Hofgesprdche

Mit der Oberland Bioweiderind GmbH setzen sich ganz unterschiedliche
Fachleute gemeinsam fUr die Vermarktung von Bio-Weidefleisch ein, und
flr den Verbleib des Jungviehs im Landkreis.
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»Hier im Oberland haben wir die besten
Bedingungen: gute Biden, sauberes
Wasser, ausreichend Niederschldge.
Wenn wir gut damit umgehen, ist alles
da. Es wdre geradezu eine Stinde, hier
keine Landwirtschaft zu betreiben. «

Albert Stlrzer, Biobauer und Schreiner

Gut fUr die Bodenfruchtbarkeit: Aus einem Kuh-
fladen bildet sich Humus. Beim Hofgesprach wird
gezeigt, welche Vorteile die Weidehaltung fur die
Tiere, die Fleisch- und die Milchqualitat hat.
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Wer vor Miesbach an der Mangfall Richtung Wall
abbiegt und ins Rechtal findet, gelangt zum Hairer,
einem der auffallend schénen Einfirsthofe in der
Haglandschaft des Oberlandes. Hier fiihrt die Familie
Stiirzer einen Milchviehbetrieb mit kuhgebundener
Kailberaufzucht. Die weillbraun gefleckten Kithe ziehen
beim Weiden gemichlich iiber die Flachen, die vom
Waldrand bis zum Grund der Nachbarhofe reichen.
Herzlich begriifit Marina Stiirzer einige junge Koche
vom Tannerhof in Bayrischzell und der Bergzeit-
Kantine in Otterfing, die sich tiber Rinderhaltung und
konkret iiber den Vertrieb von Bioweidefleisch informie-
ren mochten. Marina Stiirzer hat als Pidagogin und
Erlebnisbauerin viel Erfahrung darin, iiber ihre Form
der Landwirtschaft zu informieren. Heute haben die
Stiirzers mit der Oberland Bioweiderind GmbH zum
Hofgesprich geladen.

»ledes Jahr bekommen fiinftausend Bio-Milchkiihe im
Landkreis Miesbach ein Kalb, damit sie Milch geben
konnen. Mehr als die Halfte dieser Kélber wird nicht

fiir die Nachzucht gebraucht und tiberwiegend nach vier
Wochen an Mister verkauft. Das bedeutet, sie miissen
weit reisen und werden oft auf Vollspaltenb6éden und
ohne Weidegang geméstet. Und sie verlieren ihren Bio-
status.« Olaf Fries ist ITler; im weilen Hemd und Jeans
steht er in einem zum Seminarraum ausgebauten Hof-
gebdude und erkliart PowerPointfolien, die er an die
Wand projiziert. Im Januar 2023 wurde zusétzlich zum
Verein Oberland Bioweiderind e.V. die gleichnamige
GmbH gegriindet. Denn wenn gewéhrleistet sein soll,
dass die Biokélber der Bauern in der Region verbleiben,
muss ein Vertrieb fiir die Masttiere mitgedacht und eta-
bliert werden. Wie eng Nachhaltigkeit und Wirtschaft-
lichkeit in der Landwirtschaft zusammengehoren, wis-
sen die Stiirzers. Bereits seit 2019 vermarkten sie
gemeinsam mit anderen Betrieben in Wall und Umge-
bung ihr Biofleisch ab Hof. Doch um sich fiir die Auf-
zucht aller Biokélber im Miesbacher Landkreis einzu-
setzen, muss groBler gedacht werden. Durch die Spezia-
lisierung auf die Milchwirtschaft fehlt es hier an einer
Infrastruktur fiir die Rindfleischerzeugung. Doch
bedingt durch die strikte Milchpreispolitik fingen einige
Hofe wieder an, ihre Kélber zu misten und ihr Fleisch
selbst zu vermarkten, was viel Arbeit bedeutet, aber
auch eine bessere Wertschopfung.

Um diese Entwicklung, die besonders fiir kleine
Betriebe interessant ist, zu fordern, braucht es ein richti-
ges Netzwerk und Unterstiitzung von aulien. Durch
Stephanie Stiller von der REO (Regionalentwicklung
Oberland) kamen die Stiirzers mit Bernhard Wolf und
Andrea Brenner ins Gesprich, die sich als Koch und
Erndhrungsexpertin in ihrem Konzeptbetrieb machtSinn
in Holzkirchen fiir regionale Lebensmittel stark machen.
Dann stiell der Unternehmer und GroBhéndler fiir Bio-
Lebensmittel Herrmann Oswald dazu. So kiimmert sich
die Oberland Bioweiderind GmbH mit fiinf Gesell-
schaftern, von denen einer der Verein selbst ist, um alles
Wirtschaftliche. Stephanie Stiller vertritt die REO
innerhalb des Vereins und sammelt Informationen von
Kommunen, Erzeugern, Verarbeitern und Verbrauchern.
Zum Hofgesprich sind die Gesellschafter im guten
Gewand fiirs Gruppenfoto zusammengekommen. Sie
sind besonders gern hier, weil diese Zusammenkunft
zum angenehmen Teil ihres Engagements gehort: Es ist
kein Pflichttermin, der aus Zahlen und Limitierungen
besteht, sondern eine Gelegenheit, mit den Menschen
ins Gespriach zu kommen, die ihr Fleisch langerfristig
abnehmen sollen. In der Umgebung, in der die Tiere
gehalten werden, um die es hier geht.

In den regelmiBigen Hofgesprachen werden Gastro-
nomen und Caterer aus der Metropolregion Miinchen
gezielt angesprochen. Daraus sind bereits einige Part-
nerschaften entstanden. Auf die Anspriiche der Kunden
einzugehen, ist Bedingung fiir eine langerfristige

»Wir bringen Produzenten und Verbrau-
cher wieder stdrker zusammen, indem
wir von den unterschiedlichen Interessen
her denken und indem wir handeln. «

Stephanie Stiller, Managerin Oko-Modellregion
Miesbacher Oberland

Zum 100-jahrigen Bestehen der Waller
Blasmusik und dem 50-jahrigen Jubilaum des
Gartenbauvereins Wall wurde erstmals ein
regionaler Bio-Ochse zubereitet.
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»Wir halten unsere Rinder
so, dass es auch fiir uns
als Familie passt. Die
Wertschopfung ldsst sich
steigern, weil wir breit
aufgestellt sind. Wir haben
beschlossen, dass wir tiber
unsere Arbeit informieren
und selbst vermarkten.«

Marina Stlrzer, Biobauerin und
P&dagogin



— L ZEICly, FUR
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»Bioweiderindfleisch enthdlt
viele gesunde Inhaltsstoffe,

weil die Tiere gutes Futter
bekommen und nach draufsen
diirfen. Wir sagen den Kunden,
welches Produktportfolio wir
anbieten konnen und wie viel
Vorlauf eine Bestellung braucht.
Und horen auch gern, was sie
sich fiir ihre Arbeit wiinschen. «

Andrea Brenner, Ernahrungsexpertin

1“

»Wir sollten uns wieder darauf besinnen, alles vom Rind zu verarbeiten, nicht

nur Hackfleisch und Edelteile: from nose to tail. Das Wissen

darum haben wir

und konnen es gut vermitteln. Vor allem junge Kiche sind bereit, sich darauf

einzulassen.« Bernhard Wolf, Slowfood Koch

»lch habe mich gefragt, wie es sich dndern
ldsst, dass die Jungtiere, die bei uns in der
Milchwirtschaft sozusagen tibrig bleiben,
durch halb Europa gefahren werden,
wdhrend wir hier im Oberland Rindfleisch
aus weit entfernten Regionen essen.«

Olaf Fries, ITler, Geschaftsfuhrer OBW GmbH

62

Zusammenarbeit. Doch bevor es heute darum geht,
herauszufinden, was die jungen Koche selbst erwarten,
holt Olaf Fries noch etwas weiter aus. Er spricht {iber
die Kompetenzen der landwirtschaftlichen Betriebe im
Landkreis und iiber die strengen Kriterien, nach denen
das Biofleisch, das sie vertreiben, produziert werden
muss: Die Tiere verbringen mindestens 120 Tage im
Jahr auf der Weide und werden mit betriebseigenem
Raufutter, Silage und einem hohen Anteil an Heu sowie
wenig Kraftfutter in Bioqualitit versorgt. Die Schlach-
tung erfolgt durch den Metzgermeister Killer aus Wall
und andere regionale Biometzger. Die Tiere miissen nur
kurze oder gar keine Transportwege vor der Schlach-
tung erdulden. Die Zerlegung des Fleisches ist hand-
werklich und das Fleisch wird lange gereift. Spitestens
jetzt nicken die jungen Koche, weil sie wissen, wie
wichtig das alles fiir die Qualitat ist, die ihre Giste
erwarten.

Um zu verstehen, was die Weidehaltung aus erndhrungs-
wissenschaftlicher Sicht fiir die Menschen bedeutet, halt
Andrea Brenner einen kurzen Vortrag. Neben dem
intensiveren Geschmack verfiigt Bioweidefleisch tiber
eine feinere Struktur durch das langsame Wachstum und
die lange Reifung und enthdlt mehr Omega-3-Fettsduren.
Brenner bietet zudem Unterstiitzung bei einer soge-
nannten Bio-Teilzertifizierung an. Damit konnen

Gastgeber die Herkunft von Bioweidefleisch besser auf
ihren Speisekarten kommunizieren. Bevor das Gesprach
im Hof zu theoretisch wird, greift Albert Stlirzer zum
Spaten und fiihrt die Gaste durch den alten Stall, in dem
friher Schweine und Kilber standen, auf die Riickseite
des Hofs. Dort versammeln sich spiter die Milchkiihe
zum Melken, wenn sie von der Weide zuriickkommen.
Stiirzer spricht iiber die Weidehaltung als natiirlichste
Haltungsform und erklart, wie sie die Bodenfruchtbar-
keit beeinflusst. Durch den tagsiiber leeren grofiraumi-
gen Laufstall, iber einen kleinen Feldweg und unterm
Stacheldraht hindurch geht es auf eine echte, 6kologisch
bewirtschaftete Weide voller Kuhfladen. Trinkwasser-
schutz, Erhalt der Kulturlandschaft, der Wegfall der
Nahrungsmittelkonkurrenz zum Menschen — auch das,
so Stiirzer, sind Vorteile der biologisch-dynamischen
Viehwirtschaft. Auf dem Erdklumpen, den er zu
Anschauungszwecken unter einem der Kuhfladen aus-
grabt, tummeln sich Regenwiirmer zwischen Wurzeln
und verrotteten Pflanzenresten. Alle konnen sehen, wie
viel Leben in einem so gesunden Stiick Humus steckt.
Der Boden ist der artenreichste Lebensraum der Erde
und sehr bedeutsam fiir die Atmosphére und die Bio-
sphire. Auf den Hairerhof bezogen heift das, wenn
dieser Boden hier kaum mit Maschinen bearbeitet und
nicht verdichtet wird, sondern durchléssig bleibt, kann
er gut Wasser aufnehmen und viel CO, binden.

Die Weidehaltung nutzt also nicht nur den Tieren und
den Menschen, die ihr Fleisch und ihre Milch verzeh-
ren, sondern auch dem Klima. Die Teilnehmer des
Hofgesprichs sind beeindruckt. So anschaulich haben
sie diesen Kreislauf noch nie demonstriert bekommen.

Beim gemeinsamen Imbiss kommt die Gruppe spéter
ins Gesprich. Die Giste fragen nach und diskutieren
mit Bernhard Wolf, der auch in der K&chevereinigung
von Slowfood aktiv ist, iiber eine mogliche »nose to
tail«-Verwendung. Wolf hat vor dem Hofgebdude zwei
Gerichte zum Verkosten vorbereitet, mit denen er die
Wertschopfung bei der Milchviehhaltung demonstrieren
mochte. Eine Kuh wurde geschlachtet. Ublicherweise
wird das Fleisch von Milchkithen nur als Hackfleisch
angeboten. Wolf hat es als Roastbeef mit einer klassi-
schen Remoulade zubereitet. Daneben fiillt Andrea
Brenner Kaffeetassen voll mit einem Gemiise-Rinder-
eintopf. Mit einer klugen Verwertung lasst sich die
Wertschopfung steigern und die Preise lassen sich
moderat gestalten. Wolf spricht dariiber, wie bestimmte
Skills in den modernen Kiichen verschwunden sind, die
wesentlich bei der Zubereitung von Rindfleisch sind.
Die Fragen der Koche drehen sich dann um Lieferbe-
dingungen, Mengen, Preise, Qualitit und die Kommuni-
kation mit Gésten (wie soll man Innereien anbieten,
wenn die Géste sie unbewusst ablehnen?).
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Wwahrend der ersten Tage sind Kuh und Kalb in
der Abkalbebox zusammen. Auf dem Hairerhof
wird auch ein Stier gehalten. Die HOfe, deren
Fleisch von der Bioweiderind Oberland GmbH
T v el N — . e o
sl meme B wessese o meaig o Vermarktet wird, halten durchschnittlich dreiBig
o Milchkiihe und Jungvieh.
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Hermann Oswald, der Bio-Lebensmittelgrohandler,

bemerkt, wie wichtig es ist, den Verbrauchern immer

wieder zu vermitteln, was alles dazugehort, damit ein

Tier gemolken oder geschlachtet werden kann. Denn

nur so ldsst sich der Wert tierischer Produkte wirklich

einschétzen. Auch die Convenience-Produkte von Ober-

land Bioweiderind werden vorgestellt. Die GmbH hat

damit begonnen, Gulasch und Bolognese-Sauce in

Weckglisern zu vertreiben, denn die Nachfrage nach

Fertig-Biogerichten steigt. In den Partnerschaften zwi-

schen heimischen Erzeugern und Verarbeitern, wie sie

hier bei den Hofgesprichen angestrebt werden, sieht

Oswald die Grundlage fiir eine zukunftsfiahige Land-

wirtschaft. Er selbst hat fiir dieses Jahr fiinfzig Tiere

bestellt und vermittelt Gespriche mit potenziellen GroB3-

kunden in Miinchen. Albert Stiirzer, der heute als Gast-

geber und in der Oberland Bioweiderind GmbH als

Gesellschafter und Einkdufer wirkt, muss sich von der

Gruppe verabschieden, um das Melken vorzubereiten.

Die Giste ordnen die vielen Informationen des Hofge- »Mich gemeinsam mit Bduerinnen,

sprichs ein, tauschen Visitenkarten aus. Und betrachten Bauern und Gastronomen fiir die

auf ihrer Heimreise die Landschaft mit ihren grof3ziigi- Vermarktung von Weidefleisch zu enga-

gen Griinflichen, Weiden, den Rindern und Bauernhiu- gieren und dabei meine Erfahrung als

sern noch mal ganz anders als auf der Fahrt zum Hof. Grofhéndler einzubringen, halte ich fiir
zeitgemdf. «

// oberland-bioweiderind.de Hermann Oswald, GeschaftsfUhrer EPOS

Biopartner









