

Wir wollten mehr dariiber erfahren und baten Ruven Hener, uns im Rahmen eines geson-

derten Workshops einen Einblick in die Methode zu gewahren und uns seine Erfahrungen
zu berichten.

Ein zentrales Anliegen ist es, die Bediirfnisse der Tiere kennenzulernen, zu achten und mit
den Rindern auf Basis ihrer Sprache zu kommunizieren. Auch miissen die Produktions-
ablaufe so gestaltet werden, dass auf die Bediirfnisse der Tiere geachtet wird. Anders als
wir Menschen, die wir gedanklich immer schon am nachsten und iibernachsten Punkt sind
und vieles gleichzeitig erledigen wollen, hat ein Tier immer nur eines im Sinn.

.Wir denken vieles gleichzeitig: Wir miissen los, die Tiere holen, in den Fangstand
bringen, weil der Tierarzt um elf Uhr kommt, und danach muss ich in den Stall und
dann noch das Telefonat ... Ein Tier hat immer nur eines im Sinn: zum Beispiel ,Fres-
sen“. Dann nach dem Fressen kommt vielleicht der Gedanke ,Durst’, und es lauft los
und trinkt und frisst dann wieder etc.. Unsere Vorstellung: Da musst Du durch, dann
wird es besser, kennt das Tier nicht. Das Tier hat zum Beispiel nur den Fokus: Da will
ich nicht durch. Egal wie sehr ich auf das Tier einrede oder ihm beibringen will, dass
es danach besser wird. Es kann passieren, dass ich mit einem Tier fiinfmal um die
Raufe gelaufen bin, weil es immer wieder zur Raufe wollte und dachte, wann hort der
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Typ auf. Irgendwann wurde es ihm unangenehm, und es ging zur Herde zuriick und der
Fokus auf das Fressen war weg.”

Ruven Hener erlduterte uns die fiinf Grundregeln fiir den Umgang mit den Tieren: Tiere
wollen sehen, wer oder was sie treibt. Man muss sich also so hinstellen, dass sie den
Menschen sehen konnen und hier greift schon Punkt zwei. Die Rinder laufen dorthin, wo-
hin sie ihren Kopf gedreht haben. Bewegung erzeugt Bewegung ist der dritte Grundsatz.
Bringt man auf diese Weise ein, zwei Tiere in Bewegung, folgen die anderen. Tiere verlie-
ren schnell das Interesse und halten den Druck, den die treibende Person aufbaut, auch
nicht lange aus. Der Druck wird immer kurz aufgebaut, indem der Mensch in die Bewe-
gungszone oder in die Fluchtzone des Tieres geht.

»Die Kuh hat eine Art Kreis um sich, eine Bewegungs- oder Fluchtzone. Diese ist bei je-
dem Tier anders, mal weiter, mal enger und kann sich auch verdndern. Auf3erhalb dieser
Zone ist die Aufmerksamkeitszone. Wenn ich in diese Zone gehe, dann fingt die Kuh

an, mir Aufmerksamkeit zu schenken. Sie stellt ihr Ohr in meine Richtung oder hebt den
Kopf. Da passiert noch nicht viel. Aber ich steh ab jetzt unter der Beobachtung der Kuh!
Ab diesem Zeitpunkt muss ich aufpassen, was ich mache. Wenn ich ndherkomme, gehe
ich irgendwann einmal in ihren Bewegungsradius und dann wird sich die Kuh bewegen.
(...) Das, was mit dem Einzeltier funktioniert, funktioniert auch mit der ganzen Herde.
Ich kann diese wie ein Einzeltier sehen und sie entsprechend treiben.”

Wichtig im Umgang mit den Tieren ist die Zeit ...

»ES ist wichtig, dass wir es aushalten, dass nicht viel passiert und wir den Tieren die Zeit
geben, die sie brauchen. Es muss nicht viel passieren. Das muss ich mir auch immer
wieder bewusst machen, dass ich keinen inneren Stress aufbaue, sondern zulasse, dass
es mal auch mehr Zeit brauchen darf.“

...und das Belohnen.

»Ein wichtiger Punkt ist, dass in dem Moment, in dem das Tier tut, was ich will, ich
mich umdrehe und gehe. Das Tier hat sich umgedreht und ist gegangen, und ich drehe
mich auch um und gehe. Das heifit: Ich belohne das Tier. Die grofSte Belohnung fiir das
Tier, wenn ich einen Schritt zuriickgehe oder stehen bleibe. Dann ist der Druck fiir das
Tier weg. Das ist die Belohnung, die ich ihm gebe. Und nicht noch mal umdrehen und
schauen. Einfach weglaufen. Ihr interessiert mich jetzt nicht mehr. Das ist die grofSte
Belohnung, die ich geben kann.”

»Ihr seid aufgeregt, weil ihr abgesetzt wurdet, ich mochte, dass ihr da geradeaus lauft,
einfach in Ruhe geradeaus laufen. Das habt ihr gemacht. Das habt ihr gut gemacht.
Ich drehe mich um, gehe und sage: ,\Vielen Dank, dass ihr das mit mir gemacht habt'“

Ein stressarmer Umgang mit der Rinderherde wirkt sich auch positiv auf die Fleischquali-
tat aus. So zum Beispiel das Absetzen der Kalber von den Miittern. Ruven Hener berichte-
te, wie eine harte Trennung der Kalber von der Weide runter in den Stall zu groBem Stress
gefiihrt hat. Miitter klagten, Kalber briillten, verweigerten das Fressen und nahmen bis zu
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50 Kilogramm ab. Das intramuskulare Fett wurde aufgebraucht und lieB sich auch in der
Folgezeit nicht mehr aufbauen. Heute wird auf der Weide abgesetzt.

»Ich trenne Miitter und Kdlber und dazwischen ist nur ein Zaun. Ein starkRer Zaun mit
fiinf Litzen und Strom drauf. Meist probiert nur ein Tier aus der Herde hier durchzu-
brechen und sieht, es klappt nicht. Alles hat sich dadurch verdndert. Die rufen immer
noch, aber es ist ein ganz anderes Schreien. Klar hatten die Miitter Milchdruck und die
Kdlber vermissten die Milch, aber sie Rénnen sich durch den Zaun hindurchsehen und
beschnuppern. Die Miitter sehen, meinem Kalb geht es gut und das Kalb sieht, meiner
Mutter geht es gut. Ich kann da nicht hin, aber irgendwie ist sie ja noch da. So haben
die Kdlber auch nicht mehr nach dem Absetzen abgenommen und dann gute Tageszu-
nahmen gekriegt.”

5.3 Vom Tier zum Fleisch: Transport und Schlachtung

Fleisch essen heiBt: Tiere toten. Der Strukturwandel fiihrte in den vergangenen Jahrzehn-
ten das Schlachten aus den Dorfern heraus, weg vom Fleischhandwerk und hin zu einer
zentralisierten Schlachtindustrie. Kurze Transportwege und moglichst stressarmes, hand-
werkliches Schlachten — wo es geht auch auf dem Haltungsbetrieb selbst - ist fiir Mensch
und Tier aber der bessere Weg und lasst gute Fleischqualitaten erwarten. Dies zeigt zu-
gleich Wege fiir ein Wieder-Inwertsetzen des Handwerks. Ihm jedoch stehen zahlreiche
strukturelle Nachteile entgegen. Es braucht zusatzlich politische Losungen bzw. Entschei-
dungen, um die notwendige Starkung regionaler Wertschopfungsketten voranzutreiben.

In der alteren Generation sind die Erfahrungen und Erinnerungen an Hausschlachtun-
gen und dem sich anschlieRenden gemeinsamen Essen noch lebendig. Das Toten fiir das
Fleisch, das liber die Ladentheke geht, findet seit Langem, auch aus Griinden des Seuchen-
schutzes, in Schlachthofen statt. Erst die Corona-Pandemie warf ein grelles Licht auf den
gesellschaftlich weitgehend verborgen gebliebenen Strukturwandel der Schlachthofe und
die dortigen Arbeitsbedingungen. So gibt es heute in vielen Landkreisen und Regionen kei-
nen der friiher so typisch mittelstandischen Schlachtbetriebe mehr und den verbliebenen
Schlachthofen fehlt es oftmals an ausgebildetem Personal und geeigneten Raumlichkeiten,
um den Tierschutzanforderungen noch gerecht zu werden. Das Schlachten ist daher langst
eine Industrie geworden und zehn Prozent der Schlachtunternehmen in Deutschland fiih-
ren 80 Prozent der Schlachtungen durch. Sie dominieren so den Markt.

Klar, es gibt sie noch, die Metzger*innen, die ihre Schweine selbst schlachten — aber viele
von ihnen haben das Schlachten ganz aufgegeben oder zumindest das Schlachten von
Rindern. Dies aus vielen Griinden heraus. So ist gerade der Umgang mit den teilweise nur
noch wenig den Menschen gewohnten starken Tieren aus Mutterkuhhaltung gefahrlicher
als das Schlachten einer Milchkuh. Schlachten von GroRBvieh ist anstrengend und teuer.
Auch schreibt der Gesetzgeber inzwischen eine Fixiereinrichtung vor, die in vielen alteren
Schlachtbetrieben keinen Platz findet oder schlicht als zu teure Investition betrachtet
wird. Der Zukauf der Teilstiicke direkt vom GroBschlachthof oder GroBhandlerbetrieb ist
daher auch fiir Metzger*innen eine verlockende Alternative geworden. Mit anderen Wor-
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ten: Gerade Rinder werden immer weitergefahren, um den nachsten auf Rinder speziali-
sierten Schlachthof zu finden."®

Fir Rinder (wie auch naturlich fir alle anderen Nutztiere) ist dieser letzte Schritt mit
groRem Stress verbunden: das Separieren von der Herde, das Aufladen in das Transport-
fahrzeug, die ungewohnte Fahrt zusammen mit fremden Artgenossen, das Abladen am
Schlachtbetrieb, ggfs. das Warten wieder mit fremden Artgenossen und nicht zuletzt der
Eintrieb in den Schlachthof und die Fixierung von Korper und Kopf. Die Tiere schwitzen,
vokalisieren, der Speichel flieRt und immer wieder dreht ein Rind durch, boxt, kampft.
Nicht selten gelingt die Flucht. Stresshormone durchfluten das Blut und verandern das
Fleisch. Auch die Fleischqualitat leidet. Untersuchungen bestatigen dies.'”’

Teilmobile Schlachtung und die Vermeidung von Lebendtiertransporten

Vor vielen Jahren schon begannen erste Landwirt*innen und sagten: ,Ich will das so nicht
mehr machen miissen. Ich habe diese Tiere gehegt und gepflegt und dieser letzte Schritt
soll in Wiirde, Ruhe und so stressarm wie moglich stattfinden konnen.” Eine lange Pio-
nierphase begann mit gerichtlichen Auseinandersetzungen, welche schlieBlich in einem
deutschen Alleingang einer Weideschuss-Ermoglichung im November 2011 endete. Neue
Initiativen setzen sich ein, um einen solchen stressarmen Tod auch Rindern zu ermog-
lichen, die nicht ganzjahrig auf der Weide stehen. Auch Veterinarbehorden bewegten sich
und schlieBlich gelang es, sich auf ein Verfahren zu einigen. Inmitten der Corona-Krise
schlieBlich geschah das Erhoffte: EU-Kommission und EU-Parlament hatten sich im Sep-
tember 2021 auf eine EU-einheitliche Regelung fiir das Schlachten im Haltungsbetrieb
geeinigt.”*® Sie ermdglicht sowohl das Verfahren des Weideschusses (fiir ganzjahrig im
Freien lebende Rinder) als auch das Toten im Haltungsbetrieb, sowohl fiir Rinder als auch
fiir Schweine und Pferde. Stressarmes Schlachten ist nun moglich geworden.

Hofportrait: Theodor Bonkhoff e.K/Davert Meat

Die Familie Bonkhoff betreibt seit 1936 und nun in der vierten Generation in Ascheberg im Miins-
terland, NRW einen Schlacht- und Zerlegebetrieb. Auch wird Wurst hergestellt. Inzwischen hat
Klaus Bonkhoff die Geschaftsfiihrung iibernommen und sein Vater Theodor Bonkhoff konzen-
triert sich auf die Biolandwirtschaft in GroRkochberg, Thiiringen. Sie sind Mitglied im Biokreis-
Verband und der Betrieb wurde als Arche-Betrieb anerkannt, da Rotes Hohenvieh und Deutsche
Sattelschweine gehalten werden. Die Tiere werden am Hof getotet (Verfahren teilmobile Schlach-
tung). Ihr Unternehmen, das auch Pferde- und Hundezucht sowie ein Fahrgeschaft umfasst, be-
schaftigt 40 Arbeitskrafte, davon sieben Auszubildende. Die eigene Ausbildung ist wichtig, auch
wegen des Fachkraftemangels. Bis 2020 haben sie als zusatzliche Dienstleistung die Notschlach-
tung verletzter Tiere, v.a. Rinder durchgefiihrt. 2020 bieten sie auch die Gesundschlachtung oder
teilmobile Schlachtung als Dienstleistung fiir Landwirte an und fahren taglich mit ihren drei
mobilen Schlachteinheiten raus zu den Betrieben. Zusatzlich schlachten sie Schafe, Ziegen und
Rinder fiir muslimische Kundschaft.

Quellen: https://bonkhoff.eu/ und Mitschrift des Workshops
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Stressarmes Schlachten eroffnet Metzger*innen und direktvermarktenden Landwirt*in-
nen nicht nur eine neue Marktchance, sondern erfiillt Wiinsche von Landwirt*innen wie
Verbraucher*innen nach einem guten Leben der Tiere, die wir essen sowie nach einer
handwerklichen Einzeltierschlachtung. Der Familienbetrieb Theodor Bonkhoff in Asche-
berg, NRW ist einer der ersten Metzgereien, die seit 2020 konsequent auf stressarme
Schlachtung von Rindern setzen. Wir haben sie besucht und im Rahmen eines unserer
Workshops sowohl das Verfahren kennengelernt als auch viel liber die heutigen Bedin-
gungen des Fleischhandwerks erfahren (siehe auch Betriebsportrat im Kasten Seite 65).

»Bei der teilmobilen Schlachtung geht es eben um die Wertschdtzung des Tieres.

Wir haben in unserer Familie viel diskutiert und dann gesagt, dass wir auf Dauer dort-
hin wollen: teilmobile Schlachtung, mehr Dienstleistungen fiir Landwirte mit Schlach-
ten, Zerlegen und Verarbeitung fiir die Direktvermarkter, aber auch teilweise fiir den
Einzelhandel. Wir haben gemerkt, dass die Akzeptanz der Endverbraucher einfach da
ist. Ich muss ja noch 30-40 Jahre davon leben und mit dem jetzigen System geht das
nicht. Es geht nur mit hochwertigen Produkten, mit Wertschdtzung gegeniiber dem Tier
und gegeniiber den Mitarbeitern, die wir auch iibertariflich bezahlen.” (Klaus Bonkhoff,
Metzger und Schlachtunternehmer, NRW)

Bei der teilmobilen Schlachtung von Rindern, die auch teilweise im Stall stehen konnen,
bedarf es einer Fixiereinrichtung. Sie steht bereits auf dem landwirtschaftlichen Betrieb
oder sie wird vom Schlachtunternehmen einen oder zwei Tage vorher vorbeigebracht.
Wichtig ist, dass die Rinder diese kennenlernen, durchlaufen konnen, je haufiger, desto
besser. Tiere, die auch im Stall stehen, kennen das von den Fressgittern her. Ganzjahrig
im Freien gehaltene Tiere in Mutterkuhherde hingegen eher weniger. Die mit den Tieren
vertraute Person fiihrt am Tag der Schlachtung das Rind in dieses Fanggitter oder Fixier-
einrichtung. Der Schlachtende kommt, sobald das Tier fixiert ist mit dem Bolzenschuss-
gerat, um es zu betauben. Das Tier bricht zusammen und wird anschlieBend liegend ent-
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blutet und dann mit einer Seilwinde in die mobile Box gezogen (siehe auch Bild auf linker
Seite). Bei Bonkhoffs wurde ein Deckenkran in den Schlachtanhanger eingebaut, der das
Tier schnell hochziehen und in den Anhanger bringen kann. Dort wird dann entblutet. Das
Entbluten ist der eigentliche Totungsvorgang. Nach deutscher Vorschrift muss es inner-
halb von 60 Sekunden nach dem Betauben geschehen, um zu vermeiden, dass das Tier
wieder zu Bewusstsein kommt. Da die neue EU-Vorschrift das Entbluten auBerhalb der
Box zulasse, werde es in Zukunft einfacher, erklart uns Klaus Bonkhoff.

Dann wird der Schlachtkorper in die Schlachtstatte gefahren. Alle weiteren Schlacht-
schritte, wie Enthauten, Ausnehmen und in Halften teilen, finden dort statt. Daher ist die
teilmobile Schlachtung immer angewiesen auf einen in der Nahe (maximal zwei Stunden
Fahrtzeit ohne zusatzliche Kiihlung) befindlichen stationaren Schlachtbetrieb. Den Land-
wirt*innen bieten Bonkhoffs an, dass sie die fertig zerlegte, vakuumierte und etikettierte
Ware in einem Kithlanhanger bekommen. Landwirt*innen konnen dann ab Hof und direkt
aus dem Kiihlanhanger das Fleisch an die Kund*innen abgeben, auch in drei, fiinf oder
zehn Kilogramm schweren Paketen.

Es gibt viele Hiirden und Hindernisse — immer noch. Dabei will das ruhige, stressarme
Betauben gut gelernt sein.

,Wir haben unsere Gesellen, die das Betduben machen, sehr darauf geschult, dass sie
das mit Besinnlichkeit und Ruhe machen. (...) Wir Metzger versuchen dabei so weit wie
moglich im Hintergrund zu bleiben, wenn der Landwirt das Tier zutreibt. Fremde Leute,
ein fremdes Auto auf dem Hof, man merkt, dass das die Tiere stresst.”

»Bei rund fiinf Prozent der teilmobilen Schlachtung fahren unsere Leute zuriick, weil das
Tier partout nicht reingeht oder weil es grad nicht funktioniert. Wir haben unsere Mit-
arbeiter so geschult, dass sie sich das anschauen und nach 20, 30 Minuten abbrechen.
Sie rufen mich dann an und sagen, das bringt nichts heute. Wir brechen ab, auch wenn
der Landwirt das unbedingt will. Wenn das Tier nicht reingehen will, bringt das nichts.
Der pH-Wert des Fleisches ist dann zu hoch durch den Stress. Da hat keiner was davon.
Wir machen dann einen neuen Termin, auch mit dem Veterindramt, das ja immer dabei
sein muss.”

Auch die Kosten sind ein Thema, insbesondere die vom Gesetzgeber geforderte Lebend-
beschau und Anwesenheit der amtlichen Tierarzt*in. Je nach Landkreis sind die Kosten fiir
die Lebend- und Fleischbeschau unterschiedlich hoch.

»Ich bin der Meinung, weil wir hier was Richtiges machen fiir den Tierschutz, miisste
das (Beschaukosten, AFK) eigentlich frei sein. Wir sind hier ein Kreis mit den héchsten
Stempelkosten (Kosten fiir die Lebendbeschau und Fleischbeschau, AFK). Dann Rostet
ein Rind 104 Euro. Das steht in keinem Verhdltnis.

,Yom Personalaufwand her rechnen wir mit 58 Euro die Stunde, also wie ein niedrig
bezahlter Handwerker. Der Einsatz des Schlachtmobils kommt auf weitere 50 Euro und
die Veterindrbeschau liegt zwischen 30 und 104 Euro. Die Kosten von 50 Euro fiir den
Schlachtanhdnger sind eigentlich zu gering angesetzt, wir miissten die Abschreibung
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und das Reinigen und Desinfizieren noch rechnen. Aber wir hatten ja friiher die Not-
schlachtungen damit gemacht und es glinstig angeboten. Wir k6nnen jetzt das nicht
einfach hochsetzen. Wir wollen ja was durchsetzen und da muss man eben schauen, wo
man auf Dauer hinkommt. Mehrkosten zu einer herkommlichen Schlachtung liegen bei
277 Euro. Umgerechnet auf 400 Kilogramm Warmschlachtgewicht liegen die Mehrkosten
dann zwischen 44 Cent und 17 Cent, je nachdem, ob ich ein oder drei Rinder schlachte
und die Veterindrkosten dazurechne oder nicht.”

In der Direktvermarktung konnen die Mehrkosten dieser stressarmen teilmobilen Schlach-
tung leicht aufgefangen werden. Doch einiger Aufwand, wie die Terminabsprachen zwischen
Metzgerei, Landwirt*innen und den Veterinar*innen, die sind noch gar nicht eingerechnet.

»ES ist viel Telefoniererei, die ich nicht einberechnen kann. Das wiirde einfach nicht
funktionieren. Wir sind ja inzwischen jeden Tag unterwegs mit der teilmobilen Schlach-
tung und man muss schauen, dass wir, der Veterindr und der Landwirt, dass wir alle
zeitgleich auf dem Hof sind.“

Die neue Rechtsgrundlage lasst auch die teilmobile Schlachtung von bis zu sechs Schwei-
nen pro Schlachtung zu. Noch gibt es aber keine gute Losung. Das Aufbrechen und Aus-
nehmen vor Ort miisste schon aus Griinden der Uberhitzung geschehen und in Zukunft
miisste eigentlich auch die Briihmaschine gleich mitgebracht werden konnen, um die
Fleischqualitat zu erhalten. Es gibt also noch viel zu entwickeln.

Handwerkliche Schlachtung und Verarbeitung: strukturell benachteiligt

Handwerkliche Schlachtung ist immer eine Einzeltierschlachtung, ob in der Metzgerei
oder in der ortlichen Schlachthofgenossenschaft. Jedes Tier kann die Zeit bekommen, die
es benotigt, auch wenn keine teilmobile Schlachtung den Stress ganz minimiert. Und das
ganze Tier wird von der fachkundigen Metzger*in getotet, ausgenommen und zerlegt. In
der industriellen Schlachtung hingegen sind alle Arbeitsschritte in die Hande vieler ver-
schiedener Personen gelegt, welche sich an die Bandgeschwindigkeit anzupassen haben.
Tier und Mensch missen sich diesem industriellen Takt unterordnen. Tierschutz in der
Schlachtung ist jedoch immer ein kritisches Thema - auch im handwerklichen Bereich
fehlt es oft an Schulungen und Einsicht — im industriellen Bereich zusatzlich an der Zeit.
Tierschutz in der Schlachtung zu verbessern ist eine der aktuellen Herausforderungen.
Landwirt*innen, Metzger*innen und Konsument*innen, die Qualitatsmarkte bedienen
wollen, benotigen das Fleischhandwerk. Die Schlachtindustrie ist nicht in der Lage, die-
se speziellen Nischen zu besetzen, gerade auch, wenn Landwirt*innen nur wenige Tiere
geschlachtet haben wollen.

Westfleisch fdhrt Reine Landwirte an, die 15 Schweine haben. Entweder kommen die
Schweine mit einem dreistockigen Vieh-LKW, der 150 bis 180 Schweine geladen hat oder
es kommt halt keiner. Und dann schlachtet der in Coesfeld auch nur Schweine und kei-
ne Rinder. Was wir brauchen, sind Schlachthdfe, die noch alles schlachten vom Pferd bis
zum Schaf, alle Rassen und regional und in kleinen Mengen.“ (Tierarzt, Niedersachsen)
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Obwohl inzwischen es eine geradezu libliche politische Aussage wurde, man wolle regio-
nale Schlacht- und Verarbeitungsstrukturen erhalten oder gar fordern, um die lokale Ver-
sorgungssicherheit und die dazu notwendigen Wertschopfungsketten zu erhalten, erlei-
det gerade der handwerkliche Bereich seit vielen Jahren einen kontinuierlichen Riickgang.

Der Schlachtbetrieb der Familie Bonkhoff liegt in Ortslage. Eine betriebliche Weiterent-
wicklung wiirde einen Neubau erforderlich machen.

LWir reden liber einen Neubau in der handwerklichen Grofie. Wir sind ganz schnell bei
drei Millionen Euro, allein eine Million fiir das Grundstiick ohne Wasseranschluss etc..
Drei Millionen fiir einen Neubau des Schlachthauses mit Kiihlhaus und vielleicht noch
ein kleines Ladengeschdft dabei. Das muss man ja irgendwann auch alles wieder rein-
wirtschaften konnen. Die Forderung nur fiir das Schlachten bringt einen auch nicht
weiter. Sie haben uns so weit runtergedrosselt, dass noch 100.000 Euro Férderung librig
blieb. Der laufende Prozess aber muss funktionieren und grundsdtzlich betrachtet ist
das Schlachten einfach nicht wirtschaftlich.” (Klaus Bonkhoff, Metzger und Schlacht-
unternehmer, NRW)

Betrachtet man die Kostenstruktur fiir die laufenden Arbeiten, wundert es nicht. Die Mit-
arbeitenden werden lbertariflich bezahlt, damit sie nicht nach der Ausbildung in besser
bezahlte andere Jobs wechseln. Die Schlachtindustrie arbeitet mit Subunternehmen und
auf Mindestlohnbasis. Das Handwerk muss die EEG-Zulage fiir den Strom bezahlen, die
GroRen nicht. Auch sind die Gebiihren fiir die Fleischbeschau pro Rind oder Schwein sehr
viel hoher als in der Schlachtindustrie. Letztere geht sogar politisch vor, um diese Kosten
zu senken:

»Die haben eigene Rechtsabteilungen, die sagen, was das Stempeln maximal kosten
darf im Kreis Coesfeld. Der Kreis hatte damals den Prozess gegen Tonnies verloren, der
klagte, dass das Stempeln seinem im Kreis ansdssigen Mitbewerber Westfleisch drei
Cent pro Schwein weniger kosten wiirde. Der Kreis verlor den Prozess und hat daraufhin
die Gebiihren fiir Westfleisch um drei Cent gesenkt und die entsprechenden Gebiihren
fiir die Metzger um 2,50 Euro pro Schwein angehoben.” (Klaus Bonkhoff, Metzger und
Schlachtunternehmer, NRW)

Die Schlachtindustrie ist zudem allein schon aufgrund der groBen Masse, die sie erzeugt,
in der Lage, die Nebenprodukte gut zu verwerten und teuer zu verkaufen.

Wir miissen die Nebenprodukte wegschmeifien. Der Landkreis schlieft dazu mit einem
Entsorger einen Vertrag ab, und wir sind verpflichtet, dem unsere Nebenprodukte, wie

zum Beispiel den Bldttermagen etc. zu geben. Fiir 240 Liter Nebenprodukte-Entsorgung
bezahlen wir aktuell 1.028,55 Euro. Wir diirfen uns das nicht aus dem Nachbarkreis ab-
holen lassen, obwoh! deren Kosten ein Drittel weniger wdren.”

,Tonnies und Westfleisch aber konnen aus all den Nebenprodukten noch ein Geschdft
machen. Die Luftrohren gehen zum Beispiel nach Japan. Die werden dort richtig teuer
verkauft. Ich habe mir das bei Tonnies angeschaut. Die werden in wie in so Pralinen-
schdchtelchen einzeln eingepackt und dort ist es eine Delikatesse. Die Japaner geben

”
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Was vom Rind iibrig bleibt

Ein Rind, das 575 Kilogramm wiegt hat einen Schlachtkorpergewicht von 335 Kilogramm

Das Warm-Schlachtgewicht betragt circa 50 bis 58 Prozent des Lebendgewichtes: Fleisch, ein GroRB-
teil der Knochen sowie des Fettes. Darminhalt, Blut, Organe etc. sind komplett entfernt worden.

Die Ermittlung des Warm-Schlachtgewichtes ist immer wieder auch ein Konflikt zwischen Land-
wirt*in und Schlachtbetrieb und wurde daher gesetzlich geregelt (1. Fleischgesetz-Durchfiihrungs-
verordnung § 2 Verwiegung, Schnittfiihrung). Durch das Abhangen kommen weitere Kiihlverluste
(Wasserverluste) hinzu in Hohe von circa drei Prozent. Je langer der Reifeprozess trocken gefiihrt
wird, desto hoher sind diese Verluste. Zur Ermittlung des verkaufsfertigen Fleisches muss dann
noch ein GroRBteil der Knochen abgezogen werden (bis zu 25 Prozent Gesamtanteil).

Haut Organe

Fleisch Darminhalt 42kg 26 kg
184 kg Knochen 93kg  Fett
12 kg 55 kg

Sonstiges
37 kg

19% 16%

7% 5% 5% 6%

Bildquelle: Vion/Driemer, aus Top Agraronline 01.07.2019 ,Nur ein Drittel des Rindes als Fleisch nutzbar*.

richtig Geld dafiir aus. Aus dem Schweine-Blinddarm nehmen sie die Blinddarm-
schleimhaut und daraus wird ein Medikament hergestellt, auch weil sie die Mengen
dazu haben! Dadurch haben sie einen Riesenvorteil, den man als Rleiner handwerkli-
cher Betrieb nicht hat.“ (Metzgermeister, NRW)

Die Politik ware hier gefragt, konkret zu handeln. Im Mai 2022 hat Bayern einen VorstoR
gewagt und will die kleinen Schlachtbetriebe finanziell entlasten durch eine Herabset-
zung der Gebiihren.'”® Ziel sei es, so die bayerische Staatsregierung, dariiber auch die
regionale Vermarktung landwirtschaftlicher Produkte zu starken. Kiinftig soll die amt-
liche Uberwachung pro geschlachtetes Tier einheitliche anfallende Gebiihren betragen.
1.500 kleinere Schlachtbetriebe Bayerns konnten davon profitieren. Das EU-Recht ist hier
durchaus auf der Seite des Freistaates, denn es lasst Ausnahmen zu von der Forderung
nach kostendeckenden Gebiihren fiir kleine Betriebe.

Das ware zumindest ein Zeichen ,Wir wollen das Fleischhandwerk erhalten!”, das den
Berufsstand motivieren konnte, weiterhin diesen Weg zu gehen.
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5.4 Fleischreife und handwerkliche Verarbeitung

Die Reifung des Rindfleisches ist ein weiterer wichtiger Prozessschritt hin zu einer
nachhaltigen und zugleich qualitativ-sensorisch hohen Fleischqualitat. Die Trocken-
reifung oder dry aging ist in den letzten Jahren wieder entdeckt worden und die so
gereiften Edelteilstiicke finden ihre Nachfrage. Doch nicht fiir alle Teilstlicke ist die
Trockenreifung notwendig, zumal sie hohe Fleischverluste mit sich bringt. Auch die Rei-
fung unter Luftabschluss, die Vakuumreifung hat ihren Platz. Neue Reifeverfahren wie
die irische Methode und die Payer-Boxen kommen erst langsam in die Praxis des deut-
schen Fleischhandwerks.

Dry aging — mehr als Marketing

Fiir ein nachhaltig erzeugtes Rindfleisch guter Fleischqualitat bendtigt es viele Schritte.
In den vergangenen Kapiteln haben wir liber Zucht, Aufzucht, Fiitterung und Haltung ge-
sprochen. Die Schlachtung ist der Ubergang vom lebendigen Tier zum Fleisch und auch sie
hat einen hohen Einfluss auf die Fleischqualitat. Beim Rindfleisch kommt nun als nachster
Schritt die Reifung hinzu. Reifung ist notwendig - aber wie lange und mit welcher Metho-
de? Slow Food hat sich in seinen Messekriterien schon vor Jahren gegen die tibliche Fo-
lienreifung ausgesprochen. In zahlreichen unserer Workshops fiihrten wir daher mit den
Praktikern ausfiihrliche Diskussionen. Ist dry aging nur Marketing? Kann auf die iibliche
Reifung in der Folie verzichtet werden und falls nein, wie ist sie zu rechtfertigen? Gibt es
gute andere Methoden? Sind Qualitatsunterschiede zu schmecken?

Reifung oder das Fleisch abhangen lassen™

Reifung ist unerlasslich fiir ein gutes Stiick Rindfleisch, denn mit der Reife - oder dem ,,Abhan-
gen“ - verbessern sich das Aroma und die Beschaffenheit.

Die Reifung erfolgt in zwei Stufen. Gleich nach dem Schlachten bis zur Totenstarre nach ein oder
zwei Tagen ist das Fleisch so zdh, dass es kaum zu beiBen ist. Dann beginnt die zweite Phase.
Enzyme beginnen im Muskelgewebe Proteine zu spalten und je weiter der pH-Wert fallt, des-
to starker werden ihre Aktivitat und zugleich die Zartheit des Fleisches und die Intensitat des
Fleischaromas. Fiir den Erfolg ist die Umgebungstemperatur entscheidend. Zu hohe Tempera-
turen beschleunigen die Prozesse und fiihren schnell zum Verderb. Zu niedrige Temperaturen
bergen die Gefahr, dass der Muskel sich stark verkiirzt und das Fleisch wird zah.

Grundsatzlich unterschieden wird, ob diese Reifung unter Lufteinfluss (aerob) oder unter Luft-
ausschluss (anaerob) stattfindet. Die friiher libliche Reifung am Knochen und an der Luft (,Ab-
hdangen”) wird heute auch als Trockenreifung oder dry aging bezeichnet. Seit den 1970er-Jahren
gibt es die Vakuumreifung unter Luftabschluss, die sogenannte Nassreifung. Diese Reifung unter
Luftabschluss versprach schnellere Reifung unter geringerem Gewichtsverlust. Auch hemmen
die auf der Oberflache angesiedelten Milchsaurebakterien das Wachstum von Verderbniskeimen.
Daher ist dieses Verfahren heute dominant.

Die Reifung ist abgeschlossen, wenn die Totenstarre durch EiweiBzersetzung vollstandig auf-
gelost und das Fleisch aromatisch und zart geworden ist. Dazu braucht es mindestens 14 Tage.
Laut Bundesforschungsanstalt fiir Fleisch/Kulmbach nimmt auch die Saftigkeit zu, wenn ein aus-
reichender Fettgehalt im Fleisch vorhanden ist.™
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Reife ist also fur die Qualitat des Rindfleischs unerlasslich (siehe Kasten Seite 63).
Als Slow Food haben wir natiirlich intensiv die Vor- und Nachteile der traditionellen Luft-
reifung, des dry aging, diskutiert.

Dabei kam zugleich die Aussage auf den Tisch, dass ein gutes Aroma und die Zartheit immer
auch eine Frage ist, welches Tier das Fleisch geliefert hat: Jungbulle oder Ochse und Farse.
Flir Metzger*innen interessant ist daher der Jungbulle nicht — wer gutes Fleisch verkaufen
will, verarbeitet lieber Ochsen- und Farsenfleisch.

»Also Jungbullen, das machen nur noch die Supermdrkte. Die werben damit. Aber Metz-
gereien, die wollen Firsen und Ochsen.“ (Metzger und Geschdftsfiihrer eines Bio-Zerle-
gebetriebes, NRW)

»Die haben die Bullen so nach oben geziichtet, dass es viele Roastbeefs gibt und grofie
Oberschalen sowie ein Lappen, der so mager ist, dass man den fiir Hackfleisch verwen-
den kann.“ (Metzger, Hessen)

Fiir eine gute Fleischqualitat ist die Reifung wichtig, aber auch hier sprechen Rasse, Alter
und Geschlecht des Rindes ein gewichtiges Wort mit, insbesondere dann, wenn die Tro-
ckenreifung/dry aging angewandt werden soll.

»Ich wiirde sagen, eine normale Rinder-Oberschale vom Jungbullen, das macht keinen
Sinn, sie trocken reifen zu lassen. Es wdre einfach ein Verlust. Man bekommt dadurch
kein besseres Produkt, verliert nur an Qualitdt.” (Metzger und Geschdftsfiihrer eines
Bio-Zerlegebetrieb, NRW)

»Man braucht eine verniinftige Fettabdeckung, um Trockenreife/dry aging zu machen.
Fdrse und Ochse gehen da besser. (Metzgermeister, Biofleischerei, NRW)

Bei der Trockenreifung oder dem dry aging wird das Fleisch drei bis vier Wochen in eine
entsprechend temperierte Reifekammer gehangt.
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Wir machen das so, dass wir nur die Farsen-Riicken dry aged herstellen. Man hat viel
Knochen drumherum, das schiitzt das Fleisch und die noch offen liegenden Fleisch-
streifen kann man mit Talg einstreichen. Da diese an der offenen Luft liegen, werden
sie trocken und wir miissen sie nachher wegschneiden. Aber das, was (ibrig bleibt ist
exzellentes Fleisch, butterzart und sehr intensiv.“ (Metzger, Schleswig-Holstein)

Dry aging ist fiir Roastbeef, Entrecote oder Steak eine sehr gute Reifemethode - jedoch
schrankt der hohe Anteil nicht mehr verwertbarer Fleischabschnitte die Nachhaltigkeit ein.
Auch reduziert sich das Gewicht durch die Lufttrocknung.

»Dry aging ist schlichtweg ein Luxus, weil man hat am Ende 30 Prozent weniger, als
wenn ich das Fleisch komplett nutzen wiirde. (Metzger, NRW)."

»Ich kann nicht auf der einen Seite das Rindfleisch teuer erzeugen und dann noch
sagen: Ich schmeif$ nichts weg, und dann landen 20 Prozent im Miilleimer, nur wegen
dem nussigen Geschmack!“ (Geschdftsfiihrer Bio-Zerlegebetrieb, NRW)

Auch macht diese Reifung nicht fiir alle Verkaufsprodukte Sinn. So sollte Hackfleisch nur aus
frischem Fleisch hergestellt werden. Und es eigenen sich nicht alle Fleischsorten fiir alles.

,Flir Steakfleisch eher die Fdrse. Aber Rlar fiir Suppenfleisch kann man aufgrund der
gelben Fettfarbe der Fdrse das nicht so gut verwenden. Die Kunden finden das komisch.
Ich fahre daher zweigleisig.“ (Metzger, NRW)

Noch wenig bekannt, aber mit guten Resultaten werden auch die irische Reifemethode
angewandt und die ,,Payer Box-Reifung”. Bei der irischen Reifemethode wird sofort nach
der Schlachtung die Schlachthalfte noch warm umgedreht, am Beckenknochen aufge-
hangt und die Vorderbeine hochgezogen. Das Fleisch wird dadurch zarter.

»Ich meine, das funktioniert nur bei einem handwerklichen Metzger. In der Industrie
funktioniert das nicht, da das nicht in den Schlachtplan und in die Arbeitsabldufe rein-
passt. Fiir uns hat es den Vorteil, dass wir das Tier nicht abvierteln sondern in Halfte
hédngen und zugleich mehr Halften in den Kiihlraum passen.“ (Metzger, NRW)

Die Payer-Reifung erfolgt in Kunststoffbehaltern. Das Fleisch wird in Teilstlicken eingelagert
und mit einem schweren Kunststoffdeckel beschwert. Es reift dann im eigenen Saft. Man
kann zwischendurch auch Teilstiicke entnehmen. Doch auch die Vakuumreifung hat ihren
Platz und ist oftmals fiir Direktvermarkter die Reifung der Wahl.

LWir Ronnen gar nicht ohne die Vakuumreifung leben. Wir schlachten ein Tier und

wenn das vermarktet ist, wird das ndchste geschlachtet. Wir miissen zugleich kleinere
oder grofSere Stiicke nachreifen lassen. Gerade unsere auf Lebensleistung geziichteten,
relativ alten Kiihe, wenn die geschlachtet werden und das Filet oder Roastbeef reift ein
paar Wochen in Plastik, das wird hervorragendes Fleisch. Hdtte ich nie gedacht. Fiir uns
kleinen Betriebe ist es schwierig, entsprechende Rdumlichkeiten fiir eine Trockenrei-
fung oder so vorzuhalten.“ (Landwirt und Direktvermarkter, Rhén, Hessen)
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5.5 Vermarkten und Okonomie: nur noch Hack und Steak?

Handwerkliche Verarbeitung ist eine Schliisselfrage zur Qualitat und direktvermark-
tende Betriebe sind in besonderem MaRe davon abhangig, dass ein regionales Metz-
gerunternehmen ihnen diese Dienstleistung bringt. Dabei muss sich die Vermarktung
von Qualitatsrindfleisch der seit Jahren vollziehenden Negativspirale mit ihrem Verlust
kollektiven Wissens der Akteure entlang der Wertschopfungskette und den verander-
ten Konsum- und Kochgewohnheiten entgegenstemmen. Diese Spirale hat auch das
Angebot der Rinder-Teilstiicke auf wenige Edelteile und Hackfleisch ,schrumpfen” las-
sen. Eine besondere Herausforderung ist es, Rindfleisch aus Qualitatsprogrammen
mit Weidehaltung im Supermarkt zu verkaufen. Gutes Fachpersonal wird benotigt,
aber auch Transparenz und Wissen seitens der Verbraucher*innen um gute Qualitat zu
erkennen sowie Handelsklassen, die die besondere Qualitat der liber Beweidung
ernahrten Rinder auch preislich zu wiirdigen.

Handwerkliche Verarbeitung - eine Schlisselfrage

Fiir Slow Food ist die handwerkliche Verarbeitung eine der Schliisselfrage zur Qualitat.
Daher haben wir in unseren Workshops mit zahlreichen Metzger*innen diskutiert, ihre
Meinung und Erfahrungen eingeholt. Das Fleischhandwerk steht dabei nicht nur fiir indi-
viduelles Verarbeiten - etwas, auf das die direktvermarktenden Landwirt*innen besonders
angewiesen sind - sondern auch fiir leidenschaftlichen Verkauf.

,Wenn man wie Slow Food liber Qualitdt redet, dann muss man auch mal den Metzger

in den Mittelpunkt riicken. Wenn heute ein Koch drei Sterne hat, dann verlange ich von
denen, die ihm diesen Stern verleihen, dass der sein Fleisch bei einem Metzger kauft,
der auch drei goldene Fleischhaken hat. Und diese drei goldenen Fleischhaken kriegt er
nur, wenn er sein Fleisch von einem Bauern hat, der seinerseits drei goldene Mistgabeln
bekommen hat, dafiir, wie er seine Rinder oder Schweine hdlt und fiittert. Dann stimmt
die ganze Kette. Alles andere ist uninteressant!“ (Metzgermeister, Rhén, Hessen)

Mit den Veranderungen in der Schlachtung (siehe Kapitel 5.3) hatben sich leider auch das
Berufsbild und das gesellschaftliche Ansehen der Metzger*innen geandert und dies nicht
nur, weil Metzger*innen mit dem Toten von Tieren in Verbindung gebracht werden.

,Vor 30, 40 Jahren ist das Schlachten aus dem Ort rausgekommen. In jedem Dorf, in
jeder Stadt war ein Schlachthof. Auf jedem Dorf hat ein Metzger geschlachtet. Alle ha-
ben zugeschaut, wie er das Tier transportiert, alle haben ins Schlachthaus geschaut.
Jetzt sind diese Rleinen Schlachthofe weg, und dann haben die Metzger angefangen,
bei den Grofien wie Tonnies, Miillerfleisch oder Vion ihre Teilstiicke einzukaufen. Sie
reden dann nur noch von Regionalitdt. Aber woher Rommt das Tier wirklich?“ (Metz-
germeister, Rhén, Hessen)

.Letzte Woche war ein Fleischkongress in Mainz. Da standen wieder Demonstranten
vor der Tiire, die uns dementsprechend behandelt haben. Klar will dann die junge Ge-
neration in den Metzgerberuf nicht einsteigen. Das sind die Pfui-Menschen. Wir toten.
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Wir sind mit Fleisch unterwegs. Wir haben das Handwerk verlieren lassen, weil wir es
nicht geschafft haben, dieses Berufsbild zu verdndern und Aufkldrung zu betreiben,
dass zum Essen das Toten der Tiere gehért. Wichtig dabei ist, dass wir uns immer wie-
der bewusst werden, dass wenn wir ein Tier zur Schlachtbank fiihren, es der Anspruch
sein muss, es auch hundertprozentig zu verwerten und so gut es geht, nichts davon
verderben zu lassen. Diese Wertschdtzung fehlt heute in der Gesamtbevélkerung doch
auch.” (Bereichsleiter Frische, LEH, Hessen)

Ein ganzes Rind verarbeiten und verkaufen - dieser Herausforderung stellen sich nur noch
wenige Metzger*innen, denn fiir den Verkauf aller Teilstiicke braucht es den Metzger oder
die Metzgersfrau oder die leidenschaftliche Fachverkaufer*in, die den Kunden liberzeugen
kann, Rezepte mitgeben kann.

,Die wollen auch nicht mehr ein Tier zu 100 Prozent verarbeiten miissen, auch weil sie
keine Abnehmer haben oder keine Verkduferin an der Ladentheke, die im Sommer eine
Rinderbrust verkaufen kann.“ (Metzger, Rhén, Hessen)

Das Problem fehlender Fachkrafte fiir den Verkauf kennen sowohl der Lebensmitteleinzel-
handel als auch die Metzgereien. Zugleich haben die Kund*innen nur noch wenig Wissen
dariiber, wie sogenannte weniger edle Teile des Rindes zubereitet werden.

.Wir haben immer weniger Fachleute mehr an der Bedientheke, die das Geschdft ver-
stehen, die im Sommer zum Beispiel eine Rinderbrust verkaufen kRonnen. Schon eine
Beinscheibe zu verkaufen wird schwierig oder gar einen Rinderhals. Sie miissten auf
die Kunden zugehen, sie liberzeugen. Und zugleich haben wir auf der Kundenseite
Leute, die nicht wissen, wie man einen Rinderhals zubereitet oder eine Kalbsschulter.”
(Bereichsleiter Frische, LEH, Hessen)

Direktvermarktende Betriebe, Metzgereien und die ,klassische Metzgersfrau“ - sie konnen
das vermitteln, erklaren, wie man die Teilstilicke kocht, nicht aber eine 450 Euro-Kraft ohne
Ausbildung zur Fleischerfachverkaufer*in. Zugleich ist es schwierig fiir Kund*innen, die spe-
zielle Stiicke haben wollen. Sie miissen nachfragen, vorbestellen. Und dann kann es pas-
sieren, dass der Verkaufende gar nicht weiB, um welch’ ein spezielles Stiick es sich handelt.

»Dann habe ich beim regionalen Metzger angerufen in der Filiale und habe gesagt,
ich hdtte gerne eine Rindskopfhaut, da die traditionell in die WeifSwiirste kommt.
Der wusste gar nicht wovon ich rede.” (Teilnehmer, Workshop Handel)

Eine Negativspirale hat sich in Gang gesetzt und kollektives Wissen ist auf allen Stufen
verloren gegangen: Landwirt*innen wissen nicht, was Metzger*innen brauchen; Metzger*in-
nen wissen nichts iiber die Produktionsbedingungen des landwirtschaftlichen Betrie-
bes; Koch*innen kennen weder das Tier noch die Landwirtschaft oder die Metzger*innen
und deren Arbeit. Und wir alle als Kund*innen sind weit entfernt von allen und haben
vielfach das Kochen verlernt.
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Verwendungszweck der Teilstiicke (DLG-Schnittfiihrung)
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Quelle: Rindfleisch. Schlachtkérperwert und Fleischqualitat. Bundesanstalt fiir Fleischforschung (Hrsg.), Kulmbacher Reihe Bd. 7,
1987,S. 43

Die Konsequenz ist, dass ein Rind heute vorwiegend zu Hackfleisch verarbeitet wird - die
Vorderviertel ohnehin. Bleiben {ibrig die edleren Teile wie Roastbeef, Steak und Tafelspitz.
Es fehlt an Kenntnissen und an der Zeit, um zum Beispiel Rouladen zu kochen.

»,Das Vorderviertel ist komplett weg fiir das Hackfleisch. Da macht niemand einen
Rinderhals oder einen Rinderbug. Sehe ich auch beim Metzger nicht mehr liegen.
Das verschwindet mehr und mehr.“ (Bereichsleiter Frische, LEH, Hessen)

Wahrend der Corona-Pandemiejahre mussten Gastronom*innen und Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung iiber lange Perioden im Jahr ihre Tore schlieBen. Homeoffice
und SchulschlieBungen brachten viele Menschen dazu, sich wieder selbst an den Herd zu
stellen. Auffallig war, dass davon Metzgereien und Direktvermarktung profitierten.

Qualitatsfleisch vornweg Rindfleisch wurde nachgefragt, gekocht, gegessen und fast konn-
te man schon die Renaissance des Sonntagsbratens erahnen. Eingekauft wurde nach dem
Motto: Wenn schon, dann ein gutes Stiick Fleisch. Gut, das hieB nicht nur ,Edelteil”, sondern
auch ,Bio“ ,Weidefleisch” oder eine besondere Rasse.
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Immer mehr Landwirt*innen wollten ihren Direktabsatz ausdehnen, zumal die Optionen
des Online-Shoppings in den letzten Jahren gut ausgebaut worden sind. Rindfleisch wur-
de zerlegt, vakuumiert, etikettiert und in einem guten Sortiment in Kistchen gepackt.
Immer ofter aber gab es Betriebe, die einen virtuellen Hofladen betrieben und sobald
der Schlachttermin feststand, konnten auch Einzelstiicke erworben werden."? Manchmal
scheiterte das Vorhaben, weil keine Metzgerei in erreichbarer Nahe war oder kein Schlacht-
betrieb. Direktvermarktung erfordert jedoch sehr viel Arbeitskraft und diese ist nicht immer
auf den Hofen iiber das MaR vorhanden. Landwirt*innen bleiben gerade im Rinderbereich
oftmals darauf angewiesen, dass der Viehhandel kommt und das Tier abholt.

So stieg der Anteil an den Haushaltskaufen an Fleisch von Metzger*innen von 4,4 Prozent
im Jahr 2019 auf 6,8 Prozent im Jahr 2020 und der Fleischeinkauf bei Direktvermarkter*in-
nen (incl. Online-Handel) von 2,3 Prozent auf 4,6 Prozent."® Bereits 2017 verzeichnete
Bio-Fleisch ein Umsatzplus von 15 Prozent. Besonders Bio-Hackfleisch war ein gefrag-
tes Produkt. MengenmaRig blieb aber der Bio-Anteil bei Fleisch mit 3,2 Prozent fiir Rind-
fleisch klein."™ Wohin allerdings die aktuelle Energie- und Preiskrise fiihrt, ist gerade fiir
die Anbieter von Qualitatsfleisch ungewiss.

Qualitats-Rindfleisch im Supermarkt — geht das?

Uns interessierte die Vermarktung von Qualitats-Rindfleisch wie zum Beispiel aus Weide-
haltung iber den Lebensmitteleinzelhandel. Welche besonderen Bedingungen gibt es bei
diesem Vermarktungsweg? Lasst sich Qualitat den Verbraucher*innen vermitteln? Wie sind
die Bedingungen auf dem Markt? Wir haben dariiber mit Vertreter*innen der Lebensmittel-
kette ,tegut“/Fulda und Edeka-Siidwest {iber ihre Bio-Weiderind-Programme gesprochen.

Die Rahmenbedingungen auf dem Markt sind nicht einfach: Nach wie vor dominiert
Rindfleisch von Jungbullen aus der Milchviehhaltung den Markt (siehe auch Kapitel 4.2).
Das ist nicht die Topqualitat, die vor allem die Gastronomie nachfragt. Seit der BSE-Kri-
se Ende der 1990er-Jahre driicken preisgiinstige Steaks aus Argentinien auf dem Markt.
Diese gelangen per Schiffscontainer nach Hamburg. Zwischen Bestellung und Ankunft
des Fleisches liegen aktuell rund zehn bis zwolf Wochen. Wird die Temperatur von
0,5 Grad Celsius bis maximal 1,5 Grad Celsius eingehalten, hat das Fleisch eine Mindest-
haltbarkeit von vier bis fiinf Monaten.

,Wir hatten in Deutschland Rein Rindfleisch mit der Zartheit und Qualitdt zu diesem
Preis. Wir sind selbst schuld. Wir haben weder iiber Qualitdten nachgedacht noch iiber
Rassen und Genetik. Und kein Metzger reifte sein Fleisch vier bis sechs Wochen ab.“
(Bereichsleiter Frische im LEH, Hessen).

Schatzungsweise ist auf dem Markt 60 Prozent heimisches Rindfleisch zu finden und
40 Prozent argentinisches. Davon wiederum gehen 30 Prozent an die Gastronomie.

,Diese Containerware ist ja mit dem heimischen Rindfleischpreis verkoppelt. Wenn der
niedrig war, musste diese Containerware regelrecht abverkauft werden. Ich kenne
Metzger, die kaufen nur diese Oberschalen. Das sei ein gutes Bratenfleisch und
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Rouladenfleisch und ein gutes Gulasch und Tatarfleisch. Sie haben einfach alles draus
gemacht, weil der Preis okay war.“ (Metzgermeister aus der Rhén, Hessen)

Aber heute will der Kunde Qualitdt aus der Region.

LJetzt erst haben wir das auch verstanden! Ich biete heute den Kunden meine sechs
Wochen abgereiften Weideochsen — mit oder ohne Vakuumbeutel — an und dann
sagen die: ,Das ist aber gut.’ Das mache ich auch mit alten Kiihen. Die werden sonst
nach Spanien gefahren, dort geschlachtet und uns als abgereifte, vierteljahrige
Fleischspezialitéit verkauft.” (Metzgermeister, Rhén, Hessen)

Doch wenn die Fleischpreise fallen, dann haben es Qualitdtsprogramme schwer. Sie haben

es auch schwer, wenn 2022 die Lebenshaltungs- und Energiepreise steigen. Nun gilt es die
Kundschaft zu halten.

~Wenn die Preise draufSen im Discounter gefallen wdren, dann hdtten wir mit unserem
Land Primus-Programm keine Chancen mehr gehabt. Die hdtten uns alle Programme
von Edeka, Kaufland und unsere zerschossen. Weil der Verbraucher nimmt den besten
Preis. Wenn das Schweineschnitzel nur noch 2,99 Euro Rostet, nimmt er das. Ich kann
Land Primus nicht fiir diesen Preis verkaufen.” (Bereichsleiter Frische im LEH, Hessen)

»Unsere Kundenschicht glaubt uns und ist iiberzeugt davon. Der Aldi wird unsere
Kunden im Fleischbereich nicht bekommen, auch nicht mit jeder Anstrengung, die
Bio-Fiihrerschaft zu libernehmen. Wir leben von dem Bioangebot, haben einen Anteil
von 46 Prozent. Das kRonnen wir nicht quersubventionieren. Aldi hat fiinf Bioartikel,
wir haben 360. Der Kollege subventioniert quer und nimmt dann 8,90 Euro fiir ein Kilo
Bio-Hackfleisch, das aus Osterreich oder Ddnemark kommt. Wir hingegen haben Ver-
bandsware mit unserem Programm.“ (Bereichsleiter Frische im LEH, Hessen)

Der Handel macht, was der Kunde sich wiinscht und muss sich zugleich seiner Verantwor-
tung stellen.

LWir sind Hdndler. Wir machen keine Politik und keine Religion. Wir geben dem Kunden,
was er mochte und haben uns zugleich verantwortungsvolles Handeln auf die Fahne
geschrieben. Wir wollen Sicherheit, Genuss und Flexibilitdt vermitteln. Der Kunde

soll nicht mit schlechtem Gewissen vor der Fleischtheke stehen. Dann kRommt er nicht
mehr!“ (Einzelhdndler, Hessen)
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Rindfleisch-Kennzeichnung

Fiir die Kennzeichnung von Rindfleisch gibt es seit der BSE-Krise einheitlich europaische
Vorschriften. Das soll liber alle Handelsstufen hinweg die Herkunft des Rindfleisches trans-
parent machen. So miissen auf allen Stufen der Vermarktung folgende Mindestangaben vermerkt
werden:

Referenznummer zur Riickverfolgbarkeit (Chargennummer).

Geboren/Gemastet/Geschlachtet/Zerlegt. D/D/D/D bedeutet dann, dass alle vier Schritte in
Deutschland vollzogen wurden.

Zulassungsnummer von Schlachtbetrieb und Zerlegebetrieb.

Es sind auch freiwillige Angaben moglich, wie zum Beispiel Alter, Geschlecht, Rasse des Tieres
oder besondere Fiitterung und Haltung.

Fiir die Umsetzung und Kontrolle dieser Rindfleischetikettierung zustandig ist die Bundes-
anstalt fiir Landwirtschaft und Ernahrung (BLE).

Qualitat des Rindfleischs erkennen

Wie in den vergangenen Kapiteln beschrieben: Fleischqualitat ist komplex, da von zahlrei-
chen Faktoren abhangig. Woran wir die sensorische Qualitat des Fleisches erkennen konnen,
beschreibt sehr schon Manuela Riither in ihrem Buch liber ,fast vergessene Fleischstiicke: '

»Gutes Fleisch hat eine intensive Farbe. Fleisch vom Milchkalb und Kalbfleisch aus
Stallmast sind stets etwas heller als Fleisch von Kdlbern, die Griinfutter gefressen
haben. Rindfleisch ist leuchtend rot. Falls es trocken gereift ist, darf es dunkelrot bis
brdunlich mit gelbem Fett sein. Fleisch sollte stets matt aussehen und an der Ober-
fldche hochstens leicht gldnzen. Keinesfalls darf es feucht, wabbelig oder gar hart
sein. Driickt man mit dem Finger darauf, sollte sich das Fleisch krdftig, aber elastisch
anfiihlen. Gutes Fleisch ist marmoriert, also von diinnen Fettadern durchzogen. Idea-
lerweise hat es eine Fettauflage, die das Fleisch beim Braten vor dem Austrocknen
schiitzt und fiir Geschmack sorgt. (...) Beim Braten sollte es kein Wasser verlieren und
gut riechen. Hochwertiges Fleisch schmeckt aromatisch und erdig, vielleicht schmeckt
man sogar Gras oder Krduter. Schlechtes Fleisch schmeckt dagegen bestenfalls neut-
ral, es kann aber auch sduerlich oder siifSliche Fehlnoten haben.”

Die Einkaufsmoglichkeiten sind vielfaltig geworden: direkt oder oder online beim land-
wirtschaftlichen Betrieb, in der Metzgerei oder im Lebensmitteleinzelhandel. Doch wie die
Qualitat erkennen? Die SB-Theke im Supermarkt muss sich ganz auf das Etikett verlassen
konnen. An der Fleischtheke und in der Metzgerei kann man immerhin nachfragen oder
dort angebotenes Fleisch aus Qualitatsprogrammen erwerben. Direktvermarktende Land-
wirt*innen kdnnen es mir erklaren und ich kann sehen, wo die Tiere aufgewachsen sind.
Wird das Fleisch als Bio-Qualitat angeboten, gibt es immerhin verbindliche Richtlinien der
Verbande (zum Beispiel Demeter, Bioland, Naturland) oder auch, wenngleich weniger scharf,
der EU (Bio-Siegel)."s Wichtig fiir uns ist, dass mit der neuen, ab 2021 giiltigen Verordnung
bei Rindern ab 2023 dann 70 Prozent des Futters vom eigenen Betrieb oder aus der Region
kommen und Weidehaltung vorgeschrieben wird.
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Handelsklassen fiir Rindfleisch

Im Hintergrund und fiir die Verbraucher*innen nicht wirklich erkennbar, fiir den landwirtschaft-
lichen Betrieb, der seine Tiere verkauft jedoch preisbestimmend, wird die Qualitat auf Handels-
ebene durch die Handelsklassen reguliert. Rindfleisch darf nur auf den Markt gebracht werden,
wenn es in eine der EU-einheitlich festgelegten Handelsklassen eingestuft wurde.

Die Schlachtkdrper miissen unmittelbar nach der Schlachtung wie folgt gekennzeichnet werden™®:

Nach Kategorie: Kalbfleisch (V), Jungrindfleisch (Z - nicht ausgewachsene mannliche und weibliche
Tiere), Jungbullenfleisch (A - ausgewachsene junge mannliche, nicht kastrierte Tiere tiber 300 Kilo-
gramm Lebendgewicht), Bullenfleisch (B), Ochsenfleisch (C) sowie Kuhfleisch, Farsenfleisch.

Bewertet wird die Ausbildung der wertbestimmenden Korperpartien Keule, Riicken und Schulter
sowie der Verfettungsgrad des Schlachtkorpers.

Die Fleischigkeitsklassen sind:

E = vorziiglich (alle Profile konvex bis superkonvex, auBergewohnliche Muskelfiille)

U = sehr gute Muskelfiille

R = gut (Profile insgesamt gradlinig)

0 = mittel (Profile geradlinig bis konkav)

P = gering (Profile konkav bis sehr konkav)

Bei der Bewertung nach Fettgewebsklasse wird die Verfettung des Schlachtkorpers unter Beriick-
sichtigung von Alter und Geschlecht von eins (sehr geringe Fettabdeckung) bis fiinf (sehr starke
Fettabdeckung des ganzen Schlachtkorpers, starke Fettansatze in der Brusthohle) bewertet

Alle drei Kriterien zusammen ergeben die sogenannte ,Preismaske” nach welcher der Haltungs-
betrieb fiir sein Tier bezahlt wird.

Die beste Einstufung erhalt das Tier mit hochster Muskelmasse an Keule, Riicken und Schulter, da
es in die Klasse E ,vorziiglich“ eingestuft werden kann. Auch die nachste Klasse U ,,sehr gut” hat
noch ausgepragte Muskelfiille und so weiter. Die Klasse P ,gering” - ist die unterste Stufe. Fiir
die Preisbildung wichtig ist dann auch der Verfettungsgrad. Dieser bewertet das Fettgewebe als
Auflagefett und als intramuskulares Fett (zum Beispiel die Dicke der Fettschicht auf der AuBen-
seite des Schlachtkorpers und auf der Innenseite der Brusthdhle). Fett wird tendenziell negativ
bewertet und das, obwohl es gerade der Geschmackstrager ist! Mageres Muskelfleisch hingegen,
das in die hochste Stufe kommt, schmeckt hingegen neutral!

An der Ladentheke oder bei der Direktvermarktung spielt die Handelsklasse keine Rolle.
Fiir alle aber, die Rinder in groBerem MaRstab einkaufen und Rindfleisch vermarkten, sind
die Handelsklassen der Transmissionsriemen zur Landwirtschaft, um deren Produktion auf
bestimmte Qualitaten hin auszurichten.

,Die Handelsklasse bietet einen grundlegenden Bewertungsrahmen fiir den Fleisch-
einkdufer und den Landwirt. Je mehr das Tier den geforderten Klassifizierungen ent-
spricht, desto h6her kann es auch bepreist werden. Somit kann eine nachvollziehbare
und messbare Wertschépfung fiir den Landwirt hergestellt werden.” (Fleischeinkdufer,
Baden-Wiirttemberg)

Denn die Kund*innen erwarten ein mehr oder weniger einheitliches Produkt an der Laden-
theke - kurz: das Steak sollte mal nicht zu groR und mal zu klein sein. Die Handelsklasse
stellt daher eine Art Vereinbarung dar, auf die sich Produzent*innen einstellen konnen.
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»ES braucht mehr oder weniger gleichbleibende Qualitdten. Wenn das Roastbeef zu
grof3 ist und ich muss ein Steak abschneiden fiir einen Kunden, das zwei Finger dick
ist, dann hat das 700 Gramm auf der Waage und Rostet 40 Euro. Da laufen die Kunden
ja weg. Natiirlich ist es der Aufzuchtstolz des Landwirts. Aber die Kunden haben Vor-
stellungen von den Portionen. Das Gleiche beim Charolais. Wenn Du die Oberschale
in die Schneidemaschine kriegen willst, dann hast Du eine Roulade, die gewickelt zu
Hause einen Braten ergibt. Das ist fiir die Verbraucher nicht unbedingt ein gangbarer
Weg.“ (Bereichsleiter Frische im LEH, Hessen)

Ausgerichtet sind jedoch die Handelsklassen auf Muskelfiille und eine gewisse Fettabde-
ckung (2, 3). Damit fallen gerade diejenigen Rinder aus einer guten Bezahlung, deren sen-
sorische Fleischqualitdat am Hochsten ist: Weiderinder und vor allem Ochsen. Sie erreichen
nicht die beste Klasse, da sie ohne eine intensive, eiweiflireiche Endmast nicht auf eine E-
Klasse an Muskelfiille kommen und die langsam wachsenden Ochsen stark verfetten. Auch
alte Rassen und sehr extensiv gehaltene Rinder erreichen nicht die besten Einstufungen.

,Was uns fehlt, ist eine Preismaske oder liberhaupt schon mal eine EU-Klassifizierung,
die wirklich Produktqualitdt widerspiegelt. Das jetzige System spiegelt keine Produkt-
qualitat wider. Das, was Fleischqualitdt wirklich ausmacht, ein langsam gewachsenes
Tier, gerne dlter als 36 Monate, das wird durch die aktuellen Klassifizierungssysteme
vom Markt bestraft. Der Gewinner ist auch im Okolandbau der, der schnell seine Tiere
grof kriegt.” (Bio-Berater, Brandenburg)

Das Markenfleischprogramm Schwarzwald Bio-Weiderind von Edeka-Slidwest versucht einen
Kompromiss.

»,Unser Beratungsansatz ist es, den Sprung von O nach R fldchendeckend hinzube-
kommen. Optimal sind R 2 und R 3 Qualitdten. Das bekommen wir aber nur mit einer
gewissen geringen Kraftfuttergabe umgesetzt.“ (Berater, Baden-Wiirttemberg)

Eine Initiative aus dem Altmiihltal hingegen macht eine Vereinbarung mit den Landwirt*in-
nen und Metzger*innen, die Bezahlgruppe anzupassen. Der hohere Fettanteil der Ochsen
und Weidetiere wird ,qualitatsfordernd verankert”. Der Fettgewebewert von vier wird daher
deutlich hoher bewertet. Sie haben drei Qualitatsstufen entworfen. Die beste Klasse eins
hat einen Fleischigkeitswert von E oder U und Fettgewebe-Werte von drei und vier (aus-
nahmsweise auch zwei). In die zweite Qualitatsstufe kommt Fleisch der Klasse R mit Fett-
gewebe-Werten von zwei, drei und vier. Die Konsequenz ist, dass sowohl die Metzgerei als
auch die Kundschaft mehr bezahlen miissen.

In den USA hingegen ist es liblich, das Fleisch nach Marmorierung einzustufen. ,prime gra-
de” ist Steak mit einer sehr ausgepragten Marmorierung. Die Stufen darunter sind: ,choice

7]

grade”, ,select grade” und ,standard grade”.

Eine Bezahlung nur nach Marmorierung ist jedoch auch problematisch. Wahrend ein Weide-
ochse allein schon aufgrund seines Alters eine gute Marmorierung bekommt, wird in der
Bullenmast eine hohe Marmorierungsstufe nur durch eine sehr intensive und eiweifreiche
Mast erreicht werden konnen! Dennoch spricht viel dafiir, die Marmorierung als zusatzliches
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Kriterium in die Klassifizierung mit einzubeziehen, um die Wertschopfung zu verbessern.

»Weil bei dem Ochsen, der mehr Fett ansetzt, auch mehr Fett rausgeschnitten werden
muss, muss der Metzger mehr dafiir bezahlen. Denn er zahlt das Fett ja mit. Und es ist
ein Qualitdtsprodukt.” (Metzger, Hessen)

»Ich bin fiir eine Marmorierungs-Klassifizierung. Dies gdbe die Moglichkeit, dass
die verfetteten Stiick oder die, die fetter sind, auch noch einen guten Preis kriegen.“
(Metzger, NRW)

Systeme zur standardmaRigen Erkennung und Bewertung des Marmorierungsgrades des
Rindfleisches sind vorhanden, wurden sogar in Deutschland Oranienburg entwickelt. Sie
werden aber nicht angewandt, da sie nicht auf den deutschen Zuschnitt angepasst sind und
die Schlachthofe sich nicht umstellen wollen.

»lch dachte ganz am Anfang, ist ja richtig einleuchtend. Wir bezahlen nach Marmo-
rierung, dann funktioniert das schon, dann wird endlich das bezahlt, dann kann der
Landwirt auch so fiittern, dass Qualitdt rauskommt. Aber irgendwo ist der Haken.
Das sind die Schlachthofe, die Zerleger, die Verarbeiter. Die scheuen sich davor und
zahlen nicht die Qualitdt. Das ist das Problem.” (Fleischeinkduferin, Berlin)

Ein weiterer Grund, warum wirkliche Qualitatsklassifizierung sich nicht durchsetzt ist, dass
Kund*innen dann wahlen konnten.

~Wenn jeder Verbraucher, der mal einen Angus gekostet hat, geschweige denn einen
Wagyu und dann wieder eine Schuhsohle vom Holstein vorgelegt bekommen hat, fiir
den ist doch der Drops gelutscht. Daher wollen die die Qualitdt deckeln, um die Masse
weiterhin verkaufen zu kénnen.” (Bio-Berater, Brandenburg)

Ein ganzes Rind vermarkten ist eine Herausforderung, sobald es in Teilstiicken angeboten
wird. Zu verwohnt sind die Kund*innen, alles immer und zu jeder Zeit bekommen zu kon-
nen. Fir Direktvermarkter*innen und Metzger*innen kann es, umgekehrt betrachtet auch
ein Qualitatsmerkmal sein, dass etwas ausverkauft oder erst zu einem spateren Zeitpunkt
wieder verfiigbar ist.

»Ich muss doch mal Nein sagen kénnen. Die Kunden bestellen jetzt schon die
Rinderrouladen fiir Weihnachten vor und dann gibt es keine mehr. Dann ist Ende.”
(Metzger, Hessen)

»Die das Filet haben wollen, die haben es jetzt schon gekauft. Der Kunde, der am Tag
vor Heiligabend kommt und das Filet haben will, die R6nnen es gar nicht verstehen,
dass es kein Filet mehr gibt. Wir sagen daher unseren Kunden immer: Wir haben nicht
immer alles, aber dafiir Rénnen wir ihnen garantieren, wo es herkommt.“ (Direktver-
markter, Hessen)

Auch der Verkaufende hinter der Fleischtheke im Supermarkt muss dafiir stehen kdnnen,
dass beim Qualitatsfleischprogramm nicht immer alles verfiigbar ist. SchlieBlich werden
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ganze Tiere eingekauft und nicht nur Teilstlicke, wie man es eben gerade an der Theke
benotigt.

,Wir bieten dem Kunden ein breites Biosortiment an. Aber fiir das spezielle Qualitdts-
programm, da muss ich transparent aufzeigen, dass die Marke nicht voll umfdnglich
zur Verfligung steht. Nicht wann Du willst und wo Du willst und wie viel Du willst. Aber
wir haben Alternativen fiir Dich“ (Bereichsleiter Frische im LEH, Hessen).

5.6 Das ganze Tier verwerten und der planetare Speiseteller:
Kiche, Kochen und Essen

Wir werden weniger Fleisch essen — dafiir besseres. Die Teilnehmer*innen unseres
Kiichen-Kochen-Gastronomie-Workshops waren sich darin einig. Auch die Metz-
ger*innen und Landwirt*innen der vergangenen Diskussionsrunden sahen die Zu-
kunft in einer pflanzenbetonten Ernahrung und bei Verbraucher*innen, die mal Fleisch
essen, sich aber der Besonderheit bewusst sind und Wert auf Nachhaltigkeit und Tier-
gerechtigkeit legen.

Der planetare Teller

Derzukiinftige Speiseteller wird die planetaren Grenzen anerkennen miissen. Weniger Fleisch
und dafiir besseres Rindfleisch wird er aufweisen, als Beigabe statt als Hauptbestandteil. Ent-
scheidend wird die verfiigbhare Flache von Dauergriinland und mehrjahrigen Acker-Zwischen-
friichten sein. Milch und Fleisch wird dariiberzusammen undin einem bestimmten Verhaltnis
erzeugt und sollte auch in diesem Verhaltnis verbraucht werden.

Eine besondere Herausforderung ist es, das ganze Rind in der Kiiche zu verwerten und zu
verbrauchen. Junge Gastronom*innen haben sich auf den Weg gemacht, der zugleich seine
Grenzen zeigt. Fur ein ganzes Rind braucht es Kooperation, das ,,ganze Dorf“

Sieben Gramm Rindfleisch: die EAT-Lancet-Studie

Als 2019 die EAT-Lancet Kommission ihren Bericht zu ,Planetary Health Diet“ veroffentlichte,
wurde erstmalig ein wissenschaftlich hochrangig organisierter Link gesetzt zwischen Erndh-
rung und dem Agrarsystem."® Ernahrung zahlt, so die EAT-Lancet Kommission, zu den groR-
ten gesundheitlichen und umwelterhaltenden Herausforderungen des Anthropozans™ Die
Landwirtschaft habe zwar durch Produktivitatsfortschritte den Hunger und Kindersterblich-
keit reduziert sowie die Lebenserwartungen verlangert. Aber diese Fortschritte sind erkauft
durch ungesunde Erndahrung mit hoher Kaloriendichte, stark verarbeiteten Lebensmitteln
und einem zu viel an tierischen Lebensmitteln. Zugleich fiihrt diese Erndhrung zu erheb-
lichen Umweltschaden.
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Taglich sieben Gramm Rindfleisch — mehr nicht diirfte der durchschnittlich globale Speise-
teller pro Person enthalten, wenn wir 2050 nicht nur alle 10 Milliarden Menschen auf unse-
rem Planeten Erde ausreichend und gesund ernahren wollen, sondern zugleich auch die
Umweltgrenzen der Erde respektieren wollen.? 2,500 Kilokalorien hatte jede Person pro
Tag zur Verfiigung. Das bedeutet, dass die Speisen eines Tages zusammengenommen aus
folgenden Mengen an Einzelnahrungsmitteln zusammengesetzt sein konnten:

> sieben Gramm Rindfleisch pro Tag

> sieben Gramm Schweinefleisch pro Tag

> 250 Gramm Milch oder Milchprodukte

> etwa 230 Gramm Getreide

>50 Gramm Kartoffeln oder andere starkehaltige Knollen
> circa 0,2 Eier

> 25 Gramm Erdniisse

> 25 Gramm Soja

>50 Gramm Bohnen oder Linsen

> ein Hauch Schweinefett — aber keine Butter

Um bis 2050 global gesehen zu gesunder Zusammensetzung unseres Speisetellers zu ge-
langen, miisste der Verzehr ungesunder Nahrungsmittel wie rotes Fleisch und Zucker um
50 Prozent reduziert und der Verzehr gesunder Nahrungsmittel wie Nisse, Friichte, Gemii-
se um 100 Prozent verstarkt werden.'”” Die EAT-Lancet Kommission hat nun ausgerechnet,
dass kiinftig 15 Kilokalorien (oder sieben Gramm) pro Tag aus Rind- und Lammfleisch aus-
reichen miissten, aber 153 Kilokalorien (bzw. 250 Gramm) aus Milchprodukten. Fiir die
andere Fleischarten werden empfohlen: Schweinefleisch 15 kcal oder 7 Gramm, Gefliigel-
fleisch 62 kcal oder 29 Gramm, Fisch 40 kcal oder 28 Gramm (jeweils mit Spannbreiten von
0 bis doppelt so viel).”2

In Deutschland wurden 2019 Pro-Kopf und Jahr rund 10 Kilogramm Rindfleisch verzehrt.
Auf den Tag umgerechnet sind das 27 Gramm und damit rund viermal mehr als von der
Kommission empfohlen. Bei Schweinefleisch liegen wir bei 93,4 Gramm und bei Gefliigel-
fleisch bei immerhin 37,8 Gramm 3

Die Umrechnung der EAT-Lancet-Aussage von ,7 Gramm Rindfleisch” auf ein ,oder 15 kcal
aus Rindfleisch pro Person und Tag" bedarf der Differenzierung. Von den Kilokalorien aus
betrachtet ist Rindfleisch nicht gleich Rindfleisch. Lediglich das Durchschnitts-Rindfleisch
hat 107 kcal pro 100 Gramm oder umgerechnet bei 14 Gramm, wenn die empfohlenen 15 kcal
pro Person und Tag eingehalten werden sollen. Der Sauerbraten liegt hier ganz nahe dran
mit 102 kcal/100 Gramm. Vom T-Bone-Steak jedoch bleibt - vermutlich aufgrund seines sehr
viel hoheren Fettgehaltes - bei 232 kcal nur noch 6,4 Gramm fiir den Tagesverzehr {ibrig und
vom Rinderhack bei 332 kcal sogar nur noch 4,5 Gramm.?

In welchem tatsachlichen Gleichgewicht sich Milch- und Fleischkonsum bewegen miissten,
zeigt der nachste Abschnitt.
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Die Erndhrungsokologie des Grinlands

Aus unserer Sicht muss ein Speiseteller, der die planetaren Grenzen respektiert, seinen
radikalen Ausgangspunkt in derjenigen Flache nehmen, die wir Menschen zur Nahrungs-
mittelerzeugung nutzbar machen konnen. Denn diese Flache ist unveranderbar groR und
kann sich héchstens verkleinern (zum Beispiel durch Uberbauung, Versalzung, Desertifi-
kation etc.). Bei der Bemessung des Anteils, welcher kiinftig Rindfleisch auf diesem Teller
haben kdnnen wird, spielt nun eine Rolle, dass Rinder Grasland zu Nahrungsmittel trans-
formieren konnen, was Schweine und Gefliigel nicht konnen. Damit kommt das von uns
als zentrales Kriterium einer nachhaltigen Rindfleischerzeugung genannte Fahigkeit des
Rindes aus Gras Nahrung zu erzeugen, verstarkt in den Blick und in die Berechnungen.

Unter diesem Aspekt betrachtet wird Rindfleisch nicht mehr austauschbar gegen
Gefliigelfleisch und Schweinefleisch, denn nur das Rind (oder Lamm/Ziege) kann aus Gras
EiweiB fiir die menschliche Erndahrung erzeugen und benétigt dazu im Grunde genom-
men keinen weiteren Input auBer Regenwasser. Hilhner und Schweine fressen zwar auch
ein bisschen Griinfutter, aber um Fleisch zu erzeugen, benotigen Sie alles das, was wir
Menschen auch essen konnen: Getreidekorner, Leguminosen, Kartoffeln etc.. Friiher
tiblich war, sie mit unseren Essensabfallen und den Abfallen der Speisenzubereitung zu
flttern.

Da Rinder vom Griinland sowohl Milch als auch Fleisch erzeugen, muss ein zukunfts-
fahiger Speiseteller genau diese Relation mit einbeziehen. Ulrich Miick, Demeter-Bera-
ter in Bayern hat diese Relation anhand beispielhafter Betriebe und Mastverfahren be-
rechnet. Anders als der Ansatz der EAT-Lancet Kommission geht er von der verfiigbaren
Griinlandflache aus. Er fragt: ,Wie viel Milch und Fleisch kdnnen aus dem aktuell 6ko-
logisch bewirtschaften Griinland in Deutschland sowie aus dem Kleegras des Ackers
gemeinsam erzeugt werden?“ Er kommt auf den ersten Blick betrachtet zu fast ahnlichen
Ergebnissen wie die EAT-Lancet-Studie: Pro Liter Milch fallt zwischen 18 bis 31 Gramm
Rindfleisch an.® Je hoher jedoch die Jahresmilchleistung der Kiihe ist und je mehr davon
vermarktet wird - in seinen Berechnungen liegt diese zwischen 6.200 und 7.500 Kilogramm
pro Laktation — desto weniger Fleisch pro Liter Milch fallt an. 35 Gramm und damit am
meisten Fleisch pro Liter Milch, fallt bei kuhgebundener Aufzucht und der Jungrindmast
(15 Monate) an, da viel Milch in der Aufzucht gebraucht und entsprechend weniger Milch
vermarktet werden kann. Kalbermast (Schlachtalter acht Monate) und knapp 6.800 Kilo-
gramm verbrauchbare Milch hingegen erzeugen nur 19 Gramm Rindfleisch pro Liter Milch.
Die Ergebnisse der anderen Verfahren und Betriebstypen bewegen sich dazwischen.

Fiir das Verfahren Jungochse/Jungrind, Mast 15 Monate errechnet Miick eine jahrliche
Fleischmenge in Hohe von 174 Kilogramm. Auf eine - in seinen Beispielen nicht vorhande-
ne - verfiighare Milchmenge in Hohe von 8.000 Kilogramm hochgerechnet, entfallen dann
auf einen Liter vermarktete Milch nur noch 22 Gramm Rindfleisch.

Die Relationen verandern sich nicht nur mit der Jahresmilchmenge pro Kuh, sondern
vor allem mit den aus dieser Milch hergestellten Produkten. So benétigt ein Kilogramm
Frischkdse vier Liter Milch fiir seine Herstellung, Hartkase rund 13 Liter und Butter sogar
18 Liter (plus Koppelprodukte Molke bzw. Magermilch). Die verzehrbare Menge an Fleisch
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reduziert sich dann auf rund fiinf Gramm sowie 14 Gramm Butter oder 19 Gramm Hartkase
oder 62 Gramm Frischkase.’”

Das ganze Rind und die Gastronomie

Ob aus Klimagriinden heraus (siehe Kapitel 4.3) oder aus Respekt vor dem Leben - ein
weiteres Ziel ist es, wenn, dann aber moglichst ,das ganze Tier” zu essen: from nose to
tail. Oder umgekehrt gesagt: weniger Reste, Abfall und Nicht-Verwertbares zu erzeugen.
Dabei reden wir natiirlich nicht von den Schlachtabfallen, die auf der noch unreinen Seite
des Schlachtens anfallen (wie u.a. Magen-Darminhalte) sondern von den Schlachtneben-
produkten (wie Abschnitte, Sehnen, Knochen, Fett etc.) und natiirlich von den Frisch-
fleisch-Teilstiicken, die zum Braten, Kochen und zur Verarbeitung (Hackfleisch, Wurst)
geeignet sind. Immer weniger dieser Teilstiicke werden nachgefragt oder noch in privaten
Haushalten gegessen (siehe Ubersicht 2 und auch Kapitel 5.5)

Aktuell wird - rein nach dem Gewicht gerechnet - zwischen 49 bis maximal 59 Prozent des
Lebendgewichtes eines Rindes als Schlachtausbeute angesehen.”” Darin enthalten sind sowohl
der Frischfleischanteil als auch das Gewicht von Abschnitten und Knochen.

Mehr vom Rind auf den Teller - das bedeutet durchaus nicht nur die viel diskutierten
Innereien zu verzehren. Ahnlich dem Filet hat ein Rind eben auch nur ein Herz, eine Leber,
zwei Nieren. Das ganze Rind in den Blick zu nehmen, ist eine groRBe Herausforderung. Es
gibt sie zwar immer noch, die Kunden, die ,quer durchs Rind“ zusammengestellte Fleisch-
pakete abnehmen, aber auch in der Direktvermarktung geht der Trend eher zur Einzel-
stlickabgabe. Wie aber sieht es bei denjenigen aus, die groRere Mengen an Rindfleisch
abnehmen, kochen und zum Verzehr bereitstellen konnen: Gemeinschaftsverpfleger*in-
nen und Gastronom*innen? Mehr vom ganzen Rind auf dem Teller - das ist aber auch eine
Chance der Wiederverbindung von Kiiche und Landwirtschaft. Wir haben das in unse-
rem letzten Workshop mit Vertreter*innen der jungen Gastronomie und Gemeinschafts-
verpflegung intensiv diskutiert.

Vorneweg: Ein ganzes Huhn, ein ganzes Lamm in der Kiiche zerlegen und anzubieten ist
machbar, da die Zerlegung in der Kiiche noch funktioniert und auch, weil das Fleisch ver-
gleichbar einheitliche Garqualitaten hat. Ein ganzes Rind mit seinen sehr unterschiedli-
chen Teilstiicken oder gar Knochen, Fettabschnitten? Das benotigt Kooperation zwischen
Metzger*innen, Koch*innen und Kiichen. So weit das Fazit.

»Diese nose-to-tail-Geschichte, das ist ein schéner Slogan. Beim Lamm funktioniert es
halbwegs, beim Hasen wiirde ich sagen: gut, okay. Beim Rind wird es schwierig. Das ist
eher dann die Frage, wie eine Zusammenarbeit funktionieren kann, dass es am Ende fiir
diesen Landwirt auch funktioniert. Wir miissen uns da rantasten, denn es braucht die
Zusammenarbeit ganz vieler Bereiche.“ (Gemeinschaftsverpfleger, Hamburg)

»Restaurants haben wenig Platz zur Lagerhaltung und wir haben nur einen Rindfleisch-
Gang auf dem Menii. Daher ist das, was wir an Rindfleisch verbrauchen, auch iiber-
schaubar. Das halbe Rind, das wir bestellt haben, kommt in Kisten und wird verarbeitet,
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zum Teil direkt weggeschmort und verarbeitet, weil es sich dann ldnger hdlt. Die Herzen,
die hat unser fleischverarbeitender Betrieb fiir uns gesammelt und in einer Charge
gebracht. Wir haben sie dann eingefroren. Fleischreifeschrdinke, die haben wir leider
nicht.“ (Restaurantbesitzer, Hamburg)

Geduld und Arbeit benotigt auch die Zusammenarbeit mit dem Landwirt*in, sowie der
Metzgerei.

»Die interessiert sind, miissen sich auf den Weg machen. Wenn die Gastronomen
plotzlich anfangen und sagen: Wir gehen wieder raus aufs Land und hey Leute, wir
wollen eure Tiere haben. Dann sagen die Landwirte auch, das ist ja super, dann haben
wir Reinen Zwischenhdndler mehr und wir sind in direktem Kontakt.“ (Food-Truckerin,
Niedersachsen)

,Es ist aber auch viel Arbeit. Man baut die Beziehung zu einem Landwirt auf, dann
schaut man erst mal, wie das so ist. Ich war bei der Schlachterei, ich war beim Rinder-
ziichter, habe mit dem geredet. Dann weif3 der, was wir brauchen. Beim fiinften Rind
weif3 er, wie er es zerlegt haben will. Das ist ein Prozess, der dauert zwei bis drei Jahre,
bis das richtig rund lduft. Wir nehmen immer halbe Rinder in der Kiste. Ich fahre
stdndig durch Schleswig-Holstein nach Niedersachsen und hole Ware. Wenn ich den
Hdndler ausschalten méchte, dann muss ich selbst fahren und Zeit haben oder jemand
finden, der die Touren macht. Logistisch ist das eine Herausforderung. Wenn ich im
Auto sitze, kann ich nicht in der Kiiche kRochen.” (Gastronom Schleswig-Holstein)

Erfindungsreichtum und eine Bereitschaft der Kundschaft, sich darauf einzulassen, sind
die Voraussetzung, um einen nose-to-tail-Anspruch in der Gastronomie umzusetzen.

»Bei einem halben Rind habe ich 40 Kilogramm Hack, 30 Kilogramm Knochen und 20
bis 30 Kilogramm Teilstiick, die so halbedel sind. Diese Mengen hdufen sich an und da
kann man natiirlich Bolognese kochen, aber eigentlich geht es ja darum, das ganze
Tier zu verarbeiten. Und wie mache ich aus diesen wenig spannenden Teilen dann span-
nende Gerichte? Bevor es an die Innereien geht, muss man eigentlich zuschauen, diese
Fleischberge weg zu bekommen.“ (Gastronom, Schleswig-Holstein)

»Statt ein 150 Gramm Steak zu braten, kann ich auch sagen, gib mir Knochen und

dann mache ich Briihe und lege drei Scheiben rohes Steakfleisch rein. Das wiegt dann
zwischen 30 bis 40 Gramm. Ich giefSe die Briihe am Tisch drauf. So habe ich die Edelteile
im Programm, aber in einem Anteil, der mehr einem Accessoire gleicht denn einem
Hauptessen.” (Gastronomin, Schleswig-Holstein)

,Wir haben eine zu 80 Prozent fleisch- und fischbefreite Speisekarte, aber zwei Gerichte
enthalten immer Fleisch. Doch dies ist dynamisch. Wir schreiben als Gericht ,,Rind -
Himbeere - Jalapeno und Bohnen“ auf die Karte. Das Rind kann heute eine geschmorte
Schulter sein und morgen ein Stiick aus dem Bauch, der als Rollbraten gemacht ist oder
auch Herz.“(Gastronom, Hamburg)
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Ubersicht 2: Teilstiicke beim Rind, ihre Bezeichnung, Qualitat und Verwendung
sowie Zubereitung

Bezeichnung

Rinderhals und Nacken/
vorderer Kamm

Kamm, Halsgrad
= Fehlrippe

Querrippe, Leiter,
vorderer Spannrippe

Rinderbrust (Teilstiicke;
Brustbein/Brustspitze,
Mittelbrust/Brustkern,
Nachbrust)

Beinscheibe,
Hesse oder Wade

Schulter - Bug
(Teilstiicke: dicke, flache
und runde Schulter)

Hochrippe (Hohe Rippe,
Hohriicken, Rostbraten

Roastbeef (Hochrippe/
Rib-Eye flaches Roast-
beef/Lende, Contrefilet,
Schlossstiick)

Filet, Lende

Querrippe Spannrippe

Diinnung/Lappen/ Bauch

Nuss (Teilstiicke: runde,
flache Nuss und Nussde-
ckel) = Kugel, Blume, Rose

Hiifte, Rosenspitz,
Kaiserstiick

Oberschale

Qualitat

Stark durchwachsen,
hoher Anteil Bindegewebe
und Sehnen

Ahnlich wie Hals, aber
weniger fetthaltig

Fleischstiick mit oder
ohne Knochen, maRig
durchwachsen

Die Teilstiicke unter-
scheiden sich im Fett- und
Knochenanteil

Langfaseriges und stark
durchwachsenes Muskel-
fleisch des Beines mit
markhaltigen Knochen mit
gutem Aroma

Langfaseriges, stark
durchwachsenes Fleisch,
weniger Fett als Hals und
Rippe

Dicker Bug: wenig durch-
wachsen, zartfaseriger
mageres Stiick

Guter Fettgehalt

Feinfaserig, zart und
hochwertigstes Stiick

Teilstiick der Rippen,
mit oder ohne Knochen,
durchwachsen, hoher
Fettgehalt

Hochwertiges
Bratenfleisch, zart
und feinfaserig

feinfaserig

Mageres, zartes, feinfase-
riges Fleisch

Verwendung

Suppenfleisch, Schmorge-
richte, Gulasch

Gulasch, Eintopfe,
Sauerbraten,

Gulasch, Eintopfe, Suppen,
Briihen

Kochfleisch fiir Briihen,
Eintopfe,

Grundlage: Corned Beef
und Labskaus

Suppen, Rindsgulasch,
Ragouts

Gulasch, Ragout (Suppen)
Mittelbug: gut fiir magere
Suppeneinlage

Dicker Bug: Braten,
Rouladen, Hackfleisch aus
flacher Schulter auch: Flat-
Iron-Steak

Kochen, Schmoren, Braten
und Grillen (typ. Rib-Eye-
Steak, Rib-Eye-Roast)

Rumpsteck, T-Bone-Steak
(aus Rostbeef)
Entrecote

Zum Teil zusammenmit
Roastbeef verkauft,
Lendenbraten oder klass.
Steak wie Chateaubriand,
Tournedos, Medaillons,
Mignos

Suppen mit kraftigem
Geschmack, Eintopf

Briihe, Fonds, Suppen

Schmorbrachten, Sauer-
braten, Kurzgebratenes,
Geschnetzeltes

Hiiftsteak, Rumpsteak,
Sirlon-Steak, Braten

Braten, Kluftsteak,
Rouladen, Gulasch,
Hackfleisch, Tatar

Zubereitung

Kochen oder langsam
und stetig iiber langeren
Zeitraum garen

vorheriges Marinieren
beschleunigt Garprozess

Kochen, Garen

Kochen, Garen

Lange Garen

Lange Schmoren oder
Garen oder (Kochen).
Mittelbug marinieren wie
Sauerbraten, auch gepo-
kelt. Diinsten, kochen,
schmoren fiir Flat-Iron-
Steak mind. 30 Tage
Reifezeit

Langsames Garen bei
niedrigen Temperaturen

Kurz gebraten

Langere Zeit kochen

Kochen

Im Stiick oder in
Scheiben, zum Braten
oder Grillen

Grillen oder Braten

Braten, Diinsten, Grillen
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Bezeichnung Qualitat Verwendung Zubereitung

Unterschale (Schwanz- Mager, nicht so feinfaserig  Braten, Tafelspitz, Ragout Dampfen, Kochen, Braten,
stiick, Fricandeau, wie Oberschale, Fettauf- aus Tafelspitz auch Cap of ~ Schmoren

Unterstiick) lage Rump Steak

Schwanzrolle Ovale, langliche Walzen- Braten, Sauerbraten Braten, Schmoren,

form, nicht so feinfaserig Marinieren
wie Oberschale,
Zu den sogenannten Edelteilen werden gerechnet: Filet (Chateaubriand, Filetkdpfe, Filetspitzen, Mittelfilet, Filet ohne Kette)
Riicken (Roastbeef (Lende), hohe Rippe (Hochrippe) Hiifte (Blume, Rose) Hiiftdeckel (auch Tafelspitz)
Keule: (1) Oberschale (Kugel, Nuss, Biirgermeisterstiick und (2) Unterschale (Schwanzrolle, Schwanzstiick ohne Hinterhesse)

JFalsches Filet", ,Schaufelstiick®, ,Dickes Bugstiick” aus Bug vom Rind oder gesamtem Bug/Schulter vom Kalb sowie Fehlrippe und
das Zugenstiick aus der Verlangerung des Riickens der Vorderviertel.

Quelle: GuteKueche.de sowie weitere Quellen erganzt: Theorie fiir Fleischerfachverkaeufer

Selbst Innereien kdnnen mit experimentell neuer Zubereitung Gasten geradezu ,unter-
geschoben”“ werden.

»Rinderherz ist unser Klassiker im Sommer. Ein Freund von mir stellt Fermentierungs-
pilze her, wie sie bei der Sake-Herstellung verwendet werden. Wir reifen das Herz und
grillen es anschlief3end auf dem Holzkohlegrill. Serviert wird mit ein bisschen franz6-
sischer Sauce und einem Salat aus Petersilie und Salzzitrone. Auf der Karte steht nur:
»Rind“. Dann fragen die Leute, das ist ja so lecker, was war das fiir ein Stiick. Hdtten wir

ihnen vorher gesagt, das ist Herz, was es heute gibt, hdtten sie nicht bestellt.” (Gastro-
nom, Hamburg)

LWir nehmen zum Beispiel kein Roastbeef fiir unser Roastbeef, weil das einfach zu teuer
ist. Da nehmen wir halt ein Stiick aus der Keule und das wird dann langsam gegart, und
ich habe mein rosarotes ,Roastbeef“ (Gastronom, Hamburg)

Auch Uber die Verwendung des Fettes konnte man, so die Gastronom*innen, neu nach-

denken. Friiher sei mit der Speckschwarte die Pfanne eingerieben worden und Pferde-
schmalz kommt ins Original-Stollenrezept.

»ES gibt so viele VerwertungsmaglichReiten fiir das tierische Fett und nur bei den Inne-

reien machen wir einen grofien Aufriss. Dabei ist deren Mengenanteil verschwindend
gering.” (Direktvermarkter, Niedersachsen)

Die Corona-Pandemie loste bei der Gastronomie eine Entwicklung aus, die Ganztierver-
wertung noch weiter zu treiben. Sie haben wie das ,Nobelhart und Schmutzig” in Berlin
einen Online-Tante-Emma-Shop eingerichtet oder auch das Restaurant mit einem Shop

erganzt. Es wurde eingekocht, eingeweckt, haltbargemacht und teilweise auch an die Hof-
laden der Produzent*innen zuriickgeliefert.

»Eine schone Art der Zusammenarbeit von Landwirt und Koch ergibt sich daraus.
Der Koch hat das Restaurant, der Landwirt den Hofladen. Der Koch nimmt das ganze
Zicklein ab und verkauft, was er im Restaurant verkaufen kann. Aus dem Rest macht

er Bolognese und ein Teil davon geht zuriick an den Hofladen des des Schdfers.”
(Gastronomin, Schleswig-Holstein).
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Grenzen dieser flexiblen, innovativen Speisekarten liegen nicht nur beim Gast selbst,
sondern auch in der Wirtschaftlichkeit, wie auch im Unternehmen selbst.

»~Normalerweise bevorzugen Gdste Edelstiicke oder mageres Fleisch nach wie vor. Gdste
folgen auch Trends, wie damals, als plotzlich der asiatisch marinierte Schweinebauch
auf jeder Speisekarte zu finden war. Im Grunde wirtschaften wir Gastronomen dem
Konsumverhalten hinterher.“ (Gastronom, Hamburg).

Neugierig machen, aufklaren, Information geben lber Herkunft, Qualitat und die Ver-
bindungen zur Landwirtschaft: Die Speisekarte ist dazu nicht immer der richtige Ort.

,Ein Restaurant ist eben auch ein Ort, an dem Du unterschiedliche Dimensionen wahr-
nehmen kannst. Da kannst Du nach einer Trennung sitzen oder beim Geschdftsessen.
Du kannst mit Deinem besten Freund zusammen essen oder allein. Aber: Du willst nicht
belehrt werden am Tisch! Es kommen ja Leute zu uns, die eh schon den ganzen Tag Ent-
scheidungen getroffen haben und eben endlich mal entspannen wollen und nicht ein
schlechtes Gewissen eingeredet bekommen méchten.” (Gastronom Hamburg)

Veranstaltungen, Exkursionen, Events eignen sich dazu viel besser - sowohl als Weiter-
bildung fiir das Personal als auch in Richtung Gaste.

»Wir haben Pop-ups gemacht auf Bauernhéfen, das war ganz cool fiir die Stadter. Wir
haben den Haidehof und seine Permakulturanbauweise besucht und gekocht an einem
Abend. Es gab einen Vortrag von einem Winzer, der liber Biodynamische Wirtschafts-
weise gesprochen hat. Da geht der Weg hin!“ (Gastronom, Hamburg)

Um den Weg der Ganztierverwertung und der Riickbindung an Landwirtschaft und Metz-
gerhandwerk weiter zu gehen, braucht es eine veranderte Unternehmenskultur und eine
die bisherige Berufsgrenzen iiberschreitende, verbesserte Ausbildung im Handwerk, so-
wohl der Koch*innen als auch der Metzger*innen und Landwirt*innen. Aber am Ende des
Tages muss auch eine schwarze Null stehen, es muss sich rechnen: Der Landwirt*innen
miissen fair bezahlt werden, die Mitarbeitenden der Gastronomie ebenfalls.

Harter sind die Bedingungen in der Gemeinschaftsverpflegung, welche in der Regel mit
sehr engen Tagessatzen in groBem Umfang Essen bereitstellen muss. Auch werden die
Kantinen von den Unternehmen wie auch den stadtischen Einrichtungen gerne ausgela-
gert an Pachter*innen und auch direkt an Cateringunternehmen. Hemmend wirken nicht
nur die Tagessatze, die fiir die Bezuschussung des Essens bereitstehen, sondern auch
die Warenwirtschaftssysteme der GroRRkiichen. Diese greifen tief in die Wirtschaftlichkeit
und die Moglichkeiten des Warenbezugs ein. Speiseplane werden erstellt und lber die
Rezepturen automatisch die dazu notwendigen Warenmengen ermittelt und beim GroR-
handel bestellt. Diese Systeme sind nur schwer auf einen Kurswechsel zu bekommen.

»Die miissen sich um ihren Papierkram nicht mehr kiimmern. Sie liefern Dir alles und Du
glaubst es gar nicht, wie weit Du Dir damit eine Unabhdngigkeit weggenommen hast.
Allein schon das Thema Bio. Grofie Unternehmen mit zum Beispiel 6.000 zu verpflegen-
den Mitarbeitern an sechs verschiedenen Standorten. Die Warenwirtschaftssysteme
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haben nur Unternehmen mit mehr als 100.000 Euro gelistet. Die Bezahlung lduft iiber
Polen, Zahlungsziel zwei Wochen. Da bring mal einen kleinen Biobauern mit seinen
Eiern unter!“ (Gemeinschaftsverpfleger, Hamburg)

Doch auch hier gibt es erste Ansatze fiir die Umsetzung des nose-to-tail-Ansatzes.

.ES gibt ARteure unter den Caterern, die sagen, ich nehme nicht jede Kantine als Pdchter.
Ich habe mein Konzept und mache das genauso. Zum Beispiel Kurt Stiimpfig. Er Rocht
seit 27 Jahren fiir die Linde AG in Pullach bei Miinchen. Die neue Betriebsgastronomie
ist biozertifziert und er bezieht einen Grofiteil der Waren von Biobauern aus der Region.
Der zieht die GanztierkGrperverwertung total durch. Der sagt: Ich habe halt an dem Tag
mal das Stiick vom Rind oder eine Innerei und dann kommen ein paar Gdste und dann
ist das aufgegessen. Das zieht der durch.” (Caterer, Hamburg)

5.7 Menschen mitnehmen: Soziale Aspekte der Nachhaltigkeit

Die Umsetzung einer nachhaltigen, klimaschonenden Rindfleischerzeugung und eines
entsprechenden Verzehrs in planetaren Grenzen gelingt nur, wenn alle Akteur*in-
nen entlang der Wertschopfungskette bereit sind fiir Veranderung und Neuerungen.
Ein Haupthemmnis fiir die Transformation unseres Agrar- und Erndhrungssystems ist
das fehlende Wissen iiber die jeweils andere Stufe (Produktion/Verarbeitung/Kiiche).
Verstandigungsprozesse zwischen den Handwerker*innen entlang der gesamten
Wertschopfungskette ist daher eines der zentralen Schliissel fiir die notwendige
Transformation sowie eine faire Verteilung des Mehrwerts entlang der Wertschop-
fungskette und faire Preise bzw. Entlohnung der Arbeitenden.

In den zahlreichen Gesprdachen mit Landwirt*innen, Metzger*innen, Kéch*innen und
Handler*innen war spiirbar, dass diese Notwendigkeit einer Transformation allen
bewusst war. Einzelne versuchen bereits, neue Wege zu gehen. Unsere Workshops wa-
ren auch deshalb gerne besucht, da sie die Moglichkeit boten, einmal aus dem eigenen
Berufsfeld hinaus und mit anderen Beteiligten der Wertschopfungskette in Kontakt zu
kommen. Metzger*innen trafen Landwirt*innen oder Koch*innen, Landwirt*innen trafen
Verbraucher*innen oder Handler*innen.

Ein Haupthemmnis fiir die Transformation unseres Agrar- und Ernahrungssystems, kon-
statierte unlangst ein irisches Forscherteam, das sich aufgemacht hatte, ein europadisches
Netzwerk flir ,nachhaltiges Rindfleisch” zu etablieren, ist das mangelhafte gemeinsame
Verstandnis fiir die Fakten sowie die mangelhafte Integration von traditionellem und prak-
tischem Wissen und der mangelhafte Austausch liber dieses Wissen."2

Auch unsere Workshop-Teilnehmenden brachten genau dieses zum Ausdruck, wenn sie
die mangelhafte Ausbildung bezogen auf das Wissen entlang der Wertschopfungskette
und einer fehlenden Integration von Wissen aus anderen Bereichen zur Sprache brachten.
Dabei ist gerade Praxiswissen eine wichtige Innovationsquelle, um auf die heute spiir-
baren Herausforderungen wie den Klimawandel und den Biodiversitatsverlust, aber auch
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bezogen auf die gesellschaftlichen Anforderungen, neue Antworten zu finden.” Jedoch
ist weder eine allgemeine Vermittlung noch gar eine liber die Stufen hinweg reichen-
de Vermittlung von Praxiswissen vorhanden: Die Landwirt*innen wissen wenig dariiber,
welche Fleischqualitaten die Metzger*innen benotigen und die Metzger*innen wissen zu
wenig Uber die Produktionsbedingungen. Fiir viele Koch*innen ist das Stiick Fleisch im
Vakuumbeutel noch weiter entfernt von den Produktions-, Schlacht- und Zerlegebedin-
gungen, ahnlich wie es auch den Verbraucher*innen geht.

»Ich bin Caterer. Ich kann nicht nur Rochen. Ich muss um die Dinge wissen. Wir sind doch
nur ein Glied einer ganz langen Kette und die Landwirtschaft steht dort am Anfang.

Die ganzen Kettenmitglieder sind miteinander verbunden, ob wir es wollen oder nicht.
Entscheidend ist, wie viel wir von den einzelnen Mitgliedern dieser Kette verstehen und
verstehen miissen. Man muss ins Gesprdch kommen, man muss verstehen, was passiert
auf dem Betrieb, was ist liberhaupt méglich. Man muss das verstehen lernen in seiner
ganzen Unterschiedlichkeit allein schon der Betriebsgréfien.” (Caterer, Hamburg)

Es miissen wieder Briicken gebaut werden - Verstandigungsprozesse zwischen den Hand-
werker*innen und entlang der ganzen Wertschopfungskette, damit ein neues soziales
Miteinander als Gegenmodell zur industriellen Segmentierung und Profanisierung hand-
werklicher Arbeit entstehen kann. Nicht zuletzt aus diesem Grund heraus ist die Kenntnis
der Arbeitsschritte und -notwendigkeiten jedes Akteurs, sein Wissen und Konnen in der
Wertschopfung von Bedeutung. Ein Ansatzpunkt ware - auf jeder Stufe der Kette - die
Ausbildung des jeweiligen Handwerks so zu verbessern, dass die vor- und nachgelager-
ten Stufen besser verstanden und in das eigene Handeln mit einbezogen werden konnen
(siehe auch Abschnitt 5.6 zu Ganztierverarbeitung in Gastronomie).

»Die gdngige Praxis, der Kiichenalltag ist so, dass man eben Fleisch angeliefert
bekommt, vakuumverpackt und Betriebe verarbeiten weitgehend nur Teilstiicke. (...)

Es gibt keine Lehrinhalte in der Berufsschule, die den Jungkoch*innen das Zerlegen ei-
nes ganzen Tieres nahebringen. Auch wenn, wie bei mir in der Berufsschule in Hamburg,
wir Tiir an Tiir mit den Metzgern ausgebildet wurden. Es fand liberhaupt kein Austausch
statt zwischen den Handwerken.“ (Gastronom, Hamburg)

~Wdhrend des Lockdowns haben wir unsere Auszubildende zu einer Arbeitsgruppe mit
anderen zehn Auszubildenden zusammengenommen, unsere Kiiche zur Verfligung ge-
stellt und Ldmmer gekauft, Fische gekauft. Wir haben so die fehlenden Lehrinhalte des
Zerlegens nachgeholt. Das war ein schones Projekt und den Auszubildenden hat es gut
gefallen.“ (Gastronom, Hamburg)

Am Ende der Kette entscheiden die Kund*innen. Daher ist auch das Wissen der Verbrau-
cher*innen so entscheidend bzw. das der Fleischfachverkaufer*innen, die helfen, eine
gute Entscheidung zu treffen. Doch Wissen der Verkaufer*in ist nicht alles. Es braucht
auch Leidenschaft.

~Was fragt der Kunde nach, was wiinscht er sich? Das versuchen wir umzusetzen.”
(Einzelhdndler, Baden-Wiirttemberg).
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»Im Endeffekt ist das Ziinglein an der Waage der Mensch hinter der Bedientheke. Ist er
freundlich? Und gibt er seinen Kunden das Gefiihl, sehr aufmerksam zu sein und spricht
diese an, dann sagt er: Ich habe heute was ganz Besonderes fiir Dich zuriickgelegt. Ein
guter Verkdufer aber braucht Herzblut - ein ,burning heart.” (Bereichsleiter Frische, LEH,
Hessen)

Damit Wissen und Leidenschaft sich entfalten kdnnen fiir die notwendige Transforma-
tion benotigen die sozialen Netzwerke entlang der Wertschopfungskette die Wiirdigung
der Leistung der Einzelnen. An jeder Schnittstelle will jede*r Einzelne auch gesehen und
wertgeschatzt werden. Dies geschieht auch durch faire Entlohnung der Arbeit bzw. einen
fairen Preis fiir die Erzeuger*innen und Verarbeiter*innen. Doch was ist ein fairer Preis,
eine faire Entlohnung? Direktvermarkter*innen konnen den Preis mehr oder weniger di-
rekt mit ihren Kund*innen verhandeln. Zusammenschliisse von Erzeuger*innen in Ge-
nossenschaften verbessern ebenfalls ihre Marktposition, zumal, wenn sie spezielle
Qualitaten anbieten. Um ihren Lieferant*innen entsprechend langfristige Perspektiven
zu eroffnen und sich zugleich eine Versorgungssicherheit, bieten Handelsunternehmen
langfristige Vertrage und Preisbindungen an. Ein gutes und vertrauensvolles Miteinander
bietet dann beiden Seiten Sicherheit, auch wenn die offiziellen Marktpreise mal schwan-
ken oder gar, wie im letzten Corona-Jahr, mal kurz durch die Decke schieBen. Ein Schliissel
dazu ist die transparente Kommunikation und ein gemeinsam getragenes Wachstum.

»ES braucht viele Leute, die am gleichen Strang ziehen, um von allen Seiten so ein The-
ma zu beleuchten und zu koordinieren und dafiir zu sorgen, dass am Ende die Qualitdt
passt. Da braucht es viel Vertrauen. Von alleine lduft so ein Qualitdtsprogramm nicht.
Es stehen ja nicht 2.000 Bioweiderinder herum und dann kommt der Handel und sagt:
Das will ich fiir Euch vermarkten. Das muss abgestimmt werden. Produkt und Markt
miissen zueinander passen. Das erfordert ein Mitwirken von allen Seiten. Dann haben
alle ein Auskommen. Das ist gemeinsames Wachstum.” (Berater, Baden-Wiirttemberg)

Zum Ende auBerte ein Gastronom noch folgende Vision fiir eine tiefergehende Kooperation:

,Wenn man an seiner Unternehmenskultur mit Dynamik ein bisschen was schraubt,
dann kénnten wir mit Landwirten, Gastronomen und Metzgern eben ganz anders
arbeiten. Dann wiirden wir eine tiefer gehende Geschdftsbeziehung aufbauen. Man
hdtte Expert*innen fiir das Thema Rindfleisch, fiir das Thema Kalbfleisch oder Gefliigel
und so weiter. Wir wiirden einen gemeinsamen Abgleich machen von Herausforderun-
gen, Qualitdt und Wirtschaftlichkeit. Wir wiirden offen dariiber reden: Was brauchst Du,
damit Du gliicklich bist? Was brauchen wir, damit wir gliicklich sind? Lass uns dariiber
reden! Das wird immer verschleiert, das Geldthema. So sind wir in unserer Generation
noch grof3 geworden. Nur nicht sagen, was man verdient. Erzdhle, was Du brauchst!
Wir schauen, was wir machen kénnen!“
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6 EMPFEHLUNGEN

Eine nachhaltige und klimaschonende Rindfleischerzeugung auf der Basis von Weidehal-
tung und Dreinutzungstieren erfiillt in mehrfacher Hinsicht gesellschaftliche Erwartun-
gen und Notwendigkeiten einer Zukunftsfahigkeit von Milch und Fleisch: Landschafts-
erhalt und Biodiversitat, Ressourcen- und Klimaschutz sowie Lebensmittelqualitat und
Tierschutz. Die Wirtschaftlichkeit wird sich entwickeln - das haben unsere Workshops
gezeigt. In unserer Studie zur Umweltgerechtigkeit und Nachhaltigkeit in der Milchwirt-
schaft zeigten wir bereits, dass neuere Studien die Wirtschaftlichkeit einer grundfutter-
basierten Milcherzeugung belegen, wenn diese bewusst auf hohen Input an Betriebs-
mitteln und damit auch an Hochleistung verzichtet. Die vorliegende Studie richtete ihren
Blick auf mit der Milcherzeugung verkoppelte Kalberaufzucht und Rindermast, aber auch
auf die Fleischerzeugung liber Mutterkuhhaltung. Anders als fiir die Milcherzeugung ha-
ben wir nun fir die Mastrinder die Weidehaltung verbindlich ins Zentrum gestellt. Im
Bio-Sektor ist die Weidehaltung auch fiir mannliche Masttiere inzwischen vorgeschrieben,
sodass die Frage bleibt: Wie kann die konventionelle, reine Stallmast der Rinder entspre-
chend umgestaltet bzw. ein Auslaufmodell werden?

Wir haben gezeigt, dass ganzheitliches Griinland- und Weidemanagement ein Weg
weisen konnte. Doch dies ist mehr als nur mehr Zaune setzen. Es kommt einer be-
trieblichen Umstellung gleich, wie es viele Betriebe bereits mit ihrer Umsetzung auf
Okologischen Landbau getan haben. Wie kénnen wir solche Umgestaltungen zur ver-
bindlichen Weidehaltung als Basis einer nachhaltigen Rindfleischerzeugung fordern?
Und so viele weitere Fragen ergeben sich daraus: die Frage nach der Riickzlichtung auf
Zwei- bzw. Dreinutzungstiere, um Fleisch und Milchleistungen zu verkoppeln und zu-
gleich die Effizienz der Grundfutterverwertung im Speziellen und die Okosystemdienst-
leistung im Generellen zu verbessern. Die Frage der Inwertsetzung von handwerklicher
Schlachtung und Verarbeitung sowie von nachhaltig erzeugtem Qualitatsfleisch iiber
groRere Absatzwege. Und dann die notwendige Umgestaltung unserer personlichen
Speiseplane hin zu weniger aber besserem Fleisch als Beilage oder den ,Sonntags-
braten” als Synonym fiir Fleisch an nur einem Tag in der Woche.

All das zusammen bedeutet ein ,Mehr als Bio* und doch ist die Okologische Landwirt-
schaft die Grundlage, auf welcher wir uns den neuen gesellschaftlichen Herausforderun-
gen und hier insbesondere dem Klimawandel, dem Klima- und Tierschutz stellen miissen.
Diese Umstellung zieht starker als Bio-Standort und Region mit ein. Sie zielt auf ein ,gu-
tes, sauberes und faires” Rindfleisch, das zusammen mit der entsprechenden Milch er-
zeugt und gemeinsam mit ihr gedacht wird. Diese Umstellung zielt daher auf nicht weniger
als auf eine Transformation hin zur Zukunftsfahigkeit des Agrar- und Ernahrungssystems
- zusammen gedacht, im Handeln beriicksichtigt und gelebt.

Viele Betriebe und Menschen haben sich bereits auf diesen meist sehr individuell ausge-
stalteten Weg gemacht. Wie kdnnen wir sie unterstiitzen? Wie konnen wir Verbraucher*in-
nen unterstiitzen, die ihrerseits diese Betriebe unterstiitzen oder einfach nur ihr tagli-
ches Essen umgestalten mochten?
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Um erste Schritte aufzuzeigen, haben wir in unseren Kriterienkatalog nicht nur Ziele auf-
genommen, sondern erste Schritte, die Briicken (,Briickentechnologie“-Kriterien) bauen
konnen, hin zu den groBen Zielen.

Eine Um- und Neuorientierung erfordert immer Mut zum Ausprobieren und auch zum
Scheitern, es braucht Einsichten und das Ertragen von Nicht-Wissen. Es benotigt dariiber
hinaus aber auch gesellschaftliche und politische und persdnliche Unterstiitzung. Nach-
folgend mochten wir ein paar Empfehlungen aussprechen, die aus den Workshops und
den Gesprachen heraus entstanden sind.

Fiir die Betriebe und die Beratung

> Neubewertung der Beweidung, insbesondere weitere und intensive Erforschung der
Potenziale des Griinlandes und einer ganzheitlichen Griinlandbewirtschaftung fiir
Klimaschutz und Bewahrung der Ressource Boden.

> Einrichtung von ,Stable Schools oder Farmer Field Schools” zur Forderung des
Erfahrungsaustausches der Betriebe, die ganzheitliches Griinlandmanagement
durchfiihren oder einfiihren wollen.

> Forderung von Winterschulen, Kursen und Beratungsleistungen im Bereich stressar-
mes Herdenmanagement als Voraussetzung fiir holistisches Weidemanagement und
ein respektvolles Miteinander von Mensch und Nutztier.

> Fiir das Handwerk: Forderung von Sommerschulen zur Weiterbildung im Bereich neue
Zuschnitte beim Rind.

> Gemeinsame WeiterbildungsmaBnahmen von Metzger*innen, Landwirt*innen und
Koch*innen und Verkaufer*innen zu Weiderindfleisch: Erzeugung, Geschmack,
Qualitat, sein positiver Einfluss auf Klima, Biodiversitat und Umwelt.

> Austausch liber Fragen der Wirtschaftlichkeit der oben genannten Ansdtze im
Kontext der regionalen Rahmenbedingungen.

> Finanzielle Unterstiitzung von Betrieben, die - als ersten Schritt zur Wiedervernas-
sung von Mooren - ihre bisher als Ackerland genutzten organischen Béden
(u.a Niedermoorboden) auf nachhaltig beweidetes Dauergriinland zur Reduktion
der CO,-Emissionen der Landwirtschaft umstellen.

> Finanzielle Unterstlitzung von Betrieben, die von Stall- auf Weidehaltung umstellen
wollen.

> Finanzielle Entschadigung fiir dauerhafte Umwandlung von Ackerland in Griinland.

> Pramien fiir Betriebe, die ein ,Ackermanagement” betreiben, das Zwischenfriichte
in der Fruchtfolge als Raufutter und Weide fiir Wiederkauer nutzt.
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Fiir die Verbraucher*innen und die Gesellschaft

Rindfleisch sowie Milch und Milchprodukte sind in den vergangenen Jahren stark infrage
gestellt worden und eine gerade unter der jungen Bevdlkerung verbreitete vegane Bewe-
gung lehnt ihren Verzehr nicht nur aus Tierschutz- und Klimagriinden ab, sondern auch,
weil negative gesundheitliche Wirkungen zu erwarten seien. Wir sehen diese Debatte fiir
wichtig und notwendig an, gerade im Kontext einer nachhaltigen Erzeugung von Rind-
fleisch und Milch.

Forschung und Wissen

> Uberpriifung der Vorbehalte einer gesundheitlich negativen Wirkung von ,rotem
Fleisch”. Differenzierung der Bewertung nach Art des Rindfleisches und in Abgren-
zung zum Schweinefleisch und der jeweiligen Zubereitungsarten.

> Forschungen zu Griinland, ganzheitlichem Weidemanagement als weltweite CO,-Senken.

> Neubewertung klimabelastender und die Klimaresilienz starkender Aspekte der
Rinderhaltung.

> Angebot von ,Lernort Bauernhof“ in allen Bundeslandern.

> Forderung des Wissens liber die Zubereitung von Koch- und Schmor-Teilstiicken
beim Rind (Ganztierverwertung und Innereien).

> Forschung und Bekanntmachung der Bedeutung der europaischen pastoralen
Transhumanz.'®

Forderung nachhaltig erzeugten Rindfleischs

> Kampagne fiir umweltschonendes und klimaschonendes Weide-Rindfleisch bei
gleichzeitig deutlich reduziertem Fleischverzehr.

> Uberarbeitung der ,Klima-Apps*“ und ,,CO,-Footprint-Apps* zur Ermittlung klima-
freundlicher Meniis in Gastronomie und GroRkiichenverpflegung im Bereich
~regionales Weiderindfleisch“.

> Forderung direkten Bezugs von Weiderindfleisch als ,,Kontra“ zu kostengiinstigerem
Massentierhaltungsfleisch in der GroBkiichenverpflegung von Schulen und
Care-Einrichtungen durch Kommunen und offentliche Trager der Institutionen
(Neuausrichtung der Pachtvertrage, Erh6hung der Subventionen bzw. Tagessatze,
Einrichtung von Frischkiichen in Schulen und Kitas)

> Forderung lokal-regionaler Logistikzentren zur Erleichterung des Bezugs regionaler
Waren, darunter nachhaltig erzeugter Fleischwaren aus regionaler Weidehaltung.

Bildung

> Forderung der Grundkenntnisse landwirtschaftlicher Zusammenhange, insbeson-
dere der Haltung von Wiederkauern im Rahmen einer okologischen Kreislaufwirt-
schaft. Bedeutung der Rinderhaltung fiir eine Landwirtschaft, die vorrangig Flachen
fiir den Anbau von menschlicher Nahrung nutzt, und fiir eine Landwirtschaft, die
auf Importe von Futtermitteln und weitgehend auf ertragssteigernde Betriebsmittel
(Mineralstickstoff, Herbizide, leistungssteigernde Nahrungsergdnzungsmittel fiir die
Tiere etc.) verzichtet.

> Vermittlung von Kenntnissen iiber die Okosystemleistung der Wiederkauer fiir
Mensch, Natur und Umwelt. Die Wiederkauer sind von Natur aus keine Nahrungs-
konkurrenten fiir den Menschen.
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> Kenntnis des ,planetaren Tellers“: hoher Anteil pflanzenbetonter Kost und reduzier-
ter Verzehr von Lebensmitteln tierischen Ursprungs. Die tierischen Lebensmittel
miissen aus nachhaltiger, ressourcen- und klimaschonender Haltung und Fiitterung
stammen.

An die Agrar- und Erndhrungspolitik

Wahrend unseres Projektes wurden die agrarpolitischen Weichen gestellt fiir die nachs-
te Agrar-Forderperiode der Gemeinsamen Agrarpolitik (GAP). Weidehaltung findet darin,
nach wie vor wenig Beriicksichtigung und dies trotz vielfacher Forderungen seitens der
Agrar- und Umweltverbande.™

Forderung der Weidehaltung bei Milchvieh, Jungvieh und Mastrindern

> Wie bereits in Bayern praktiziert, soll bundesweit liber die zweite Saule der GAP,
d.h. Uber das ELER-Programm eine Weidepramie aufgelegt werden. Fir die Milch-
kiihe gelten dazu die Kriterien, die im Rahmen des niedersachsischen Weidemilch-
programms®2 entwickelt wurden (kurz: 120 Tage und sechs Stunden taglich). Fiir die
Mastrinder konnen veranderte Kriterien fiir die Weidehaltung entwickelt werden.

> Forderung von Betrieben, die kraftfutterreduziert, idealerweise kraftfutterfrei
arbeiten in der Milchviehhaltung und der Rindermast. Beibehaltung dieser
Wirtschaftsweise und Umstellung auf diese Wirtschaftsweise werden iiber die
Eco-Schemes der ersten Saule der GAP gefordert.”?

> Zusatzliche Forderung von Weidehaltung und kraftfutterreduzierten Produktions-
systemen durch die Agrarumweltmafnahmen der zweiten Sdule. Hier auch Kombina-
tionen moglich mit biodiversitatsfordernder Bewirtschaftung von Mahflachen und
Griinland allgemein (u.a. durch Nachsaat, Krautermischungen, Mindestviehbesatz
und betrieblich hohem Griinlandanteil).

> Investitionsforderung fiir Umbau auf Stall- und Weidesysteme, die die Grundfutter-
aufnahme begiinstigen wie groRziigige Stroh- und Freilaufstalle als Ubergangslo-
sung bis zur Ermoglichung der Weidehaltung. Uberpriifung und Anpassung des Im-
missionsschutz- und Baurechts. (Siehe auch Forderungen der Zukunftskommission
Landwirtschaft fiir den Bereich Tierhaltung)

> Investitionsforderung in arbeitsentlastende Betriebsinfrastrukturen zur Optimie-
rung der Beweidung, Grundfutterbergung und -lagerung (zum Beispiel Heutrock-
nungsanlagen, Wasserversorgungs- und Zaunsysteme, Triebwege fiir Weidehaltung).

> Zuschiisse fiir berufsbegleitende Fortbildungen in nachhaltige, tierschutzachtende
Rinderhaltung.

> Integration von stressarmem Herdenmanagement und holistischem Weidemanage-
ment in die Ausbildungsrichtlinien fiir Landwirt*innen.

Neue ziichterische Ausrichtung auf Zweinutzungsrinder und Integration von

Tierschutz in die Tierzucht.

> Konkretisierung und Durchsetzung des Verbotes der Zucht, die zu Schmerzen, Leiden
oder Schaden bei den Nachkommen fiihrt (§ 11b Tierschutzgesetz).

> Neuausrichtung der Zuchtziele bei Milchkiihen zur Reduktion der Gesundheitsrisiken
und Integration von Zuchtzielen wie Robustheit und Effizienz der Grundfutterverwer-
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tung, auch im Sinne der verstiarkten Nutzung der Okosystem-Leistungen des Rindes.
> Neue ziichterische Ausrichtung auf Zweinutzungstiere.

Forderung von Waldweide und Agroforst-Weidesystemen auf extensiven

Griinlandflachen.

> Forderung von Waldweide als neuer Fordergegenstand im Rahmen der Eco-Schemes
der ersten Saule und liber AgrarumweltmaBnahmen.

> Flexible Umsetzung der investiven Forderung von Agroforst-Systemen. Umsetzung
des EU-Kommissionsvorschlags einer 100prozentigen Forderung sowie Senkung der
Mindestinvestitionssumme.”?

> Anpassung der Dauergriinland-Definition: Statt die Art der Vegetation in den Mittel-
punkt zu stellen, soll die tatsachliche Nutzung im Zentrum stehen. Geholzpflanzen,
Zwergstraucher, Rohricht und Baume miissten dann nicht mehr ,herausgerechnet”
werden, sondern werden als Teil des Dauergriinlandes gesehen (bisher fiihrte das
sogar zu Abziigen der Pramie als sogenanntes Cross-Compliance-Vergehen!) Der Euro-
pdische Gerichtshof hat dies in seinem Urteil vom 15.05.2019 (C-341/17 P) gefordert.
Damit kann die Beweidung von v.a. extensivem Griinland (wie auch wieder verndssten
Moorflachen) sowie von Randgebieten zwischen Wald und Wiese gefordert werden.%

Uberarbeitung der Handelsklassen zur verbesserten Bewertung von Weidefleisch

> Die Bundesregierung soll sich auf EU-Ebene stark machen fiir eine Anpassung und
Neufassung der EU-Handelsklassen-Verordnung, um eine Besserbewertung von
Weide-Rindfleisch zu ermoglichen.

MaBnahmen zur Minderung der strukturellen Benachteiligung des Fleischhandwerks

> Einflihrung einheitlicher Gebiihren fiir die Schlachttier- und Fleischuntersuchung auf
Ebene der Bundeslander (siehe VorstoB der bayerischen Landesregierung vom
Mai 2022%%)

> Aufhebung der Gebietsmonopole der Tierkérperbeseitigungsunternehmen und
Forderung des Wettbewerbs.

> Forderung der Modernisierung und Weidereinrichtung regionaler Schlachtstatten
und entsprechende Uberpriifung des Immissionsschutz- und Baurechts.

> Forderung von EnergiesparmaBnahmen und Einsatz regenerativer Energien.

> Erweiterung der Anwendung des Kugelschusses auf der Weide auch fiir Rinder, die
im Winter im Stall stehen durch eine entsprechende Uberarbeitung der nationalen
Durchfiihrungsverordnung der Tierschutz-Schlachtverordnung (EG) Nr. 1099/2009.

Fazit
Die Empfehlungen und Forderungen lassen sich folgendermalen zusammenfassen:
Slow Food fordert eine tierschutzgerechte, klimaschonende und biodiversitatsfordern-
de Rinderhaltung, die nachhaltig die Ressourcen achtet und regeneriert. Diese Rinder-
haltung zeichnet sich aus durch
> verpflichtenden Weidegang und
> Grundfutter- und flaichenbasierte hofeigene Fiitterung.
> Sie basiert auf einer Neudefinition der Zuchtziele im Hinblick auf Zwei- bzw. Drei-
nutzungsrassen, die sowohl Fleisch und Milch liefern als auch als Griinlandpfleger
klimarelevante Okosystemleistungen erbringen.
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> Sie zeigt eine Neubewertung der Leistungen in der Rinderhaltung: weg von einseiti-
gen Hochstleistungen (10.000 Liter Milchkiihe, schnell fleischansetzendes Mastvieh)
hin zu , Allround-Rindern®, die ihre natiirlichen Leistungen erbringen: Fiir Menschen
nicht genieBbares Gras und Raufutter in wertvolle Lebensmittel verwandeln und da-
bei mit ihrem Dung und Weidegang Bodenaufbau, Biodiversitat und Pflanzenwachs-
tum fordern und Dauergriinland zu wichtigen CO,-Senken machen.

Die Einhaltung dieser Forderungen tragt maRgeblich zur notwendigen und gesellschaft-
lich gewollten Verringerung des derzeitigen Tierbestands bei, da Weidegang wesentlich
mehr Flache erfordert als die Intensivmast. Eine flachenbasierte hofeigene Fiitterung
macht Futtermittelimporte aus Drittlandern mit all ihren negativen Folgen uberfliissig.
Die klimaschadlichen Aspekte der Rinderhaltung werden reduziert, die klimaférderlichen
gestarkt. Da eine starker pflanzenbetonte Kost von Slow Food gefordert wird, ohne auf
Tierisches ganzlich zu verzichten, ist ein Wechsel zu ,Weniger, aber besser, sprich nach-
haltiger, klima- und tiergerechter” durchaus gewiinscht. Die Gesundheit von Mensch, Tier
und unserem Planeten wird es danken.

7 UBERTRAGBARKEIT AUF ANDERE
ERZEUGNISSE UND REGIONEN

Die im Rahmen des Projektes ,Nachhaltige Rindfleischerzeugung” gewahlte Methode der
Wissensgenerierung Uiber Praktiker*innenworkshops ist uibertragbar auf andere Erzeug-
nisse und Regionen. Sie setzt allerdings eine gute Kenntnis der ortlichen Gegebenheiten
und vor allem fiir diese Recherche ansprechbare Betriebsleiter*innen voraus.

Kritisch ist, dass eine gewisse Zufalligkeit herrscht, ob und wenn ja, welche Betriebe
und andere Stakeholder in den Workshops vertreten sind. Wissenschaftlichen Kriterien
der Reproduzierbarkeit geniigt dieses Setting nicht. Es hat jedoch den unbestreitbaren
Vorteil des Gruppeninterviews gegeniiber dem Einzelinterview. Themen werden von den
Teilnehmenden eigenstandig hervorgebracht und diskutiert, Erfahrungen getauscht, In-
siderwissen explizit gemacht. Wir - als Forschende - haben auf diese Weise Zugang zu
Informationen bekommen, die wir nie im Einzelgesprach hatten generieren konnen.

Die Transkription und Auswertung der Transkripte in Form von Gesprachsinventaren ist
aufwendig, aber notwendig. Sie geben die Datenbasis, die lediglich durch Spezialliteratur
vertieft wird. Zugleich jedoch bediirfen einzelne Aussagen der Uberpriifung. Diese Uber-
prifung konnte nur in einigen Fallen vertieft vorgenommen werden. Daher wurde hier auf
Literatur und auf Expert*innen-Gesprache zuriickgegriffen. Kiinftig konnte jedoch von
der Planung her betrachtet dieser vertieften Auswertung der Transkripte noch mehr Zeit
zur Verfligung gestellt werden.
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Die Riickkopplung der Ergebnisse durch zwei weitere Online-Treffen, zu denen alle Teilneh-
menden der Workshops eingeladen wurden, hat die Qualitat der Ergebnisse validiert und
vertieft, ebenso die Riickkopplungen mit dem Fachbeirat.

Vorstellbar ist, dass mit dieser Methode weitere Produktgruppen, die sich im Spannungs-
feld zwischen landwirtschaftlicher Erzeugung und handwerklicher Verarbeitung bewegen,
bearbeitet werden konnen.

Sollen Regionen auBerhalb von Deutschland gewahlt werden, so empfiehlt es sich, eine
gute Kooperation mit Vorort-Verbanden, Gruppen und sachkundigen Einzelpersonen ein-
zugehen, um eine gute Ansprache, Auswahl und Gesprachsfiihrung zu gewahrleisten.
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niak-Emissionen und das Eutrophierungspotential durch Stickstoff-Uberdiingung und auch
die Landnutzung selbst sowie der Verbrauch nicht erneuerbarer Energie. Unklar ist v.a. die
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Zitiert werden Untersuchungen von:

Holger Martens et al.: (siehe Anm. 12).

Ann-Christin Fry: RZ€: Wie entsteht der Geldwert? In: Elite-Magazin vom 19.11.2020,
www.elite-magazin.de

Archekommission (siehe Anm. 68), S. 2f.
ebenda, S. 1f.

Vgl. Kristina Schmalor: Zu einseitig - zu leistungsorientiert. In: Der Kritische Agrarbericht 2022,
AgrarBiindnis (Hrsg.), Hamm 2022, S. 171-177.

Statistisches Bundesamt, Fachserie 3, Reihe 4.1 Viehzahlung November 2021.

»Rind“ umfasst Tiere vom Kalb iiber alle Altersstufen und Nutzungsformen bis zum Schlachtvieh.
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Rinder, einen durch Pferde.

104 Mehr Informationen unter: https://www.stockmanship.de/de

105 Entnommen aus https://www.stockmanship.de/de/content/low-stress-stockmanship-
%C3%B6konomie-und-nutzen

106 Gefliigel-Schlachthofe gibt es noch weniger und wenn, dann auch nur auf jeweilige Gefliigelart
hin spezialisierte Betriebe.

107 Es gibt erste wissenschaftliche Untersuchungen zu Stresshormonen bei der mobilen Schlach-
tung im Vergleich zur Regel-Schlachtung. Hanna Sophie Wullinger: Mobile Schlachtung von
Schweinen aus Freilandhaltung. Dissertation Tierdrztliche Fakultdt der Ludwig-Maximilian-Uni-
versitat, Miinchen 2019. Olivia Krupp: Bestimmung von Cortisol und ausgewahlten Blutparame-
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tern zum Zeitpunkt des Ausblutens von Rindern mit unterschiedlichen Betaubungsverfahren.
Bachelorarbeit an der Martin-Luther-Universitdt Halle-Wittenberg 2021.

108 Delegierte Verordnung der Kommission zur Anderung von Anhang Ill der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates mit spezifischen Hygienevorschrif-
ten flir Lebensmittel tierischen Ursprungs vom 12.04.W2021. Eingefiligt wurde das Kapitel Vla
,Schlachten im Herkunftsbetrieb®.

109 Alfons Deter: Bayern entlastet kleine Schlachtbetriebe durch neue Fleischhygienegebiihren.
In: top agrar online vom 18.05.2022.

110 Nach Ronny Paulusch: Fleischreifung. In: Ludwig Maurer: Fleisch Codex, Miinchen 2021, S. 47-51.

111 C. Augustini und K. Fischer: Fleischreifung und sensorische Qualitat. In: Fleisch: Kiihlen, Zerlegen,
Kiihllagerung, Reifung - Einfluss auf die Fleischqualitat. Kulmbacher Reihe (15) 1998, S. 58-79.

112 Ein gelungenes Beispiel dafiir ist die Plattform ,Friedhold.de” - gegriindet von jungen
Landwirten und IT-Freunden. www.friedhold.de

113 Mdl. Mitteilung Diana Schaack, Fachbereich Oko-Landbau der AMI-Agrarmarkt-Informations-
gesellschaft mbH, Bonn am 23.02.2021 auf einem Seminar der Okomodellregion Fulda zu
Online-Vermarktung von Biofleisch.

114 Diana Schaack: Bei Bio-Fleisch ist Hack der Renner. In: Allgemeine Fleischerzeitung (23) 2018, S. 12.

115 Manuela Riither: Backe, Brust und Bauch. Second Cuts - fast vergessene Fleischstiicke mit Biss
und Charakter. Miinchen 2018.

116 Eine Ubersicht iiber die Richtlinien der Verbande und der EU gibt: https://www.oekolandbau.de/
bildung-und-beratung/lehrmaterialien/allgemein-bildende-schulen/wissen/bio-tierhaltung/
rinderhaltung/

117 Entnommen aus: LEL: Loseblattsammlung, Marktwirtschaftliche Erzeugerberatung, Kapitel
5.4.4, Handelsklassen fiir Rindfleisch. https://lel.landwirtschaft-bw.de/pb/,Lde/Startseite/
Unsere+Themen/5_4_4+Vermarktungsnormen+Rindfleisch?QUERYSTRING=handelsklassen

118 Walter Willett et al.: Food in the Anthropocene: the EAT-Lancet Commission on healthy diets
from sustainable food systems. In: Lancet (393) 2019, S. 447-492.

119 Als Anthropozan bezeichnet wird das nun beginnende Zeitalter in dem erstmalig der Mensch
zu einem der wichtigsten Einflussfaktoren auf die biologischen, geologischen und atmosphari-
schen Prozesse auf der Erde geworden ist.

120 Hanno Charisius: Umweltfreundliche Erndhrung: 43 Gramm Fleisch am Tag sind genug.
In: Siddeutsche Zeitung online vom 17.01.2019.

121 Walter Willett (siehe Anm. 118) S. 448.
122 ebenda S. 451.

123 Der Verzehr pro Kopf ist eine Schatzung des Bundesmarktverbandes fiir Vieh und Fleisch und
ist ohne Knochen, industrielle Verwertung, Futter und Verluste gerechnet. Der Pro Kopf
Verbrauch liegt bei 14 Kilogramm pro Jahr und enthalt diese Anteile. BLE: Fleischbilanz, 2020.

124 Eigene Berechnungen nach www.kalorientabelle.net

125 Ulrich Miick: Nur mit Fleisch: Griinland nutzen und erhalten. In: Lebendige Erde 6 (2020): 34 sowie
Ulrich Miick: Milch und Fleisch in den Einkaufskorb. In: Okologie & Landbau, H 1, 2021, S. 30-32.

126 Eigene Berechnungen.

127 www.ama.at Daten und Fakten der AgrarMarkt Austria fiir den Bereich Vieh und Fleisch K-0,
vom 22.04.2022.

128 Richard Lynch et al. (siehe Anm. 22) Die Gruppe um Richard Lynch bezieht sich in dieser Aus-
sage auf die OECD und deren Studie ,Making Better Policies for Food Systems*, Paris 2021.

129 Vgl. Jan Douwe van der Ploeg: Gute Griinlandertrage mit weniger Stickstoff. Oder warum die
Agrarforschung eine von Bauern entdeckte Neuerung nicht entdecken konnte.
In: Der Kritische Agrarbericht 2016, AgrarBiindnis (Hrsg.), Hamm 2016, S. 155-161.



n4

Anhang

130 Im Gegensatz zum Nomadismus bedeutet Transhumanz, dass eine ackerbauende Gemeinschaft
einen Teil ihres Viehs unter Leitung von Hirten auf Sommer- und Winterweiden in der Region
schickt. Es gibt keine Winterstallhaltung. Transhumanz findet man in Europa in den Gebirgen,
wo die Ackerflachen zu gering sind als dass sie die Nahrungsgrundlage fiir die Bevolkerung wie
auch ihrer Haustiere leisten konnten. Zitiert aus: Konrad Spindler: Transhumanz.

In: Preistoria Alpina 39, 2003, S. 219-225.

131 Vgl. Stellungnahme der Verbande-Plattform zu offenkundigen Schwachstellen des

GAP-Strategieplans vom 22.03.2022.

132 Siehe Kriterienkatalog der Charta ,Weideland Norddeutschand®, die von 20 Organisationen 2015
erstellt wurde. Vertrieb der Produkte unter dem Label ,Pro Weideland” (www.proweideland.eu )

133 Siehe genauer: Karin Jirgens, Frieder Thomas und Onno Poppinga: Flir mehr Artenvielfalt im
Griinland: Die Wettbewerbsfahigkeit der kraftfutterreduzierten Milchviehhaltung starken.
In: Arbeitsergebnisse 14/2022, Kasseler Institut fiir landliche Entwicklung (Hrsg.), Gleichen,

Konstanz, Gottingen 2022.

134 Forderungen entnommen aus Papier, das von Arbeitsgemeinschaft bauerliche Landwirtschaft,
dem Bund Deutscher Milchviehhalter und Land schafft Verbindung Herbst 2021 vorgelegt
wurde. Entnommen aus: Josef Koch: GAP-AgrarBiindnis fordert Weide- und Griinlandpramie.
In: Bayerisches Wochenblatt vom 22.09.2021, www.wochenblatt-dlv.de

135 Vgl. Rico Hiibner: Der Weg der Agroforstwirtschaft - Entwicklung der politischen Rahmen-

bedingungen. In: ASG Heft 01, 2022, S. 30-32.

136 Forderung des EuGH bezieht sich auf die Verordnung (EG) Nr. 1782/2003 iiber die gemeinsamen
Regeln fiir Direktzahlungen im Rahmen der Gemeinsamen Agrarpolitik

137 Alfons Deter: Bayern entlastet kleine Schlachtbetriebe durch neue Fleischhygienegebiihren.

In: top agrar online vom 18.05.2022.

Die Einladungen der Workshops

(6%

Slow Food®

Deutschland e V.

und ig am Beisplel Rind
Gute Praxisbeispiele fiir sozial-Gkologisch innovative Betri

Workshop 2, Zucht - der vernachlssigte Qualititsaspekt®
g - Fiitterung

Datum: Mittwoch, 12. Mai 2021
ort: Gut Temmen, Lindenallee 3, 17268 Temmen-Ringenwald
Uhrzeit: 09:30 bis 16:00 Uhr

Programm
0930 Uhr  Begriiung Frank Riebe, Agraringenieur, Leiter Tierproduktion Gut Temmen
0945Uhr  Vorstellungsrunde der Teilnehmer und Teilnehmerinnen

10:00 Uhr  Andrea Lenk 3
Vorstellung des Projektes

1095 URr Dr. Anita Idel, Mediatorin, Tierdrztin, Projekimanagement Tiergesundheit und
Agrobiodiversitat, Auterin von ,Die Kuh ist kein Klimakiller*
Impulsvortrag ,Zucht, Haltung und Filtterung: Warum die Zuchtziele lang-
frlstig iber das Produktionssystem entscheiden
11:00 Uhr Kaffeepause
M30Uhe  Gesprichsrunde 1: Fleisch aus der Milcherzeugung - Fleisch aus der
i ht und Rasse fiir eine gute

Fleischqualitit?
Zucht und Fle iit. Macht die Ei von
in die i inrasse auch ¢

Sinn?
230Uhr  Mittagspause mit Hoffiihrung.

00 URr  Gespriichsrunde 2: Zucht, Haltung und Fitterung.
Weidehaltung auch fiir Bullen? Ochsenmast - ist das rentabel? Fehlende
Kriterien fiir Weidehaltung? Fiitterung nur aus den betriebseigenen
Ressourcen oder braucht es Zukauf von Kraftfutter fiir gute Leistungen
bestimmter Rassen?

15:00 Uhr £3 2wischen
Bkonomie?

45U Ergebnissammlung und Abschluss
16:00 Uhr Ende des Workshops mit Kaffee und Kuchen

Dieses Projekt wird gefordert durch das Umweltbundesamt und

s Bundesministerium fir Umie, Netrschutz, Bau und Resiorsichernei. Umwelt

Die Mittelbereitstellung erfolgt auf Beschluss des Deulschen Bundestages. Bundesamt
bei den Autorinnen und Autoren
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Deutschland e. V.

und e am Beispiel Rind
Gute isbeispiele filr sozial-kol h innovative i

Workshop 3 ,Weide und Griinland unter Bedingungen des Klimawandels*

Datum: Mittwoch, 21. Juli 2021

Uhrzeit: 10:00 bis 16:00 Uhr

Programm

10:00 Uhr  BegriiBung durch die Gastgeber, Kloster Plankstetten

1015 Uhr  Vorstellungsrunde der Teilnehmer und Teilnehmerinnen

10:30 U Andrea Lenkert-Hormann, i
Vorstellung des Projektes

10:45 Uhr  Christine Bajohr, iterin des und
des Projekts KUHproKLIMA,

vor
Trockenheit und Klimawandel*
T1:45 Uhr Kaffeepause.
12:00 Uhr 1: Griintand und it und
andere Herausforderungen.
i fiir Rinder und die Biodiversitat sind

Forderungen. Wie kénnen sie unter Bedingungen des Klimawandels und der
Trockenheit gemanagt werden?

13:00 Uhr i mit Hoffiihrung und Besis der

1430 Uhr 2: Griinland : Fiir alle Rinder g?
Weidehaltung auch fir Bullen? Ochsenmast - st das rentabel? Fitterung nur
aus den betriebseigenen Ressourcen oder braucht es Zukauf von Kraftfutter
filr gute Leistungen bestimmter Rassen?

1530 Uhr  Ergebnissammlung und Abschluss
16:00 Uhr  Ende des Workshops mit Kaffee und Kuchen

Digses Proje

Bundesministerium for U, Naturchutz, Bau und Reskiorsicherheit.

ie Minelbeeitselung erfolgtauf Beachuss desDeutschan Bundestages Umwelt
Bundesamt

et den Auorinnen und Autoren.
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B o
Slow Food Slow Food
Deutschland e V. Deutschland e V.
am Beispiel Rind und 8 am Beispiel Rind
Gute jial-Gkologisch innovative Betri Gute fiir kol innovative Betri
fiir die hop d heimischer Kiiche"
Datum: Montag, 25. Oktober 2021 Datum: Montag, 15. November 2021
ort: Flelscherel Bonkhoff, Sandstr. 22, 59387 Ascheberg ort:
Uhrzeit: 10:00 bis 16:00 Uhr Uhrzeit: 10:00 bis 16:00 Uhr
Programm Programm
10:00 Uhr  BegriiBung durch die Gastgeber, Familie Bonkhoff 000U BegriiBung durch die Gastgeber
10:15 Uhr der Teilnehmer und 035Ul vorstellungsrunde der Teilnehmer und Teilnehmerinnen
1030Uhr Andrea L . Projektlei 1030Uhr  Andrea Lenk , Projektlei ige i
vorstellung des Projektes Vorstellung des Projektes
1045UNr  Dr. Andrea Fink-KeBler, wissenschaftliche Begleitung des Projekts 1045Uhr  Jenswite, Inhaber von ,wackelpeter - Skologisches Essen fiir Kinder* und
kurze Einfihrung in die rechtlichen Grundlagen teitmobiler Schlachtung Vorstandsmitglied von Slow Food Deutschland
e , n Farnill i kurze Vorstellung der Chef Alliance von Slow Food Deutschland
Bachelor of Arts Fachrichtung Industrie und Handel, 1100 Uhr  Aaron Hasenpusch, Koch im Restaurant Klinker in Hamburg und
indflaisch. slow Food Chef Alliance-Koch
i Weg fiir die i 2 in Blick in den Kii
11:45 Uhr Kaffeepause 1%:45 Uhr Kaffeepause
12:00 Uhr Gespréchsrunde 1: Hoftdtung - Chancen und Herausforderungen 12:00 Uhr 1: Chancen & der Praxis.
Die Praxis lobt die moderne Umsetzung dieser traditionellen Verfahren und Bei der Umsetzung einer auf Ganztierverwertung ausgerichteten Kilche treffen
den Mehrwert fir das Tierwohl. Fiir wen sind diese Schlachtverfahren eine viele Hobby- wie Berufs-Kbch*innen auf groBe Herausforderungen, Was muss
echte Alternative? und Lisst sich damit ein Wandel in der Fleischproduktion sich ndern um die Herausforderungen als Chance zu nutzen? Kurze
vorantreiben? i ichte und
13:00 Uhr mit Besichtigung der 13:00 Uhr mit Besichtigung der Dreymann
14:30 Uhr ] i i 14:30 Uhr % i
Seas bedeunet.cas Im Devall? was brauchi a2 gz von det ol souie der Wer neue Wege gef, muss diese zundchst fir sich gangbar und anderen
anderen betelligten der Wertschopfungskette Rind? ist cie iee .£in bekannt machen. Welche Wege der Kommunikation und Argumentation
Schlachthof pro Landkreis” realislerbar? ergeben sich fiir die Gastronomie? Und wie kann nachhaltig erzeugtes
1530 Uhr  Ergebnissammlung und Abschluss Rindfleisch und die Ganztierverwertung in der Kiiche rentabel sein?
16:00Uhr  Ende des Workshaps mit Kaffee und Kuchen 15:30 Uhr Ergebnissammlung und Abschluss
16:00 Uhr Ende des Workshops mit Kaffee und Kuchen
ic ind das oi
inisterium fiir Ut hi inc sicherheit o
T e Umwelt Bundesministerium fir Umrels, Naturschutz, Bau und Reaktorsicherhelt. U It
5 n It di r? " Bundesamt Die Mittelbereitstellung erfolgt auf Beschluss des Deutschen Bundestages. mwe
el cen Autarimnen und Autoren. ie g eserVerifentchung l Bundesamt
e den Autorinnen und Autoren
Slow Fond Deutschland o.V. = Marionstr, 30 « ‘Berfin « waw.slowfaod.de. Seite 1ven 1 Slow Foad Doutschiand o, V. + Marienstr. 30 - 10717 Barlin « www.slowfood.de ‘Seite 1van 1

Datum:
ort:
Uhrzeit:
Programm
10:00 Uhr

10:15 Uhr
1030 Uhr

10:45 Uhr.

1045 Uhr
12:00 Uhr.

13:00 Uhr
14:30 Uhr

15:30 Uhr
16:00 Uhr

Dieses Projekt wird geforcert durch das Umwelibundesamt und das.

Slow lood”

Deutschland e.V.

g am Beispiel Rind
kologisch innovative Betri

Workshop 6 ,Handel mit Qualititsrindfleisch”

Mittwoch, 26 November 2021
Kloster Frauenberg - Am Frauenberg 1, 36039 Fulda
10:00 bis 1

BegriiBung durch die Gastgeber, Kloster Frauenberg
vorstellungsrunde der Teilnehmenden

Andrea Lenk , Projektlei

vorstellung des Projektes

Christian Leuthner, Einkaufsleiter Frische und Bereichsleiter fir Fleisch und

in der

Kaffeepause
1 Rindflgisch- in der Zulunft

Der griofite Teil des heute in Deutschland verkauften Rindfleisches wird iiber

den Lebensmitteleinzelhandel vermarktet. Immer mehr landwirtschaftliche

i nun die Dir fiir sich. Kann diese eine

zukunfisfihige Vermarktungsalternative zum LEH darstellen?

Mittagspause mit Besichtigung einer tegut..-Filiale
2 Chancen und

in der Praxis

Der Schritt zur Direktvermarkiung ist nicht immer leicht. Welchen

sehen sich i iche Betriebe gegeniiber?
Welche Chancen ergeben durch eine erfolgreiche Vermarktung iiber kurze
Wege und mit direkten Kontakten zu Handelsuntemehmen und
Konsumierenden?
Ergebnissammlung und Abschluss
Ende des Workshops mit Kaffee und Kuchen

cerium iir Umwelt, Naturschutz, Bau und Reaktorsicherheit

Umwelt

Bundesamt

e den Autorinnen und Autoren.

Slow Foad Deutechland o.V, - Marienstr, 30 + 10117 Bafin + wwirsionfond e et 1von 1

Workshop7

Datum:
ort:
Uhrzeit:
Programm
10:00 Uhr.

10:95 Uhr
10:30 Uhr

10:45 Uhr

11:45 Uhr
12:00 Uhr

13:00 Uhr
14:30 Uhr

15:30 Uhr
16:00 U

(0%
Slow Food®
Deutschland

am Belspiel Rind
e

nno

Umgang mit den Tieren®

Mittwoch, 9. Mirz 2022
Gut Haidehof - Haidehof 3, 22880 Wedel Holstein
10:00 bis 16:00 Uhr.

BegriiBung durch die Gastgeber, Gut Haidehof
Vorstellungsrunde der Teilnehmenden

Andrea L g
Vorstellung des Projektes

Experte fir low st und Leiter des
Rinderstandorts ,Stegelitz* auf Gut Temmen

Kaffeepause

1: Bedeutung des Low i

Was sind die Bedingungen fiir eine gute Zusammenarbeit mit den Tieren?

Welche Bedeutung hat der respektvolle Umgang mit Rindern fr soziale,

konomische und 8kologische Aspekte des Betriebes im Allgemeinen und im
fir i

Mittagspause mit Hoffihrung und kurzer praktischer Einheit
2: Chancen und in der Praxis

Anforderungen und Aufgaben im Lemprozess.
ungeahnte Maglichkeiten beim Urmgang mit den Tieren,
Ergebnissammlung und Abschluss

Ende des Workshops mit Kaffee und Kuchen

sterium flir Unurel, Naturschutz, Bau und Reaktorsicherheit.
Die Mittelbereitstellung erfolgt auf Beschluss des Deutschen Bundestages.

1t

bei den Autorinnen und Autoren.

Umwel
Bundesamt
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Rinder haben die wunderbare Fahigkeit, aus Gras Milch und Fleisch
zu erzeugen. Werden Rinder dazu auf der Weide gehalten, fordert
dies die Biodiversitat und iiber den Humus auch die klimawirksa-
me CO,-Senkenfunktion des Griinlandes. Die Tiere sind gesiinder,
Fleisch und Milch schmackhafter. Viele Betriebe zeigen, dass es
geht. Wie aber kann es gelingen, dass die gesamte Wertschopfungs-
kette im Bereich Rindfleisch nachhaltiger, okologischer und sozialer
werden kann? Wie konnen Verbraucher*innen an diese Erzeugnisse
kommen? Wie konnen sie mit ihren Kaufentscheidungen regionale
Wertschopfungsketten fiir Weide-Rindfleisch unterstiitzen?

In zahlreichen bundesweiten Workshops hat Slow Food Deutschland
mogliche Antworten auf diese Fragen zusammen mit Rinderhal-
ter*innen, Metzger*innen und handwerklichen Schlachtunterneh-
mer*innen, mit Handler*innen, Koch*innen und Verbraucher*innen
diskutiert.

Der nun vorliegende Projektbericht von Slow Food Deutschland zeigt
die dazu entwickelte Kriterienmatrix und an Hand von Praxisberich-
ten, welche wichtigen Stellschrauben fiir diese gesellschaftlich not-
wendigen Veranderungen zu beachten sind. Mit einer Vielzahl von
Hintergrundinformationen ist er zugleich eine Handreichung fiir Be-
triebe wie fiir Verbraucher*innen und fiir alle diejenigen, die neue
innovative und okologisch sinnvolle Wege einer zukunftsfahigen
Rinderhaltung, der Fleischverarbeitung und des Fleischkonsums
unterstiitzen mochten.
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