Tierwoh!
In der Nische

Bis Ostern will Bundeslandwirtschaftsminister Christian Schmidt

die Kriterien fiir sein staatliches Label vorlegen. Doch daran glaubt in der Branche niemand.
Frilhsommer kénnte es werden, heiBt es — wenn iiberhaupt. Unabhingig davon, ob das
Schmidt-Siegel nun kommt oder nicht, das Thema wird die Branche nicht mehr l0s. | Dieter Heimig und Dirk Lenders

achhaltige  Fleischerzeu-

gung ist in aller Munde.

Die Branche hat die gesell-
schaftliche Debatte da-

riiber, wie man schonend mit Tier,
Mensch und Umwelt umgeht, ange-
nommen. Doch bisher fehlt das tiber-
zeugende Konzept, an dem alle mitar-
beiten. Die Initiative Tierwohl (ITW)
hat im Lebensmitteleinzelhandel mit
Miih und Not 100 Millionen Euro fiir
die kommenden drei Jahre zusam-
mengekratzt, Experten wie Prof. Ha-
rald Grethe halten aber 3 bis 5 Milliar-
den Euro fiir notwendig, um Tierwohl
flichendeckend in Deutschland um-
zusetzen. Dariiber hinaus fehlt der
ITW die sogenannte Namlichkeit.
Kein Kunde weifs, ob das Fleisch, das
er gerade gekauft hat, von ,glickli-
cheren* Tieren stammt. Das Pro-
gramm des Deutschen Tierschutz-
bundes bietet diese Namlichkeit, hat
sich aber nicht durchgesetzt. Inzwi-
schen ist- das Label hiufiger auif
Milchpackungen zu se-

hen, als auf SB-Fleisch.

So setzen viele ihre
Hoffnung auf eine
»Nationale  Nutztier-
strategie, die Politik,
Wissenschaft und
Branche erarbeiten

wollen. Ein hehres
. Ziel, wenn man bedenkt, dass es
noch nicht einmal fiir das Verbot
der betaubungslosen Ferkelkastra-
tion ein Konzept gibt. Dabei dringt
die Zeit: Ende 2018 ist Schluss da-
mit. Weil also der grofle Wurf aus-
bleibt, bliht Tierwohl in der Ni-
sche auf. Einzelne Hersteller und
Hindler haben zusammen mit Bau-
ern iiberzeugende Konzepte erar-
beitet, mit denen sie in Sachen art-
gerechter Haltung durchaus einiges
erreichen. Hier drei Beispiele.

Bert Mutsaers, geschifisfiihren-
der Gesellschafter der in Osna-
briick ansdssigen Wurst & Schin-
kenmanufaktur Bedford, mdchte
eine  echte Verbesserung der
Schweinehaltung erreichen und hat
deshalb im vergangenen April zu-
sammen mit Landwirten, Fleisch-
verarbeitern und Wissenschaftlern
den ,Verein zur Forderung der Of-
fenstallhaltung von Schweinen® ge-
grindet. ,Unser Ziel ist es, eine
artgerechte ~Schweinehaltung zu
etablieren und wir setzen dabei auf
das Offenstall-Konzept", so Mutsa-
ers in seiner Funktion als Vereins-
vorsitzender. Dieses Haltungssys-
tem orientiert sich an den Grund-
bediirfnissen der Tiere und deshalb
sind die Stille in die vier Funktions-
bereiche Liegen, Fressen, Aktivitit
und Koten unterteilt, zwischen denen
sich die Vierbeiner nach Belieben be-
wegen konnen.

Das A und O aber ist, wie der Na-
me bereits verrit, viel frische Luft fiir
die Schweine. Heifft konkret: Der
Stall muss an einer Seite offen sein
oder alternativ gibt es Auslauf im
Freien. Weitere Auflagen sind: min-

destens doppelt so viel Platz wie vomi’ Mutsaers an. Bereits auf der Erfolgs®"

und _spur ist die Qualivo Deutschland ¢

K

Gesetzgeber  vorgeschrieben

‘Vereinsvorsitzende zuversichtlich.

Stroheinstreu. ,Auferdem ist esunser =~ GmbH in Lottstetten, westlich von” und Veredlungsunternehmen seit vie-

Ziel, durch entsprechendes Fiitte-
rungs- und Haltungsmanagement
mittelfristig auf das Kirzen der
Schwinze verzichten zu konnen“,
sagt Mutsaers. Wirtschaftlich hat der
Verein ebenfalls einen klaren Vorsatz.
Er mochte
den Verbrau-
chern eine
echte Alter-
native zwi-
schen Lkon-
ventionell

erzeugtem

Schweine-

fleisch und
Bioware bieten. Nach Ansicht des
Waurstherstellers liegt das Potenzial
fiir Fleisch aus alternativer Haltung
bei 10 bis 20 Prozent. ,Fir diese Ni-
sche ist das Offenstall-Konzept pré-

destiniert und das wollen wir auch

mittelfristig erreichen”, gibt sich der

Derzeit steckt das Programm aller

Konstanz. Der Name Qualivo steht len Jahren bei Qualivo mit von der
fir ein seit 1997 existierendes Mar-  Partie. ,Das Qualivo-Sortiment be-
kenfleischprogramm, bei dem die scherte uns im vergangenen Jahr ins-
tiergerechte Haltung von Schweinen, gesamt ein Umsatzplus von 30 Pro-
Kalbern und Rindern den Kern aus-  zent“, so Unternehmenssprecherin

macht. Teilnehmende Schweinemis-  Elisabeth Adler-Gofmanmn.

ter verpflichten sich, die Tiere auf
Stroh oder mit Auslauf zu halten. Au-
Rerdem muss den Schweinen 30 Pro-
zent mehr Platz zur Verfiigung stehen
als gesetzlich vorgeschrieben.
.Grofen Wert legen wir auf die

- Fiitterung, denn sie hat entscheiden-

den Einfluss auf die Fleischqualitit.
Qualivo gibt vor, welche Rationen in

- welcher Altersphase vorzulegen sind.
- Das Verfiittern von kostenglinstigen

Futtermitteln ist passé®, berichtet Ge-
schaftsflihrer Martin Russ.

2016 haben 12 baden-wiirttember-
gische Betriebe rund 25000 Marken-
fleisch-Schweine erzeugt und fiir den
Mehraufwand einen Bonus von rund

~ 10 Prozent auf die aktuelle Notierung
erhalten. Dabei soll es aber nicht blei-

dings noch in den Kinderschuhen. ben. In zwei Jahren, so Russ, will man

produziert in Offenstallhaltung. Pro-
dukte mit Fleisch aus 100 Prozent Of-
fenstallhaltung sind bislang nur im
Werksverkauf von Bedford erhaltlich.
Bald schon wollen die Initiatoren eine

Schippe drauflegen. ,Wir stehen 1nt
Kontakt mit mehr als 60 Interessen-

ten, die meisten von ihnen Landwirte
Im Anschluss an unsere nichste Ver
einssitzung im April werden wir wei
tere Mitglieder aufnehmen*, kiindig

all com

Nur eine Handvoll Vereins-Landwirte” “rund 40000 Mastschweine an den

Haken bringen. Die Nachfrage nach
Qualivo-Fleisch ist offenbar da. ,2016
haben die belieferten selbststindigen
Lebensmitteleinzelhdndler und Flei-
scherfachgeschifte vornehmlich im
Siidwesten des Landes 5 Prozent
mehr Schweinefleisch aus dem Pro-
ramm verkauft”, sagt der Geschifts-
uhrer,

Die Hans Adler OHG hat ebenfalls
Positives zu vermelden. Der Schwarz-
wilder Schinkenspezialist aus Bonn-
dorf im Schwarzwald ist als Schlacht-

Auf Wachstumskurs befindet sich
auch Landwirt Willi Steffens aus
Briiggen westlich von Ménchenglad-
bach. Der Rheinlinder betreibt be-
reits seit Ende der go-er Jahre eine al-
ternative Schweinemast und zwar im
sogenannten Aufenklimastall, den er
selbst konzipiert hat. Das Besondere:
Die Stallwinde sind
nur etwa einen Meter

hoch. Dariiber zirku-
liert die Luft. Vor Re-
gen schiitzt eine von
Eisenstangen getrage-
ne Plane, die gegebe-
nenfalls an allen Sei-

ten heruntergelassen
werden kann. Die
Tiere werden zudem auf Stroh gehal-
ten und haben im Schnitt doppelt so
viel Platz wie gefordert.
Besonderes Augenmerk legt
Steffens auf die Fiitterung. ,Wir
verwenden ausschlieflich selbst-
gemischtes Futter, das taglich
aus regionalen Rohstoffen frisch
hergestellt wird“, erklirt Stef-
fens. Auf Antibiotika kann der
Landwirt weitestgehend verzich-
ten, denn er hilt seine Schweine
mit homdopathischen Mitteln
und itherischen Olen fit, die ins
Futter gemischt werden. Im Jahr
vermarktet der Rheinlinder un-
ter seinem Label ,Potterhof*
zwischen 6000 und 7000 Mast-
schweine. Geliefert wird das
Fleisch ausnahmslos an selbst-
standige Lebensmitteleinzel-
hindler und Fleischerfachge-
schifte in der Region. Zu denen
gehoren unter anderem die 13
Geschifte der Rewe Richrath Su-
permarkte GmbH in Bergheim
und vier Edeka-Mirkte von Hei-
ner Kempken in Krefeld.
Letzterer offeriert ein rund
zehn Artikel umfassendes Sorti-
ment in einem separaten Bereich
der Bedienungs-
theke,  darunter

Schnitzel, Kote-
lett, Gulasch und
frische Bratwurst.
Informationstafeln
und Flyer infor-
mieren die Ver-
braucher iiber die
Besonderheiten des
Schweinefleischs vom  Pétterhof.
»Obwohl die Produkte 15 bis 20 Pro-
zent teurer sind als konventionelle
Ware, steigt die Nachfrage stetig,
konstatiert Kempken. Willi Steffens
stot angesichts voller Auftragsbii-
cher allmahlich an die Produktions-
grenzen. ,Deshalb habe ich vor kur-
zem eine Kooperation mit einem
Landwirt aus Meerbusch geschlos-
sen, der demnichst Schweine nach
meinem Prinzip masten wird“, so der
Rheinldnder. Iz 12-17

FOTO: VEREIN OFFENSTALL




