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BIO-LAND- UND GARTENBAU (3)

Lange Zeit hat der
Biolandbau die
Tierhaltung zu Gunsten
der pflanzlichen
Nahrungsmittel ver-
nachlassigt. Heute
stellen immer mehr
Landwirte auf
biologische Produktion
um und denken

dabei auch an die
artgerechte Haltung
der Tiere.

Fleisch — weniger ist mehr,
besser und gesiinder

Massentierhaltung, Tiertransporte, Fliess-
bandschlachtung, Antibiotika- und andere
tierische Skandale: Sie schlagen nicht nur
Fleischessern auf den Magen. Biofleisch, das
aus artgerechter Haltung und konsequent
biologischer Produktion stammt, heisst die
Alternative, die derzeit in der Schweiz
boomt. Aber Vorsicht: Gesiinderes Fleisch
ist noch lange nicht so gesund wie weniger
Fleisch und eine vielfaltige Kiiche.

Der Mythos Fleisch = Kraft hilt sich zdh. Seit-
dem Fleisch im 19. Jahrhundert quer durch alle
Gesellschaftsschichten populir wurde, gibt es
fiir viele nichts daran zu ruitteln: Fleisch - vielfil-
tig zubereitbar, schmackhaft, zart und wiirzig -
sei gesund und gebe dem Korper alle notigen
Kraftstoffe. Aus dieser Uberzeugung entwickelte
sich in den sechziger Jahren eine Fleischindu-
strie, die bis heute unabsehbare Folgen fiir
Mensch und Natur gezeitigt hat: Unsigliches
Elend der in Tierfabriken gemasteten Tiere, ge-
sundheitliche Schiden fiir den Menschen und Hunger in der Dritten
Welt (zur Veredelung von Tierfutter importieren die Industrielander
das dort lebenswichtige Getreide). Hinzu kommen Umwelt- und vor
allem Grundwasserbelastungen durch die stark nitrathaltige Jauche.

Tiergesetzgebung und Bioboom haben diese Entwicklung in den
achtziger Jahren zum Gliick etwas gebremst. Die Offentlichkeit ist,
dank der Negativschlagzeilen, die die Fleischindustrie gemacht hat,
sensibilisiert. Obwohl zih wie eine Schuhsohle, hat der Mythos vom
Fleisch als einem «gesunden Stiick Natur» an Glanz verloren.

Tiertransporte: Frachtware ist Schlachtware

Eines der traurigsten Kapitel der modernen Fleischproduktion sind
die Tiertransporte. Tierschiitzer in ganz Europa, die sich engagiert
und zum Teil, wie in England, sehr militant gegen das himmelschrei-
ende Elend der Schlachttiere wehren, haben am 22. Juni 1995 aufge-
atmet - und gleich wieder die Luft angehalten. Die Landwirtschafts-
minister der EU haben an diesem Tag in Brissel beschlossen, die
Transportzeiten fiir Schlachttiere auf acht Stunden einzuschrinken -
und zwar im Prinzip auf acht Stunden. Bei 250 Millionen Schlacht-
tieren, die jihrlich auf europdischen Verkehrswegen transportiert
werden, scheint die Furcht der Tierschiitzer, dass die Regierungen
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diese mit vielen Ausnahmen gespickte Bestimmung gar nicht kon-
trollieren konnen, nur zu berechtigt. Lebendtransporte sind nicht nur
billiger als solche im Kiihlwagen, sondern - vor allem in stidlichen
Lindern - hoher subventioniert. Also transportiert man soviel Vieh
wie moglich auf so wenig Platz wie moglich fiir so viel Geld wie moOg-
lich. Daf3 die Behandlung der Rinder, Kilber und Schweine auf diesen
Transporten nicht sehr <human» ist, kann man sich denken. Die Ster-
berate betrigt rund 10 %.

Hande weg vom Fleisch,

sagt Alfred Vogel angesichts dieses Elends und der gesundheitlichen
Risiken, die haufiger Fleischgenuss mit sich bringen. Es ist seine tiefe
Uberzeugung, dass wir «das vollstindigste und somit beste Eiweiss in
der Pflanze finden». Tierische lassen sich durch pflanzliche Nah-
rungsmittel ohne Nachteil - und erst noch viel gesiinder - ersetzen.
Wer trotzdem nicht ganz auf Fleisch verzichten will, tut gut daran,
hochstens ein- bis zweimal pro Woche Fleisch zu essen. Wie auch im-
mer die personliche Entscheidung ausfillt gegeniiber dem Genuss
von Fleisch - dass der Umgang damit andere Wege gehen muss als
bisher, erkennen immer mehr auch Leute mit starkem Magen.

Gesund is(s)t, wer weniger Fleisch isst

Der Nahrwert von Fleisch ist je nach
Gattung, Rasse, Mastgrad und Alter
des Tieres unterschiedlich. Rohes
Fleisch enthalt etwa 15 - 22 % Eiweiss,
3-15% Fett und 65-75% Wasser.
Fleisch aus Massentierhaltung ist nicht
nur qualitativ minderwertig, es ent-
halt meist auch viele Schadstoffe
von Medikamenten, Hormonen usw.

Wiirste benétigen vielfach Stabilisa-

toren, Emulgatoren, Konservierungs-
und Farbemittel, damit sie knackig
aussehen und auch so schmecken.

Im Durchschnitt isst jeder Schweizer
etwa 65 Kilo Fleisch pro Jahr. Da in
dieser Zahl auch all die berticksichtigt
sind, die gar nie Fleisch essen, ist der
reale Pro-Kopf-Verbrauch natiirlich
einiges hoher. Mit zum Fleischgenuss
gehoren versteckte Fette, Cholesterin
und Purine. Purine werden zu Harn-
saure abgebaut und libersduern den
Organismus. Geschieht dies dauernd

und im Ubermass - und das ist bei
einem Durchschnittswert von real et-
wa zwei Kilo pro Woche der Fall - so
kann es zu Gichterkrankungen und
Steinbildungen in Niere und Harnwe-
gen kommen. Fachleute fiihren auch
die Zunahme der Herzkreislaufkrank-
heiten auf den libermassigen Fleisch-
konsum und den damit verbundenen
hohen Cholesterinwertim Blut zuriick.
Wer gesund leben will, daran besteht
kein Zweifel, muss Fleisch auf seinem
Speiseplan wenn nicht streichen, so
doch stark reduzieren. Auf die massiv
mit Schadstoffen belasteten Innereien
(Leber, Milz, Niere, Zunge, Hirn, Ma-
gen usw.) und auf Schweinefleisch
(Massentierhaltung!) sollte man ganz
verzichten. Der Mensch ist mit seinem
langen Darm und seinen Mahlzéhnen,
will man den Zoologen glauben, ohne-
hin kein Fleisch-, sondern ein typischer
Pflanzenkdstler.
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Gliicklich die Schweine,
die Schwein haben:
Freier Auslauf, wie hier,
ist an vielen Orten

noch immer die Aus-
nahme. Der Grossteil
der Schweine vegetiert
in Tierfabriken dahin.
Aus Massentierhaltung
stammen hauptsachlich
Braten, Koteletts und
Schnitzel.

BIO-LAND- UND GARTENBAU (3)

Der Trend, der die Bauern zum Umstellen auf IP (integrierte Pro-
duktion) oder Bio zwingt, ergreift zunehmend die Fleischproduktion.
Labels, die mit artgerechter Tierhaltung werben, schiessen aus dem
Boden und ringen um Marktprisenz. Die Nachfrage tibersteigt bei den
Grossverteilern inzwischen das Angebot. Bio boomt wie noch nie.
Trotz des Mehraufwands, den die Umstellung mit sich bringt, nutzen
verschiedene Bauern die Gunst der Stunde.

Bio- und Freiland: Ein Beispiel aus dem Oberaargau

Nach dem herrlichen Suhlen im Schlamm rennen die zehn oder zwolf
Ferkel im Zickzack uber die Wiese, scheuern an einem Baum oder
Pfosten die klebrige Dreckschicht weg, verschwinden hinter ihrer am
Boden schlafenden Mutter und schiessen pfeilschnell wieder auf die
Wiese. So geht es den ganzen Tag, und man merkt, wenn Schweine
irgendwo gesund sind, dann auf dem
14,5 Hektar umfassenden Hof von Samuel
und Fiorella Gunter im Oberaargauer Dorf
Thorigen. Hier haben sie den ganzen Tag
genuigend Auslauf, keinerlei Chemie wird
ihnen verabreicht, keine Antibiotika und
keine Hormone werden gespritzt. Die Buch-
ten, in denen die Schweine untergebracht
sind, bieten Auslauf und berticksichtigen
die sozialen Bediirfnisse der Tiere. Vor dem
Abferkeln erhilt die Muttersau ihre eigene
Bucht, damit sie sich abgrenzen kann. Im
Liegebereich befinden sich keine Vollspal-
tenboden, die den Schweinen die Beine wie
Zahnstocher kmcken und die, gelinde gesagt, korsettartigen Kasten-
stande sucht man hier zum Gliick ebenfalls vergebens.

Was fur die Tiere das Paradies ist, ist fiir die Glinters harte Arbeit.
Auf biologischen Landbau und artgerechte Tierhaltung nach den
Richtlinien der VSBLO, der Vereinigung schweizerischer biologi-
schen Landbau-Organisationen, haben sie vor drei Jahren umgestellt.
Seither hat sich vieles gedndert, angefangen bei den artgerechten
Schweinebuchten uber das Futter bis hin zur Vermarktung. Die
Anspriiche der Konsumenten sind gestiegen, die Absatzkanile sind
vielfiltiger geworden. Eier, Getreide, Gemiise, Milch und manchmal
auch Fleisch werden direkt vom Hof verkauft oder, wie das Schwei-
nefleisch, an das Label Porco fidelio. Als Lizenznehmerin der
VSBLO ist die Biofarm-Genossenschaft im nahegelegenen Klein-
dietwil fir Bio-Bauern wie Samuel Giinter einerseits regionale
Abnehmerin von Bio-Produkten und andererseits wichtiges Infor-
mations- und Weiterbildungszentrum.

Gleicher Preis, gleiche Leistung?
Biofleisch ist in der Regel rund 10 bis 20 Prozent teurer als Fleisch aus
herkommlicher Produktion. Doch hat der Kunde, wie Metzgermei-
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Bio, Knospe, Natura & Co.

Nachfolgend geben wir eine kleine Uber-
sicht Uber einige Organisationen, auf die
man im Zusammenhang mit Bio-Fleisch
immer wieder stosst:

VSBLO B I O
(KnospeBioSuisse):

Entstanden aus dem lok-

keren Zusammenschluf3

von Bio-Landbau-Organi-

sationen, hat sich 1980

die Vereinigung schwei- S U | S S E
zerischer biologischer Landbauorgani-
sationen, VSBLO, gebildet. Sie gilt heute
als Dachorganisation aller Schweizer Bio-
bauern. lhre Richtlinien zur Tierhaltung
gehoéren zu den strengsten und sind
inzwischen ebenso anerkannt wie ihre
Schutzmarke, die griine Knospe, die auf
drei Pfeilern steht: 1. Keine chemisch-syn-
thetischen Spritzmittel, 2. keine leichtl6s-
lichen Dlnger und 3. keine Tierfabriken
mit vorwiegend zugekauftem Futter.
VSBLO, Spalentorweg 46, 4051 Basel,

Tel. CH 061/262 06 70 oder 061/272 06 15.

KAG (freiland), Fidelio-Biofreiland
Die Konsumenten-Arbeitsgruppe flr
tier- und umweltfreundliche Nutztierhal-
tung, abgeklrzt KAG, vermarktet Fleisch
und Eier, seit 1994 gibt es Fidelio-
Biofreiland-Fleisch. Fur Schweinefleisch
gilt noch das altere Porco-Fidelio-Label.
Bekannt geworden ist der gemeinnutzi-
ge Verein durch
seinen engagier- -
ten Einsatz fur die \L
Freilandhaltung. -

Die Anforderun- f I d
gen der KAG sind re I a n
vielfach identisch [N SN (€N}
mit denjenigen der «Knospe». Unter-
schiede bestehen aber z.B. bei der Futte-
rung (Beispiel: KAG und BIOFARM

verbieten chemisch-synthetische Futter-
zusatze, BIOFARM verlangt zusatzlich,
dass mindestens 80 Prozent des Futters
aus biologischem Anbau stammen) und
bei den Anforderungen fir den gesam-
ten Betrieb.

KAG, Engelgasse 12a, 9001 St. Gallen,
Tel. CH 071/22 1818.

Natura Beef, Natura Porc,

Bio Domaine, Agri Natura und
M-Sano-Fleisch

Das sind weitere Bezeichnungen fur
Fleisch, das aus 6kologischer Tierhaltung
stammt. Allerdings gewichten die einzel-
nen Labels die strengen Richtlinien von
KAG und VSBLO z.T. unterschiedlich
(Natura Beef z.B. stammt aus der Mutter-
kuhhaltung mit taglichem Auslauf und
bezieht sich auf Rinder).

Was in der Schweiz
KAG und VSBLO
usw. sind, sind in
Deutschland BIO-
LAND, DEMETER
oder NEULAND. Es handelt sich dabei
um Zusammenschllsse von Landwirten,

Tierschutz-, Verbraucher- und Natur-
schutzverbanden sowie Drittwelt-Grup-
pen.

Bei der Stiftung Okologie und Landbau,
Postfach 1516, 67089 Bad Dtirkheim,
Tel. D 06322/86 66 kann man fir

DM 14.80 die Broschire «Einkaufen bei
Biobauern» bestellen.

Auch in Osterreich bestehen Bioverban-
de, die sich fur den Schutz von Tier
und Umwelt einsetzen. Erwahnt sei hier
die Konsumenten-Produzenten-Arbeits-
gemeinschaft KOPRA.

KOPRA, Hirschgraben 15, 6800 Feldkirch
(Tel. A. 055 22/79 6 87)
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Weitere Beitrdge

unserer Serie tiber den
Bio-Land- und Gartenbau
[inden Sie im Juli- und

im Septemberbeft der
«Gesundbeits-Nachrichteny

Die Biofarm — Drehscheibe fiir Bioprodukte

ster Ernst Stettler sich ausdriickt, mehr Fleisch im Teller. Weil Bio-
fleisch beim Braten in der Pfanne weniger Substanz verliert, muss
man weniger kaufen, was den Preisunterschied nahezu wettmacht.
95 Prozent seiner Tiere bezieht Ernst Stettler, der selbst schlachtet,
von der Biofarm. Nichts von Anonymitit, Intensivmast und Tiertrans-
porten, sondern kleine, iiberschaubare Strukturen und Gewihr fiir
Knospenqualitit! Neben dem Rohmaterial, dem Fleisch des gesund
gewachsenen, naturlich erndhrten Tieres, kommt es auf das Endpro-
dukt, auf die Verarbeitung in der Metzgerei an. Auch hier gelten
VSBLO-Richtlinien: Knospe-Produkte enthalten weder Phosphate
noch Emulgatoren zur Bindung der Wurstmasse.

Die Metzgerei Stettler in Langenthal ist die erste Metzgerei in der
Schweiz mit einem Vollsortiment in Knospenqualitit - eine begrus-
senswerte Premiere. Sie kann jedoch nicht dartiber hinwegtduschen,
dass Fleisch als tigliches Nahrungsmittel der Gesundheit letztlich
mehr schadet als niitzt. Sorgsamerer Umgang mit der Natur - so die
Botschaft von Biofleisch - heisst eben nicht zuletzt: bewussterer und
sorgsamerer Umgang mit der eigenen Gesundheit. Daraus folgt dann
alles weitere. « CU

Urspringlich eine Selbsthilfe-Organi-
sation von Bio-Bauern, die sich auf
das Gedankengut der organisch-biolo-
gischen Landbaubewegung von Hans
und Maria Muller beriefen, hat sich
die Biofarm-Genossenschaft heute zur

Dunger; es werden weder wachstums-
fordernde Mittel noch Antibiotika ein-
gesetzt; Gentechnik, Embryotransfers
und dergleichen sind verboten.

e Kontrollierte Freilandhaltung ist fur
alle Tiergattungen obligatorisch.

Drehscheibe von Produkten
aus biologischem Landbau
entwickelt. Nicht intensive,
sondern qualitative Land-
wirtschaft ist ihr Ziel; nicht
nur sektorielle Umstellung,

BIOFARM
e

GENOSSENSCHAFT
KLEINDIETWIL

e Der Metzger kennt die
Herkunft der Tiere; es findet
keine Fliessbandschlachtung
statt.

® Biofarm-Fleisch enthalt we-
der Phosphate noch Emul-

sondern ganzheitliche Knospenqualitat
und regelmassige Qualitatskontrolle.
Die Merkmale von «Biofarm-Fleisch»
lassen sich in funf Punkten zusammen-
fassen:

e Tierlieferanten sind ausschlieBlich Bio-
bauern, die nach den Richtlinien der
VSBLO (KnospeBioSuisse) arbeiten.

® Das Tierfutter stammt zu 80 -90% aus
biologischem Anbau unter Verzicht
auf chemisch-synthetische Insektizide,
Fungizide, Herbizide und leichtlésliche
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gatoren zur Bindung der Wurstmasse,
keine Konservierungsmittel oder syn-
thetische Vitamine; Verarbeitung wie
Zutaten tragen die Knospenmarke, die
fur kontrollierten und anerkannt bio-
logischen Landbau nach den Richtlinien
des VSBLO burgt.

Weitere Ausklinfte oder
Fleischbestellungen bei:

Biofarm Genossenschaft,

4936 Kleindietwil, Tel. CH 063/56 20 10.
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