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Die Innstolz-K&serei aus Rotthalminster kam mit neuen Kéase-
spezialitdten und der Bayerischen Milchprinzessin Miriam Weifl
zur BioFach. Rechts im Bild: Prokurist Isidor Neumaier.

Barbara Krieger-Mettbach

nen kernigen Biss. Ganztierverwertung ist fiir das Tiroler
Unternehmen selbstverstindlich. Aktuell gibt es von der
Milchkuh Schmorfleisch-, Grill-, Sonntags- und Sous-Vide-
Pakete, jeweils mit verschiedenen Teilstiicken.

Bruderhahn oder Friiherkennung?

In der Gefliigelhaltung giit die Aufzucht der Bruderhdhne
als eine Moglichkeit, das Téten der jahrlich rund 46 Milli-
onen minnlichen Kitken in Deutschland zu reduzieren.
Manche Ziichter sehen darin jedoch nur eine Zwischenlo-
sung, denn die Aufzucht ist teuer, zumal das dunklere,
festere Fleisch sich nicht wie das der Masthdihnchen ver-
markten lisst. ,Zweinutzungshuhn oder Fritherkennung
im Ei — welchen Weg wollen wir?*

Dariiber diskutierten Experten unter Moderation von
Prof. Dr. Franz-Theo Gottwald von der Schweisfurth Stif-
tung. Gefliigelziichter Werner Hockenberger nannte Zah-
len, die die Dringlichkeit einer Losung nahelegten.
1,4 Millionen Hihne entstanden 2019 in seiner Briiterei,
davon habe er 150.000 aufziehen kénnen. Damit waren
seine Kapazititen ausgeschopft. Finanziert werde die Auf-
zucht iiber den Verkauf der Eier. Mit der Mastdauer erho-
he sich der Aufschlag auf die Eier, was die Kaufbereit-
schaft der Verbraucher begrenze.

Eine Fritherkennung des Geschlechts kénnte das Prob-
lem lésen. Die Seleggt GmbH, ein Joint Venture der Rewe
Group, dem niederlandischen Technologieunternehmen
HatchTech B.V. und Forschern der Universitét Leipzig, ent-
wickelte ein Verfahren zur Bestimmung des Geschlechts
am neunten Tag. Kristin Holler von Seleggt erklirte, nur
Eier mit weiblichen Embryonen wiirden ausgebriitet, die
anderen vernichtet. Noch ist das Verfahren optimierungs-
bediirftig, denn gesichert ist laut den Experten bisher nur,
dass Embryonen im Alter bis unter sieben Tage keinen
und iiber 15 Tage sicher Schmerz empfinden. Uber die
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Zwischenzeit ist nichts bekannt. Es werde intensiv an ei-
nem Verfahren gearbeitet, die Fritherkennung um ein bis
zwei Tage vorzuverlegen, berichtet Héller. Die Eier werden
in Rewe-Mirkten als Respeggt-Eier angeboten.

Vermarktung von Zweinutzungshiihnern

Den dritten Weg beschreitet die 2015 gegriindete gemein-
niitzige GmbH Okologische Tierzucht mit der Ziichtung
von Zweinutzungshithnern. Die Geschiftsfiihrerin Inga
Giinther informierte iiber den aktuellen Stand. Das Pro-
jekt erfahre inzwischen mehr Akzeptanz, kénne sich je-
doch weiterhin nur mit Unterstiitzung der staatlichen Gel-
der tragen. Allein tiber die Eier funktioniere es nicht. Bei
einem Preis von 87 Cent pro Stiick frage sich der Kunde
bereits jetzt, warum er das bezahlen solle. Die Vermark-
tung von Fleisch und Eiern sei schwierig und die Aufzucht
verlange den Landwirten viel Verantwortung ab.

Ein Unternehmen, das unter anderem die Vermarktung
von Bio-Eiern und Gefliigelprodukten vom Zweinutzungs-
huhn aus der Okologischen Tierzucht OTZ {ibernimmt, ist
die Legegemeinschaft ,Die Biohennen®. ,In der Bio-Manu-
faktur Schubert wird das Fleisch per Hand ausgelost, be-
vor daraus Bio-Gockel-Gulaschsuppe, -Bolognese, -Frikas-
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Schmeckt pur und als Beilage zu Fleisch: Salat aus Kamut-Khorasan, einem Urweizen,

Kichererbsen, Tomaten, Krautern, Sprossen und einer Vinaigrette mit Haselnussél.

see und -Fond entstehen“, berichtet
Gerlinde Wagner, Geschiftsfithrerin
von den Biohennen. Doch kann eine
Manufaktur eine steigende Nachfrage
iiberhaupt bewiltigen? Unterneh-
menswachstum sei nicht das Ziel, er-
kldrt Gerlinde Wagner. Im Fokus ste-
hen Tierwohl und Regionalitit. Die
Produktion ist auf Siidbayern be-
grenzt.

Dauerbrenner Kise

Mit Schwarzkiimmel, Pfeffer und Chi-
li affiniert zog der orange leuchtende
Vulkan Rebell die Besucher an. Die
konnten nicht nur die neue Speziali-
tit der Kiserebellen verkosten, son-
dern auch Klassiker wie den Emmen-
taler und den Kiirbiskernkise. ,Besser
bio* lautet das Motto der Innstolz Ki-
serei Roiner GmbH & Co. KG aus Rott-
halmiinster, die mit der aktuellen
bayerischen Milchprinzessin Miriam
Weill aufwartete. Als einzige bayeri-
sche Bio-Kidserei bietet Innstolz
Bio-Kashkaval in Biokreis-Qualitit an.

Der Ursprung des leicht gesalzenen
Pasta-Filata-Kdases aus Schaf- oder
Kuhmilch liegt in Osteuropa und am
Ostlichen Mittelmeer. Die Kashka-
val-Kiseleibe der Bayern bestehen aus
pasteurisierter Kuhmilch, wiegen 250
und 400 Gramm und sind in den Vari-
anten natur und mild geriuchert er-
hiltlich. Zu den weiteren Neuheiten
im Sortiment des GroRhindlers zih-

Barbara Krieger-Mettbach

len unter anderem Rahmkise mit
Paprika, mit Birlauch, Rauchkise
sowie Rahm-Tilsiter und Weichkise
mit Weilschimmel und mit Rotkul-
tur. Den Kise gibt es in Einheiten fiir
die Bedienungstheke sowie Laibe, Stii-
cke und Scheiben fiir SB-Regale.

Mit Burnout im Aufwind

Normalerweise geht mit Burnout
nichts mehr, André Scherer hingegen
startete damit richtig durch. Nach-
dem der Koch und Kiichenchef vor ei-
nigen Jahren das tiefe Tal des Syn-
droms durchschritten hatte, stellte er
seine Erndhrung um und suchte neue
berufliche Inspirationen. Er entwi-
ckelte seine erste Pestocreme, nannte
sie Burnout und griindete 2016 die
Veganica Bio Manufaktur. Bis heute

Biofleisch 2019 in Zahlen

ist das Burnout sein Flaggschiff. Es
basiert auf Kichererbsen, die er zu-
sammen mit Sonnenblumendl, Ros-
marin, Knoblauch, Chili und weiteren
Gewiirzen kombiniert zu einer feurig,
wiirzigen Creme fiir die kalte und
warme Kiiche. ,Man kann Fleisch da-
mit marinieren, Salate oder Gemiise
wiirzen, sie auf Steaks oder Brot strei-
chen, als Dip essen, und damit ko-
chen. Das intensiviert den Geschmack
sogar*, berichtet Scherer.

Die drei weiteren Cremes im Sorti-
ment basieren ebenfalls auf Hiilsen-
friichten, sind 15 Monate ohne Kiih-
lung haltbar und tragen nicht minder
klangvolle Namen: Spicy Orient,
Mountain’s Finest und Tasty Harmo-
ny. Alle Rezepturen entwickelt der
Profi selbst. Dabei legt er groRen
Wert auf naturbelassene, frische Zu-
taten, die sich ernihrungsphysiolo-
gisch und sensorisch zu einer Spezia-
litdt verbinden. Wie lange dauert die
Entwicklung einer Sorte? ,Zehn bis
15 Rezepturen probiere ich aus, um
ein Ergebnis zu erzielen®, berichtet er.
~Weil der Geschmack sich in den ers-
ten Tagen nach der Zubereitung ver-
andert, lasse ich die Cremes reifen,
manchmal 14 Tage.* Menii-Rezepte
mit den Pestocremes stellt der Unter-
nehmer aus Liichow auf seiner Web-
site zur Verfligung.

NutriScore beschiftigt
Biobranche

Welchen Beitrag leisten Bio-Produkte
zur gesunden Erndhrung? Braucht es
Reduktionsstrategien, um die Produk-

W In der gesamten deutschen Landwirtschaft wurden 32,28 % der Umsitze mit
Fleisch erwirtschaftet. Rund 1 % der Fleischumsatze entfiel auf Biofleisch.
W Der Anteil von Biofleisch am Verkaufserlés der deutschen Bio-Landwirtschaft be-

trug 16,97 %.

B Davon entfielen rund 9 % auf Bio-Rindfleisch, 4,6 % auf Bio-Schweinefleisch und

2,6 % auf Bio-Gefliigel.

B Die Preise fir Bio-Rinder und -Schweine am Fleischmarkt blieben 2019 stabil.
B Nachdem 2018 fast 20 % mehr Bio-Schweine gehalten wurden, hatte sich das An-

gebot am Markt 2019 erholt.

W Die Verbraucher durften sich tber leicht geringere Preise fur rotes Bio-Fleisch freu-
en. Der Absatz stieg 2019 um knapp 15 %, der Umsatz um rund 13 %.
B Umgekehrt verhielt es sich beim Gefligel. Hier stieg der Absatz um knapp 9 %, der

Umsatz um fast 10 %.

Branchenreport Okologische Lebensmittelwirtschaft 2020, BOLW
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