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JEDER DEUTSCHE VERTILGT 400 STEAKS IM JAHR

WIE STILLEN
WIR LINSEREN
FLEISCHHLINGER?

Fleisch aus der Petrischale und Insektenburger - Pro-
duzenten und Forscher tiifteln seit Jahren an Lésungen
flir unseren Fleischhunger. Wie kénnte ein Fleisch der
Zukunft aussehen? Was bedeutet die Produktion ftir
unsere Region? Diese Fragen haben wir Landwirten,
Ernédhrungsexperten, Ausbildern sowie Auszubilden-
den aus dem Fleischgewerbe gestellt.

Text: Eva Riitzel, Julia Hess, Mariana Friedrich




.Heute Abend wollen wir grillen. Kannst
du den Super-Meater schnell mal auf
drei Steaks und vier Wiirstchen pro-
grammieren?” Fleisch aus der Maschine,
auf Knopfdruck - eine Idee, mit der
Sci-Fi-Sendungen wie ,Star Trek“schon
inden 60ern gespielt haben. An etwas
inder Art wird tatsdchlich geforscht.
Fir Hiihnerfleisch hat das israelische
Start-up Super-Meat bereits konkrete
Plane. Fleisch, das unabhdngig vom Tier
gezilichtet werden soll, priesen sie 2016
in einer Crowdfundingkampagne an. Kon-
kret soll das saubere Fleisch, wie Super-
Meat seine Idee bewirbt, aus tierischen
Muskelstammzellen geziichtet werden.
In der Petrischale. Das wiirde nicht nur
der Massentierhaltung ein Ende setzen,
es konnte auch unser Klima verbessern,

sind Untersttitzer liberzeugt e
etwa drei Millionen Dollar Fundin nd

Januar 2018) zur Verfligung. Verfechter
des Kunstfleisches argumentiere“}ass
sich der Energieverbrauch fiir Fleischpro

60 KiloFleisch
Dro Kopf in
Deutschland
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duktion mit dieser Methode um bis zu 45
Prozent senken lasse, die Treibhausgase
sowie der Wasserverbrauch sdanken sogar
um 95 Prozent.

Ist das die Zukunft unserer Lebensmittel?
Faktist: Wir essen sehr viel Fleisch. Zu
viel, warnte zuletzt der Fleischatlas 2018,
den Heinrich-Baoll-Stiftung, Bund fiir Um-
welt und Naturschutz Deutschland

und Le Monde Diplomatique heraus-
geben. Etwa 60 Kilogramm werdenin
Deutschland pro Kopf vertilgt. Das sind
400 kleine Steaks oder 200 Packungen
Hihnerbrustfilet. Und obwohl die Zahl der
Vegetarier und Veganer in Deutschland
langsam, aber sicher steigt - auf immerhin
sechs Prozent der Bevdlkerung im ver-
gangenen Jahr -, toten wir nicht weniger
Tiere. . Die Weltbevdlkerung hat sichin
denvergangenen 50 Jahren verdoppelt
und die globale Fleischproduktion mehr
als verdreifacht”, analysiert der Atlas.
Ganze 322 Millionen Tonnen Fleisch wur-  »
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den 2017 weltweit produziert. So viel bringen Produktion von Fleisch weltweit

etwa 700 Millionen durchschnittlich groBe (in Millionen Tonnen Schlachtgewicht)

Rinder - fast so viele, wie Menschen in Europa

leben - oder drei Milliarden Schweine zu- 350 -
sammen auf die Waage. Die Ernghrungs- und /5'12;4’-0
Landwirtschaftsorganisation der Vereinten 300 293.37

Nationen erwartet, dass die Fleischproduk-

tion weltweit bis 2050 auf 465 Millionen

Tonnen ansteigt. Dass das nicht ausschlieB-

lich mit 6kologischer Landwirtschaft und

artgerechter Haltung zu stemmeniist, diirfte 200
jedemklar sein.

257,09
250

150 136,53
Da tut sich auch schon eine ganze Menge.

Laut Erndhrungsreport 2018 des Bundesmi-

nisteriums fir Erndhrung und Landwirtschaft . 100
sind 90 Prozent der Deutschen bereit, mehr

Geldfir Fleisch auszugeben, wenn Tiere bes-

ser gehalten wiirden. Auch Regionalitatist 1961 1980 2005 2010 2014 2017
flir 79 Prozent ein Kaufargument. Fernsehko-
che gehdéren hierzulande inzwischen zu den
Stars. Teures Fleisch und dessen Zubereitung

ird auf Youtubekanilen, Foodbl di > k‘ i
wird aut Youtubekandlen, Foo ogsundin //’:UI’ e|ﬂe

Magazinen zelebriert wie die Vorstellung des

neueniPhones. Selbst Supermarktketten B ' b ' d

wie Rewe, Edeka, Aldi und Tegut setzen auf etﬂe e \/\/Hl
Kooperationen mit Landwirten und werben h ' ' e
mit gutem Gewissen und jeder Menge Bio- @S SC \/\/‘ e H g e r {
und Regio-Labels. ,Unsere Kunden kaufen APy, S i e
qualitats- und herkunftsbewusster
ein”, lasst die Pressestelle von

Tequt wissen. Der Fuldaer Le-
bensmittelhdndler bezieht sein

71.32
[ 4

Quelle: FAO
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Worauf achtest du beim Lebensmittelkauf?
Die Uni Gottingen befragte 1284 Deutsche ab 16, was ihnen beim Einkauf wichtig ist.

guter Geschmack 95,4 %
hohe Qualitat 76,9 %

glinstiger Preis 64,4 %

Dr. Hubert Beier ist der Vorsitzende
des Kreisbauernverbandes
Fulda-Hiinfeld.

keine kiinstlichen Aromastoffe 39,4 %

Fleisch fiir die Regionalmarke LandPri-
mus ausschlieBlich in Deutschland, zum Okologische Produktion 29,8 %
Teil sogar hierin der Region.

Quelle: Uni Géttingen
Dann geht es den Landwirten wenigstens
besser, wenn mehr Fleisch verkauft wird
und wir mehr Wert auf gutes Fleisch le-
gen, oder? Nein. Nach wie vor schrumpft
die Zahl derkleinen Landwirtschaftsbe-
triebe im Raum Fulda jedes Jahr um zwei
bis drei Prozent. Nur sieben Prozent von an l 4

uns kaufenihre Lebensmittelim Hofladen f »

oder direkt beim Bauern, neun Prozent '
gehen auf den Markt. ,Fiir kleine Betriebe

wird es immer schwieriger”, sagt Dr.

Hubert Beier vom Kreisbauernverband
Fulda-Hiinfeld. Nachwuchsmangel, hoher
biirokratischer Aufwand und geringe

Preise im Verkauf zwingen somanchenin

die Knie. Wer durchhadlt, miisse vergro-

Bern. Das liege auch daran, dass seitens

der EU kleine Margen als nicht férderfa-

hig eingestuft wiirden. ,Statt 20 Kihen
stehen heute 120 Kiihe im Stall. Das muss

aber nicht heiBen, dass sich automatisch ﬁ
ein Nachteil fiir das Tierwohl ergibt. /
Jedes Tier hat schlieBlich seinen eigenen Guter Wille, wenig Wissen

Laufstall”, erklart Beier. Problematisch Befragung unter 1024 Verbrauchern, was sie tiber die Produktion und Konsum tieri-
sei eher das Uberangebot an Fleisch und scher Lebensmittel wissen, Antworten in Prozent

Milch, das dazu fiihrt, dass die Preise Ich weiss nicht, wo ich Fleisch aus
stark variieren. Dadurch kénnten Land- artgerechter Haltung kaufen kann.
wirte immer schwerer kalkulieren und

langfristig planen. Ich weiss nicht, woran ich Fleisch aus

artgerechter Haltung erkennen kann.

Dazu komme, erkldrt der Vorsitzende der
Vereinigung der Hessischen Direktver-
markter (VHD), Oswald Henkel, dass viele
Regelungen der EU auf groBe Betriebe

Als einzelner Verbraucher kann ich am
Tierschutz ohnehin nichts andern.

Beim Fleischeinkauf achte ich sehr auf

angelegt und fiir kleinere kaum umsetz- Sonderangebote.
bar, wenn nicht sogar unsinnig seien.
«Ein Beispiel: Im Raum Fulda werden wir ich stimme zu teils / teils ¥ ich stimme nichtzu

bald keinen Schlachtbetrieb mehr haben. »

Quelle: Fleischatlas 2018
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Denndurch verschdrfte Vorgaben rentiere es
sich flir die meisten Hofe nicht mehr, selbst zu
schlachten.” Das flihre dazu, dass die Tiere in
die Schlachthofe in Norddeutschland gefah-
ren wirden. ,Das ist weit mehr Stress fiir die

Tiere, weit mehr Qual. Aber wir haben es so
gewollt”, sagt Henkel.

Mittelfristig=
20 Prozent
Biohaltung —

Esist nicht von der Hand zu weisen: Die meis-
tenvon uns wollen Fleisch, und das am liebs-
ten jeden Tag und glinstig. Aber mit der Art,
wie es produziert wird, wollen wir nicht viel zu
tun haben. Ein Steak in der klinisch sauberen
Umgebung einer Fleischtheke hat einfach
keinen Bezug zu der Kuh, aus der es geschnit-
ten wurde. Die gllicklichen Rinder, Schweine
und Hiihner auf den saftig griinen Wiesen, die
die Werbebanner zieren, vermitteln auch kein
schlechtes Gewissen. Und wenn dann noch
einsvon den vielen Labeln auf der Packung
prangt, die uns versprechen, dass es die Tiere
gut hatten, isst es sich gleich viel besser.

. Ichdenke

schon, dass

der Verzehr

von Fleisch und

die Frage nach ——

dem Tierschutz oder Tierwohl zusammen-
gesehen werden miissen®”, sagt Bernhard
Sitzmann, Lehrer der Jahnschule in Hiinfeld
und Vertreter des Tierschutzvereins ProVieh.
Fiirihr Medienprojekt ,Artgerecht - nicht
ungerecht!”, flir das sie drei Osthessische
Héfe besucht haben, die sich besonders

fiir artgerechte Haltung einsetzen, haben
Sitzmanns ehemalige Schiiler den Hessischen
Tierschutzpreis fiir Schulen und den Medien-
KompetenzPreis 2017 gewonnen. Sitzmann
betont, wie wichtig und anerkennungswiirdig
die Rolle der Landwirte fiir unsere Ernah-
rungssicherheitist.

Fotos: Mariana Friedrich, Daniel Beise, pixabay.de




“Mitder Entwicklung weg vom bduerli-

chenKleinbetrieb hin zur zunehmend
industrialisierten Landwirtschaft habe
Sitzmanns Erachtens nach allerdings eine
Entwicklung eingesetzt, die das ,Nutz-
tier' zunehmend als Produktionseinheit
sehe und nicht mehrals ein Geschopf,
das Geflihle hat und leidensfahig ist. ,Wir

haben quasi eine Schere im Kopf, die uns
_ die Tiere in Nutztiere und Schmusetiere

einteilen lasst. Die einen werden mitunter
gehegtund gepflegt, die anderen landen
auf dem Teller.”

Eine verpflichtende Kennzeichnung, die
dem Kdufer genau sagt, ob ein Tier nach
gesetzlichen Vorgaben oder gar viel
besser gehalten wurde, sei seiner Mei-
nung nach enorm wichtig, auch, um das
Bewusstsein fir Tierhaltung zu scharfen.
Das wiinschtsich laut Umfragen auch ein
GroBteil der Deutschen. Und 2020/21
soll es eingefiihrt werden, kiindigte
Bundesagrarministerin Julia KIockner
bereits an. ,Uberall dort, wo Tiere ihre
genetisch veranlagten Bediirfnisse nicht
mehr ausleben kdnnen, fallt es mir schwer
von Tierwohl zu reden”, sagt Bernhard
Sitzmann. Allzu oft wiirden die Tiere den
Haltungssystemen angepasst und nicht
umgekehrt. ,Gott sei Dank gibt es aber
eine zunehmende Anzahl von Landwir-
ten, vorallemin der 6kologisch orientier-
ten Landwirtschaft, die einen anderen
Weg gehen.”

Daran knilipft der Bauernverband an. ,Mit-
telfristig wollen wir statt den aktuellen 15
bis 16 Prozent die Biohaltung auf 20 Pro-
zent erweitern”, erklartauch Dr. Hubert
Beier.,Landwirte sehen das pragmatisch:
Wenn sie mit Bio mehr Gewinn erzielen,
stellen sie um.” Aber man misse als Kunde
auch die Konsequenzen in Kauf nehmen.
Da ein Landwirt mit Biobetrieb etwa 30
Prozent mehr Aufwand habe, wiirden
die Lebensmittel auch teurer. Das kdnne
sich nicht jeder leisten. Dass sofort alle

Landwirte umstellen, seiebenfalls nicht

sinnvoll, weil nur ein begrenzter Markt
fiir Bioprodukte vorhanden sei. ,Wenn

Sleisch ist
nicht die =58
eiNZIge g
Proteinquelle—

die Biopreise driicken, kommen wir genau
daan, wo wir jetzt schon sind.”

Doch wir Menschen suchen immer nach

einem Grund, dass unser Verhalten —

okay ist. Die Wissenschaft bezeichnet
unseren Versuch, unseren Fleischkon-
sum zu rechtfertigen, als Karnismus. Oft

werde argumentiert, dass Fleichzuessen ———
normal und natiirlich sei. Tierleidwerde — —
relativiert, das Toten mit menschlicher ——+—

Uberlegenheit legitimiert.

Normal und nattirlich - Ist das so?
Brauchen wir Fleisch fiir eine gesunde
Erndhrung? Es zahlt zu den Grundnah-
rungsmittelnin Deutschland. Aber was
wir wirklich brauchen, sind Proteine. Laut
Deutscher Gesellschaft fir Ernahrung
etwa 0,8 Gramm pro Kilo Kérpergewicht
am Tag, bei Jugendlichen ist es etwas
mehr. Das sind je nach Gewicht um die 50
bis 60 Gramm. ,Die Hauptquelle an Pro-

Bei Frauen eher Kdse, Milch und dann erst
Fleisch®, erklart Prof. Kathrin Kohlenberg-
Miller, Erndhrungswissenschaftlerin der
Hochschule Fulda. ,Fleisch hat eine hohe
biologische Wertigkeit, aber es ist nicht
das einzige Lebensmittel, das EiweiB ent-
hdlt.” Veganer oder Vegetarier wiirden
mit Hiilsenfriichten genauso gut fahren.

das Angebot groBer als die Nachfrageist,

entsteht wieder ein Uberangebot.” Zumal :

inwischen auch die Discounter in den

Markt eingestiegen seien und Bioproduk-
teanbdten. ,Wenn Aldi und Co. nun auch

teinen ist bei Mdnnern Wurstund Fleisch. |

~Artgerecht - nicht unge- -
recht” - ein Medienprojektder -~
Jahnschule E
Uber Monate beschéaftigten sich

25 Schiiler der Jahnschule unter
Leitungvon Lehrer Bernhard .
Sitzmann mit der Landwirtschaft, — ———
Lebensmittelproduktion und Er-

nahrung. Drei osthessische Bau-

ernhofe, die ihre Tiere moglichst

artgerecht halten, besuchten die

Schiiler. ,Vor allem geht es darum,

dass die Tiere einen Zugang zur

Natur haben”, betont Sitzmann.

,Und keine Verstiimmelungen,

also keine ausgebrannten Horner

und keine gekiirzten Schndbel

und Schwadnze.” Fiirihre Leistung

erhielten die Schiiler sowohl den

Hessischen Tierschutzpreis flir

Schulen und den MedienKompe-

tenzPreis 2017.

Den Film kannst du hier an-
schauen: on.move36.de/fcb4

Bauernhof als Klassenzimmer
Landwirte im Landkreis Fulda sind
keineswegs eine abgeschotte-

te Gemeinschaft. Die Initiative
Bauernhof als Klassenzimmer
bringtim Landkreis Fulda seit18
Jahren Landwirte und Schiiler
zusammen. Um die 150 Besuche
von Schulklassen bei Landwir-
ten werden darliber jedes Jahr :
unterstiitzt, sodassjunge Fuldaer
sich vor Ortanschauen kénnen,
wo Milch, Fleisch und Gemlise
herkommen.

Mehr Infos dazu gibt es hier:
on.move36.de/c9ea
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Vor Proteinmangelerscheinungen wird zwar
immer wieder gewarnt, wenn das Thema

auf Fleischverzicht kommt. ,Viel hdufigerist
aber ein ibermdBiger Verzehr energiedichter
Nahrung, der fiir die hohe Verbreitung der
Volkskrankheiten Ubergewicht, Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen, Diabetes, Bluthochdruck
und Krebs verantwortlich gemacht wird”,
sagt die Professorin. Risikofaktoren fiir diese
Erkrankungen sind nicht direkt der Fleisch-
konsum, sondern der damit verbundene hohe
Verzehran Fetten, insbesondere der gesat-
tigten Fettsduren, und der hohe Salzgehalt.
Umgekehrt werden viel zu wenig Gemiise und
Vollkornprodukte gegessen. ,Fir eine ausge-
wogene Erndhrung sollte Fleisch ergdnzend
verzehrt werden, und nichtim Vordergrund
stehen”, betont Kathrin Kohlenberg-Miiller.

Cine neue
Proteinquelle’

Mehlwurmburger und Insektenriegel.

Wir missen also nicht zwangsldufig aufhéren,
Fleisch zu essen, uns aber bewusst machen,
was es bedeutet. Wirlebenin einer Region,
in der Fleisch eine groBe Rolle spielt. ,Der
Landkreis Fuldaist eine Region, in der
Tierhaltung stark vertretenist. Waldeck
und Fulda sind die zwei Hauptproduzenten
von Rinderfleischin Hessen, bundesweit
liegen bei der Fleischproduktion nur Nord-
rhein-Westfalen und Schleswig-Holstein
weiter vorn®, erkldrt Bauernverbandschef
Beier. Hier hangen Arbeitspldtze dran,
das Bild unserer Region wiirde sich radikal
andern. Einen weiteren Punkt hebt er her-
vor:,,Wirsind eine Griinlandregion, sprich, wir
haben viele Wiesen, die nicht anders als durch
Tierhaltung bewirtschaftet werden kénnen.”
Solche Regionen gibt es weltweit. Wiirden wir
aufhdéren, Fleisch zu produzieren, blieben vie-
le Flachen beispielsweise in der Rhon einfach
ungenutzt, als Ackerflache taugensie nicht.

Prof. Kathrin Kohlenberg-Midiller ist
Erndhrungswissenschaftlerin
an der Hochschule Fulda.

Aber auch kleine Schritte kdnnen viel bewir-
ken.77 Prozent des weltweiten Agrarlandes
seifirdie Fleischgewinnung - als Futtermit-
telund Weideland - bereits in Nutzung. Viel
Spielraum nach oben bleibt nicht. Wie soll un-
ser stetiger Hunger auf Fleisch dann gedeckt
werden? Eine neue Proteinquelle erobert seit
demvergangenen Jahr die Supermarktregale
in der Schweiz, den Niederlanden und Bel-
gien: Insekten. Naja, neuist der Trend nicht.




Insekten auf dem Teller

Der Fleischatlas verdeutlicht, wie effizient die Zucht von
Insekten im Vergleich zur Rindfleischproduktion in Prozent
und Kilogramm Korpergewicht ware.

e
— . 100

Wasser

40 %

Quelle: Fleischatlas 2018, Grafik: Nakia Hommel

Knusprige Heuschrecke zum Abendessen?
Insekten sind als Lebensmittel bereitsin
einigen Léndern zugelassen.

Insektenzdhlenin einigen Landern dieser
Welt sogar zu den Delikatessen. Eine Stu-
die der Universitdt von Kalifornien zeigt,
dass alle Sdugetiere von Arten abstam-
men, die sich ausschlieBlich von Insekten
ernahrten, also auch unsere Vorfahren.
Und zumindest aus wirtschaftlicher Sicht
wadre es eine lukrative Idee.

Der Proteingehalt von Insekten ist h6her

als dervon Fleisch, ihr essbarer Kérperan-
teil Ubertrifft den der meisten Tierarten,

im Vergleich zu Rindern brauchen sie
zwolfmal weniger Platz, produzieren
weniger CO, und verbrauchen weniger
Wasser. 2111 Arten essbarer Insekten
kennen wir. Trotzdem werden die meisten
von uns beiderldee, einen Kdfersalatan
Mozzarella, Termitenragout oder Amei-  »
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senburger serviert zu bekommen, lieber
eine Pizza bestellen. Mit Salami. Oder
Schinken. Wahrscheinlicherist es, dass
Insekten bald zum Ersatz von Sojain der
Futtermittelproduktion werden.

Esgibt noch andere Ideen, nachhaltiger
mit unserem Fleischbedarf umzugehen.
Das World Resources Institute (WRI) in
Washington hat untersucht, was passiert,
wenn die Menschen der Regionen, in
denen viel Fleisch konsumiert wird, ihren
Verbrauch auf 60 Gramm Protein pro Kopf
pro Tag - also unseren normalen Tages-
bedarf - senken. Zum Vergleich: Nimmt
man die 60 Kilogramm Fleischkonsum

pro Kopf zur Grundlage, verbrauchen wir
allein an fleischlichen Proteinen derzeit
etwa 164 Gramm pro Tag. Die Ergebnisse
sind deutlich: ,Global wiirden 17 Prozent
weniger tierische Lebensmittel verzehrt”,
beschreibt der Fleischatlas.

Wirden wir uns also alle ein wenig zu-
riickhalten, kdnnten wir mit der derzeit
fur Fleischproduktion genutzten Flache
deutlich mehr Menschen erndhren, und
wir wiirden sogar einen groBen Beitrag
zum Klimaschutz leisten, weil wir nicht
noch mehr Regenwald abholzen wiirden.

Ein weiterer Schritt wadre es, sich zu
verdeutlichen, dass ein Tier aus mehrals
Filet besteht. Was wir gern auf dem Teller

100 Gramm
Innereien
pro Kopf

haben, ist heute nur ein kleiner Bruchteil
dessen, was ein Tier ausmacht. Wann hast
du das letzte Mal Innereien gegessen?
Oder SchweinefiiBe? Schwartenmagen
vielleicht noch, weil er in Fulda Tradition
hatund Gastronomen ihn besonders be-
werben. Frag mal deine GroBeltern, was
beiihnen so auf dem Teller landete. 1991
a3 jeder Deutsche noch durchschnittlich
1,4 Kilogram InnereienimJahr. Heute sind
es etwa 100 Gramm, wenn tberhaupt.
Fir Corina Steiger und ihre Schiiler un-
verstdndlich. Gerade in der Verarbeitung
tierischer Produkte liege die eigentliche
Handwerkskunst des Fleischerberufs,
erkldrt die Fleischermeisterin, die an

der Eduard-Stieler-Schule als Fach-
lehrerin kiinftige Fleischer ausbildet.
+Alle Fleischer schneiden das Filet aus
dem gleichen Teilstlick. Aber jeder hat
sein eigenes Wurstrezept, keine Wurst
schmeckt gleich”, erklart sie.

Sie wiinschten sich mehr Wertschdtzung
furihre Produkte, erzahlen uns die Auszu-

Zu gut fir die Tonne!

bildenden der Stieler-Schule. Fiir viele sei
es schwer vorstellbar, dass jemand, der ei-
nen fleischverarbeitenden Beruf austibt,
sich fiir Tierwohl und -schutzinteressiert.
Doch das sei sogar selbstverstandlich,
argumentieren die Schiiler. ,Weil wir
wissen, wie viel Arbeitin der Aufzucht der
Tiere, inder Verarbeitung des Fleisches,
steckt”, erklaren die Schiiler, ,wissen wir
auch, das Fleisch mehr wert sein muss.”
Einige kommen aus dem landwirtschaft-
lichen Bereich, haben vorher mit Tieren
gearbeitet und wollen nundierichtige
Verarbeitung des Fleisches lernen. ,Viele
Menschen kennen die Abldufe in der
Fleischproduktion gar nicht mehr, wissen
nicht, wie Tierhaltung und Erndhrung
zusammenhdngen”, sagt Corina Steiger.
.DabeiistFleisch einer der wertvollsten
Werkstoffe, die wir haben. Jeder méchte
gern gutes Fleisch essen, aber der Beruf
hat ein negativesImage.”

Damitden Kunden bewusster wiirde,
dass sie den Umgang mit Fleisch durch
ihr Kaufverhalten beeinflussen, miissten
Landwirte und Metzger heute nicht nur
ihr Handwerk beherrschen, sondern auch
echte Marketingprofis werden. Einer,

der das geschafft hat, ist Dirk Ludwig.
.DerLudwig”istin Osthessenldngstein
Begriff. .Der Metzgerist die Nahtstelle
zwischen der Landwirtschaft und dem
Verbraucher”, sagt Dirk Ludwig. ,Da die

Lexikon 3 Du hast mal wieder nur Reste im Kiihlschrank

leddes achte Lebenamittel,
das wir kaufen, werfen wir weg.
| Dukannst das Sndern.

ZUBEREITEN Du kannst das dndern

Rezepte
davan 51 neu
Merkliste
Deine Liebling
Kochpaten
6 Sternekiche und andere

wn  Aktualisierung

A fezepts suf dem neuesten Stand

PLANEN

Planerliste

Jedes achte Lebensmittel,
das wir kaufen, werfen wir weg.

Praktische Tipps
zu Lagerung und

Haltbarkeit a

Die Empfehtungen zur Haltbarkeit sind Richtwerte.
Soweit nicht anders beschrieben, immer erst
Aussehen, Geruch und Geschmack prilfen.

ﬁ Fotos: Der Ludwig, Eva Riitzel

und keinen Plan, was du daraus machen
kannst? Die App ..Zu gut fiir die Tonne!" hat
jede Menge Ideen fiir dich. Wahle einfach
deine vorhandenen Zutaten aus, von Gemise
Uiber Obst bis Fleisch ist alles dabei, und die
App suchtdir Rezepte, in denen du sie verar-
beiten kannst. Schéne neue Inspirationen fiir
deine Kiiche. Und wenn du selbst jede Menge
Reste-Rezepte auf Lager hast, kannst du sie
sogar einreichen.

Zu gut fiir die Tonne!

lﬁl ‘ kostenlos
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.Mir ist bewusst, dass sie
geschlachtet werden”

DER ANGEHENDE LANDWIRT
MARKUS KRISTA UBER SEINE TIERE

Markus Kristaist 18 und tibernimmt mit

\ seinem Bruderirgendwann die Rinder-
.Der Ludwig”eine Marke gemacht. mast- und Gefliigelfarm seiner Elternin
Ebersburg/Thalau. Seine Tiere, sagter,
sind nattirlich Nutztiere. Aber das sei fiir
ihn nicht abwertend, denn sie seien keine
Ware. Aber schon Kapital. Haustiere sind
dagegen eher ein Hobby. ,Wenn eins
meiner Tiere krank ist, frage ich mich,
was ich falsch gemacht habe oder was ich
optimieren muss.” Er nennt ein Beispiel:
.Wennich sehe, dass meine Rinder wie-
derkauen, freut mich das. Rinder machen
das nur, wenn sie sich wohlftihlen.” Wenn
die Tiere mit sechs Monaten auf den Hof
kommen bis zum Verkauf mit etwa 20 bis
24 Monaten fihle er sich fiir jedes von
ihnen verantwortlich. ,Ich baue eine Ver-
bindung zu den Tieren auf, aber mir ist
bewusst, dass sie eines Tages geschlach-
tet werden.” Umso mehrachte erauch
darauf, dass das Fleisch, das er selbst
kauft, einen ordentlichen Preis hat.
Hypekdufe, wie das gern als besonders
beworbene argentinische Rinderfleisch,
sieht er skeptisch. ,Sie glauben, sie
kaufen etwas besonders Gutes. Aberin
Argentinien sind die Lebensbedingungen
fiir die Tiere nicht so gut wie sie hier sind.
Dort werden beispielsweise Antibiotika
und Hormone zur Leistungssteigerung
eingesetzt, was hier verboten ist.”




Fleisch finden wir sexy, die
Berufe, die sich damit
beschiftigen, eher nicht

Fleischer, Landwirte, selbst Fleische-
reifachverkaufer haben auch hierin
der Region keinen guten Ruf, erzdhlen
unsdie Schiiler der Eduard-Stieler-
Schule.,Die meisten Kunden nehmen
einen nicht mal als Menschen wahr”,
sagen die Nachwuchsfleischerei-
fachverkdufer. Kdnnen gerade diese
Fachleute doch am besten erklaren,
wo unser Fleisch herkommt und wie
wir es optimal zubereiten. Warum

ist das so? ,Essen wollen sie unsere
Produkte alle, aber wenn du auf dem
Feld bist und Giille fahrst, wirst du
runtergemacht”, erzahlt ein ange-
hender Metzger, der vorher Landwirt
gelernt hat.

Schulen wie die Stieler-Schule erleben
seit Jahren keinen Run mehr auf die
Berufe Fleischer/in, Fleischereifach-
verkdufer/in und Agrarwirt/in. Esist
nicht mehr liblich, dass die Kinder die
Hofe oder Betriebe der Eltern iiber-
nehmen, denselben Beruf erlernen.
Wer heute in eine dieser Richtungen
gehe, habe sich bewusst entschieden,
betonen die Ausbilderinnen aller drei
Fachbereiche Corina Steiger, Claudia
Ludwig-Schulte und Ute Sauerwein.
Sie stiinden voll und ganz hinter ihrem
Beruf, betonen die Schiilerinnen

und Schiiler, weil sie Wert auf guten
Umgang mit dem Lebensmittel Fleisch
legen.

JLer Metzger ist
die Nantstelle
ZWISchen

L andwirt und
Kunde”
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Herkunft des Fleisches, die Rasse, das Ge-
schlecht, die Fiitterung und nicht zuletzt
das Schlachtalter der Tiere von elemen-
tarer Bedeutung fiir die Produktquali-
tdtsind, stehen diese Punkte auchim
Mittelpunkt der Kommunikation eines
Metzgers.” Dinge, die fiir seinen Berufs-
stand gang und gdbe seien, kamen erst
jetztsolangsam beim Verbraucher an,
auch, weil diese die Produktionsabldufe
einfach nicht kennen. Die ,Nose-to-tail"-
Bewegung beispielsweise. Dabei geht
es darum, das ganze Tier zu verwerten.
Neuer Name, und schon werden ver-
gessene Teile wieder Kult. Beim Grillen
beispielsweise kamen nach und nach
dank Smokern und dem Trend, langsa-
mer zu garen, auch wieder Bauchlappen,
Hiiftknochen und Rinderbrust zum
Einsatz.,Dader Metzger seit jeher den
Landwirt fiir ein komplettes Tier bezahlt,
war und ist er schonimmer bestrebt, alle
Teile des Schlachttieres zu verwerten.”
Dass die Verbraucher zunehmend darauf
hingewiesen werden, weniger vom Tier
wegzuwerfen, fande er gut.

Projekte wie kaufnekuh.de sind aus
dem Wunsch, nichts zu verschwen-
den, entstanden. Die Onlineplattform
arbeitet mit Bauern zusammen und
sammelt Fleischbestellungen, bis
genau ein Tier komplett verbraucht
wadre. Erst dann wird das Rind
geschlachtet, das Fleisch zu Steaks,
Wirsten, Suppenfleisch, Hack und
mehr verarbeitet und auf Pakete
aufgeteilt.

Das geht aber nicht nur bei solchen
Plattformen, wie uns Timo Haas
erzdhlt. Der 40-jahrige Milchbauer
aus Schliichtern betreibt das MKK-
Lddchen im Main-Kinzig-Forumin
Gelnhausen, indem Kunden die Pro-
dukte vonrund 20 Direktvermarktern
kaufen konnen. Alles regional. .Ich
habe auf meinem Hof zum Beispiel
eine Kundin, dieimmer ein Viertel
Rind bestellt und tatsdchlich alles
verwendet.” Gerade hierim Umkreis
kdnne mandoch direkt zum Landwirt
gehen, sich anschauen, unter welchen
Bedingungen die Tiere aufwach-

sen. 45 Prozent der Befragten einer
Umfrage fiir den Fleischatlas 2018
gaben an, dass sie nicht wissen, wo
sie Fleisch aus artgerechter Haltung
kaufen kénnen. Einen guten Uberblick
gibt beispielsweise der Erlebnisfiihrer
des Landkreises Fulda, der Direktver-
markterin der Region prasentiert.

Haas ist einer der Landwirte, der
gerade dabei hilft, einin Vergessen-
heit geratenes Fleisch in Deutschland
wiederzuentdecken: Ziegenfleisch.
.Was passiert denn mit den Lammern,
den mdnnlichen Tieren?”, fragt Haas.

~N

Vor allem Befragte mit einem ge-
ringerem Bildungsstand wiinschen
sich ein Schulfach Erndhrung:

Hauptschule
Mittlerer Abschluss

Abitur, Studium

\_ .

Quelle: Erndhrungsreport 2017




Damit eine Kuh, eine Ziege oder ein Schaf
Milch geben kann, muss das Tier trachtig
sein.,Die wenigsten denken aber dariiber
nach, dass Milchprodukte auch nicht her-
gestellt werden konnen, wenn es keine
Tierhaltung gibt.” Mit Blick auf Gefliigel
ist das Kiiken schreddern, die gezielte
Totung von mannlichen Kiiken, langst ein
Thema. Auch mannliche Ziegenlammer
werden von der Produktion oft als Abfall
behandelt, weil sich ihr Fleisch hier nicht
verkauft.,Die mannlichen Ziegenldam-
mer werden daher oft nach Frankreich
verkauft, dort verarbeitet und dann billig
in Landern wir Portugal an den Kunden
gebracht”, erklart Haas. ,Das kannich als
Biobetrieb gar nicht verantworten.”

Umdaszu dndern, arbeitet er derzeit
gemeinsam mit der Hochschule Fuldaim
Rahmen des internationalen Interreg-
Projektes..Food Heros"an MaBnahmen,
der Lebensmittelverschwendungan
ihrem Ursprung entgegenzuwirken. Mit
Erzeugern, Gastronomen, Fleischern
und dem Einzelhandel sollen Ziegen-
fleisch sowie Haltung, Verarbeitung und
Vermarktung von sogenannten Zweinut-
zungshiihnerninsrichtige Licht geriickt
werden.

Das sind Hihnerarten, die sowohl zum
Eierlegen als auch zum Schlachten
vermehrtwerden kdnnen: Die weiblichen
Kiiken werden als Legehennen aufge-
zogen, die mannlichen fiir eine spdtere
Fleischnutzung gemastet. Ubliche Rassen
werden entweder fir die Eier- oder
Fleischproduktion geziichtet. Mdannliche
Kiiken von Legehennen werden daher als
~Abfall”angesehen. Bei Zweinutzungs-
hiihnern konnen beide Geschlechter
sinnvoll herangezogen werden. Die Tiere
legen dann weniger Eier als hochgeziich-
tete Legehennen, entwickeln auch nicht
so viel Fleisch wie Masthahnchen. Aber
mitihnen miissen weniger Tiere sinnlos
leiden. Ahnliche Ansatze gibt es auch im
Bereich der Rinderzucht.

Fiir Food Heros entwickeln die Studieren-
den nun Marketingkonzepte, Rezepte und
Projekte. ,Dabei wurde das Ziegenfleisch
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auch auf seine Nahr-
stoffe, Cholesterin-
und Fettwerte
untersucht. Und

wir waren tiber-
rascht, dasses

sogar ein liber-
durchschnittlich &
gesundesFleisch &/
ist”, sagt Haas.
Auch Geschmacklich - —
kdnne es liberzeugen.
Ziegenbratwiirstchen seien eine tolle
Alternative fiir alle, die kein Schweine-
fleisch mdgen. ,Und ich habe fiir mich
Ziegensparrips entdeckt.” Probieren
kann man das auf seinem Hof. Im Ok-
tober soll es ein kulinarisches Eventim
Rahmen des Projekts, den sogenann-

ten Goatobers, geben, bei dem diese

und andere Ziegenfleischprodukte
vorgestellt werden sollen.

Es gibt also viele Moglichkeiten, be-
wusster und nachhaltiger mit unserer
Lust auf Fleisch umzugehen. Hierin der
Regionist es denkbar einfach, mitdem
eigenen Konsumverhalten einen Bei-
tragzuleisten. Es liegt an uns selbst,

das auch zu nutzen. _|

Landkreis Fulda
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Was bedeutet

regional?

- .Region”ist kein gesetz-
lich geschiitzter Begriff.
Im Prinzip kann also jeder
Hersteller sein Produkt
regional nennen, weil esin
irgendeiner Region herge-
stellt wurde.

- Wenn du darauf achtest,
ob ein Lebensmittel gera-
de Saison hatund esdann
frisch auf dem Markt oder
von einem lokalen Anbie-
ter kaufst, bist duauf der
sicheren Seite.

Wo gibt es hier
regionale Produkte?

Das beantwortet der
Erlebnisfiihrer,,Regionale
Lebensmittel” des Land-
kreises. Darin findest du 57
Adressenvon Landwirten,
bei denendu hier Fleisch,
Kdse, Milch, Obst, Gemdise,
Honig und mehr kaufen
kannst. Die Broschiire gibt
esinder Tourist-Information
der Stadt, bei teilnehmen-
den Landwirten und auf den
Markten.
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