hrt

LANDKREIS STARNBERG

VON ARMIN GREUNE
| Diefien - Auf den letzten Schritten zum
Weidezaun werden die Zwelbelner mit lau-
' tem, mehrstim migem Muhen empfangen.
| Jule komm!™ ruft Olivia' Pourroy. Sie
kennt jedes [hrer 75 Rinder auf Gut Romen-
thal nérdlich von Diellen beim Namen und
stellt dlejenigen, die sich in vorderster Rel-
he am Elektrozaun versammeln, den Besu-
chern persénlich vor: ,Charolais sind Cha-
raktertiere.” Da ist etwa Hugo, der jingere
ihrer ewel Stiere, der auf dem Gut geboren
wurde, aber Lehr- und Wanderjahre bei ei-
nem auswirtigen Aufziichter verbrachte.
<Er tellt sich die Chefrolle mit der Leitkuh
Birgit", sagt die Verwalterin des Bichofs,
der ihrem Bruder Arthus gehdrt. Sie elich-
tet am Ammersee ausschlieftlich Tiere der
bel Gourmets begehrten Charolais-Rasse,
Fleischkonsum gehdrt ja wie Flugrei-
sen nicht mehr zu den Dingen, mit denen
man sich im Bekanntenkreis brissten mag.
Es lisst sich nicht leugnen, dass gerade
der Verzehr von konventionell erzeugtem
Rind{leisch einen verheerenden Skologi-
schen Fuflabdruck hinterlisst: Ein Kilo da-
von setzt zwolf Kilo Kohlendioxid frel - so
viel wie das Verspelsen von 20 Kilo Misch-
brot. Zudem produzieren Wiederkauer kli-
maschiidlicheres Methan und die Massen-
tierhaltung verschlingt enorme Mengen
an Dinger und Futtermitteln. Diese wer-
den oft importiert und tragen wie der
Transport von Gllle und der Tiere weiter
zur Treibhausgasemission bei.
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Und doch fillt es vielen Verbrauchemn
schwer, diese Einslchten umzusetzen. Zu
sehr schmecken Steaks, Bratén oder Roula-
den, als dass man sich ihnen ganz verwei-
gern méchte — wobel Geschmack ja eine
sehr personliche Sache ist. Wer je bemerkt
hat, wie viel mehr Aromen Gerichte vom
freilaufenden Iberico-Schwein, Salzwie-
sen-Lamm oder Bresse-Huhn entfalten
als Billigstlicke aus wenig tierfreundlicher
Intensivproduktion, ist auf dem Weg vom
allesfressenden Karnivoren zum bewuss-
ten Geniefler. Wenn es ums Rind geht,
dann steht die franzdsische Rasse Charo-
lais nach einhelliger Meinung der Gour-
mets in der Qualititsrangliste ganz oben.
Das feste, nur minimal von feinen Fett-
dderchen marmorierte Fleisch ist mager
und dennoch von unverwechselbarem Ge-
schmack. Wer Suppenfleisch, Hack oder
Lende aus extensiver Biohaltung wie der
auf Gut Homenthal bezieht, reduziert
obendrein klimafeindliche Aspekte des
Konsums. Und darf sicher sein, dass die
Tiere bis zur Schlachtung ein zwar kurzes,
aber artgerechtes Leben gefihrt haben.

Am Weidezaun zeigt sich Donata beson-
ders zutraulich. Sie kam in einer Winter-
nacht vor funf Jahren zur Welt, erkrankte
schon in den ersten Lebenstagen an le-
bensbedrohlichem Durchfall und musste
mithsam aufgepappelt werden. Aber Doni-
tas schwere Kindheit brachte ihr auf Gut
Rementhal wohl entscheidende Pluspunk-
te gin, als es an die Selektion ging, welches
Kalb fiir die Nachzucht behalten wird und
wer (ber kurz oder lang beim Metzger lan-
det. Von jéhrlich 20 bis 25 auf dem Gut ge-
borenen Kilbchen haben die angehenden
Bullen die schlechtesten Karten: Sie wer-
den an einen kleinbiuerlichen Biomdaster
in Niederbayern verkauft. Drei bis finf
der weiblichen Tiere dienen der Nach-
zucht; ,Remonten” nennt sie Peter Schu-
macher, landwirtschaftlicher Betriebslei-
ter des friiheren Staatsguts. Etwa zehn Tie-
re pro Jahr werden auf dem Hof petitet, in
der Klostermetzgerel St. Ottilien zerlegt
und schliefilich im Gut direkt vermarktet.
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Gut Romenthal am Ammersee ziichtet Charolais-Rinder, deren fein marmoriertes Fleisch bei Gourmets begehrt ist. ﬂ_.uf dem Biohof _fﬂhren
die Tiere ein zwar kurzes, aber artgerechtes Leben. Sie bekommen viel Auslauf auf Weiden und fressen ausschliefilich Gras und Krauter

Die hellhautigen, muskulisen Charolais-Kiithe wachsen auf der Weide relativ langsam heran und neigen kaum zur Fetibildung.
Guisverwalterin Olivia Pourroy und Betriebsleiter Peter Schumacher kennen alle 75 Rinder persdinlich und rufen sie beim Namen.
Im vormaligen Staatsgut oberhalb des Ammersees werden aufer Fleisch auch Ferienwohnungen, eine Hochzeitssuite, ein Saal, die Kapelle
und der Innenhof fiur Veranstaltungen angeboten. Im offenen Stall finden ganz junge Kalber und thre Muttertiere Ruhe. rovos: avLer uiress

Um fiir die portionierten Funf- und
Zehnkilo-Mischpakete Abnehmer zu fin-
den, ist weder Veredelung noch Marketing
nitig. Interessenten tragen sich auf einer
Liste ein und werden verstindigt, wenn
die monatliche Auslieferung bevorsteht.
18 Euro pro Kilo betriigt der Preis, das
Fleisch ist dann kichenfertig zerteilt und
verpackt. Seit dem Pandemieausbruch sei
die Nachfrage noch mal gestiegen, Guts-
verwalterin Pourroy vermutet, dass der
Lockdown der Gaststiitten dazu beigetra-
gen hat. Als sie vor zehn Jahren mit der
Charolais-Vermarktung begann, standen
auch einige Feinschmeckerrestaurants
auf der Liste ihrer Abnehmer. Doch die
High-End-Gastronomie sei vor allem an
den Edelstiicken interessiert: ,Fir 20 Kilo
Filet misste ich vier Tiere keulen Die
Gutsverwalterin ist aber Im Sinne der
Slow-Food-Bewegung Anhingerin  der

Nose to Tail*-Verwertung, die alle Teile ei-
nes Schlachttiers optimal nutzt. Und sie
verkauft chnehin lieber an die Endver-
braucher, der personliche Kontakt mit
den Kunden st ihr auch wichtig.

Auf der Weide hat Donatas Kilbchen
Milchschaum am Maul. Es kam im Febru-
ar zur Welt und ist jetzt schon gut 200 Kilo
schwer, Das rasante Wachstum verdankt
das Jungtier ausschliefilich Muttermilch
und Gras, lediglich Minerale nimmt es zu-
sitzlich am Leckstein auf. Der von Bioland
rigide kontrollierte Betrieh produziert
sein Futter selbst, nur fir die Einstreu im
Stall wird Stroh zugekauft. Aber nicht ir-
gendein Stroh: Es stammt aus der Pflege-
mahd im nahen Naturschutzgebiet am Am-
merseesiiduler. Die Rinder fressen keinen
Mais, kein Getrelde, kein Soja - nur Gras
und Wildkriuter der Weide. Von Novem-
ber bis April gibt es im Stall Heu, Grum:-

met und Grassilage. Das schmeckt man
am Fleisch. Man riecht es sogar der Gille
an, die dank effektiver Mikroorganismen
weil weniger stinkt als erwartet.

Die etwa zwanzigktpfige Herde hat auf
der Weide eine gut zehn Hektar grofie Fli-
che zur Verfigung. Alle Biume darauf
sind wie mit dem Lineal waagerecht ge-
stutzt, der untere Kronenrand liegt auf
Hornh&he der Tiere. Mit dem Verbiss opti-
mieren die Rinder selbstindig ihren Le-
bensraum: Unter den Kronen findet die
Herde Schutz vor Unwettern und sengen
der Sonne. Betricbsleiter Schumacher,
Agraningenieur oder ,Cowboy®, wie er
selbst scherzhaft anmerkt, erlauterte das
Prinzip der extensiven Beweidung, das in
Romenthal fir jede Grofiviecheinheit einen
Hektar Fliache vorsieht: Bis zum Herbst
zieht die Herde zweimbl auf benachbarte
Parzellen um. Dort offenbart sich Ende

Mai noch eine fiir Fettwiesen erstaunliche
Artenvielfalt. Ein Dutzend verschiedene
Blumen lockt Insekten an, es dominiert
der Scharfe Hahnentuld - das so ziemlich
einzige Kraut, das die Kiihe verschmahen.
Futter, Freilandhaltung, Bolzenschuss
auf dem Hof und nicht nach qualendem Le-
bendtransport: All das lasst sich mit Nase
und Gaumen erspiiren, Zweiflern sei ein
Vergleichstest angeraten. Das Ge-
schmackserlebnis kinnte allerdings dazu
fihren, dass man kinftig das wissrige
Stick von der Supermarkttheke nicht
mehr so recht goutieren kann. Und dann
das Braten von Tierteilen lieber nur noch
ein- oder zweimal wichentlich auf sich
nimmt, um sich etwas wirklich Gutes zu
| gonnen. Davon kbnnten alle profitieren
der Mensch, die Tiere und der eine Planet,
den auch matiloser Fleischkonsum immer

rascher in die Klimakatastrophe treibe,
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