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Teil 2

WURST UND FLEISCH

Gut zu wissen

Wer Biofleisch kauft, zahlt dafiir mehr. Warum es seinen Preis wert

ist, liefern Antworten auf fiinf haufig gestellte Fragen. // Gudrun Ambros

Warum ist Biofleisch teurer?

Massentierhaltung bringt zwar groflere
Ertrige und glinstigere Preise, ignoriert
aber die Bediirfnisse der Tiere. Im Okobe-
trieb sollen sich die Tiere wohlfiihlen.
Kein Tier darf dauerhaft angebunden wer-
den. Wenn Rind und Schwein im Stall
stehen, ist der mit Einstreu bedeckte,
durchgehende Boden wahrscheinlich an-
genehmer fiir sie als der arbeitssparende
Spaltenboden, durch den der Mist einfach
durchfillt. Jungtiere bekommen vorzugs-
weise Milch der eigenen Mutter und kei-
nen preisgiinstigen Milchaustauscher aus
der Flasche. Spiter fressen sie hochwer-

tiges Futter, das zu annihernd 100 Pro-
zent aus Okoproduktion stammt. Wachs-
tumsférdernde Zusitze sind tabu. Das
bedeutet: Rind und Co bekommen auf
dem Biohof mehr Zeit, um zu wachsen.
Linger leben bedeutet mehr Futterver-
brauch und mehr Arbeitseinsatz.
Wissenschaftler des Instituts fiir 6ko-
logische Wirtschaftsforschung in Berlin ha-
ben ausgerechnet: Wiirden die Umwelt-
kosten einberechnet, die konventionelle
Betriebe verursachen, dann wire deren
Fleisch wesentlich teurer. So zahlt's der
Steuerzahler. »
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Leidet Biovieh auch
beim Transport?

Maximal 200 Kilometer weit soll der
Weg zum Schlachter sein. Mit diesen
Empfehlungen gehen die Okoverbinde
Bioland, Demeter und Naturland voran,
missen aber aus pragmatischen Erwi-
gungen heraus auch Ausnahmen zulas-
sen. Kurze Transportwege sollen einer-
seits dafiir sorgen, dass die Tiere
moglichst wenig leiden, und anderer-
seits verhindern, dass das Stresshormon
Adrenalin ins Fleisch iibergeht und die
Fleischqualitit auf diesem Weg negativ
beeinflusst.

Die EU-Oko-Verordnung legt kei-
ne maximalen Transportstrecken oder
-zeiten fest, fordert aber, den Stress fiir
die Tiere beim Transport, vor und wih-
rend der Schlachtung auf ein Minimum
zu begrenzen. Explizit verbietet sie, die
Tiere mithilfe von Stromstéfen zu trei-
ben und verlangt besondere Umsicht
beim Ver- und Entladen der Tiere.

Die allgemein geltende Tierschutz-
transportverordnung — die auch fiir
Okos gilt — lisst zu, dass Tiere im In-
land bis zu acht Stunden am Stiick
transportiert werden. Dann muss eine
24-stindige Pause folgen. Mit einem
Spezialtransporter sind sogar zwischen
9 und 24 Stunden erlaubt.

Was bedeutet es, wenn beim Anbraten von
Fleisch viel Wasser austritt?

Ein Schnitzel, das in der Pfanne viel Saft
verliert, schrumpft, wird zih und tro-
cken und entwickelt wenig Aroma: Die
Rede ist von PSE-Fleisch — P fiir pale
(blass), S fiir soft (weich) und E fiir exu-
dative (wissrig). So sieht Fleisch aus,
wenn das Tier kurz vor der Schlachtung
extrem unter Stress stand.

Die Okoverordnung schreibt im Um-
feld der Schlachtung schonendes Ver-
halten vor. Fleisch schmeckt besonders
gut, wenn es von feinen, weiflen Fett-
dderchen durchzogen ist. Tiere aus ent-
sprechender Ziichtung, die artgerecht

gehalten werden, entwickeln dieses mar-
morierte Fleisch. Okobauern streben
vorzugsweise diese Fleischqualitit an.

Weil aber viele Kunden doch lieber
zu total magerem Fleisch greifen, kom-
men einige Okolandwirte auch diesem
Anspruch entgegen, ohne dabei die
Prinzipien artgerechter Haltung aufzu-
geben.

Sie setzen etwa Rassen ein, die ei-
nen moglichst groRen Anteil an Mager-
fleisch produzieren. Und nehmen dafiir
in Kauf, dass die Tiere eventuell nicht so
robust sind.

Warum sieht Biowurst manchmal so bleich aus?

Konventionelle Metzger verwenden Ni-
tritpokelsalz, um zu konservieren, aus
Geschmacksgriinden und um die ty-
pisch rote Farbe zu erzeugen.

Durch Reaktion der Nitrite mit Ami-
nosduren konnen allerdings Nitrosami-
ne entstehen, die im Verdacht stehen,
krebserregend zu sein. Aus diesem
Grund wollen die Okoverbinde Bioland,
Demeter und Gda kein Nitritpokelsalz
in der Wurst. Andere Verbinde und die
ebenfalls weniger strengen EU-Oko-
Richtlinien erlauben Nitritpokelsalz — al-
lerdings eingeschriankt. Damit bertick-

sichtigen sie diejenigen Verbraucher, die
sich nicht daran gewdhnen mogen, dass
Biowurst nicht ganz so rot aussieht und
denen der typische Pokelgeschmack feh-
len wiirde.

Insgesamt miissen Okometzger mit
wenigen Zusatzstoffen zurechtkommen.
Tabu sind Dbeispielsweise Phosphate.
Man vermutet, sie kénnten bei empfind-
lichen Kindern Hyperaktivitit auslésen.
Auch Geschmacksverstirker kommen
nicht in die Okowurst. Vielmehr bauen
Okometzger etwa auf die antioxidative
Wirkung von Salbei und Rosmarin.

Wie halten Biobauern ihre Tiere gesund?

Gesunde Bedingungen zu schaffen, ist
ein Grundsatz im Okobetrieb. Massen-
tierhaltung hingegen macht stress- und
krankheitsanfillig. Wenn nur darauf ge-
schaut wird, dass ein Masthdhnchen ra-
pide Fleisch ansetzt, wachsen Knochen
und Gelenke nicht schnell genug mit.
Die Folge: Gelenkschiden. Und magere
Schweine, die kaum einmal in ihrem Le-
ben aus ihren Buchten unter Kunstlicht
rausgekommen sind, sind extrem stress-
anfillig. Okobauern setzen — soweit ver-
fugbar — bevorzugt Tierrassen ein, die

besonders robust sind. Sie gehen davon
aus, dass die Infektionsgefahr sinkt,
wenn sie ihren Tieren geniigend Platz
einrdumen.

Antibiotika darf ein Okolandwirt sei-
nen Tieren nicht vorbeugend geben. Ist
das Tier doch einmal krank, dann hat
die Behandlung mit alternativenen Arz-
neimitteln Vorrang. Allerdings soll kein
Tier unter der Prinzipientreue seiner
Betreuer leiden: Wenn klar ist, dass die
Alternativmedizin nicht hilft, wird das
kranke Tier herkémmlich behandelt.

Dieser Artikel entstand in Zusammenarbeit mit Henning Niemann, Fachberater im Oko-Kompetenzzentrum Niedersachsen.
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