Erhalten durch Verzehr

Bieten alte, bedrohte Nutztierrassen
dem Konsumenten einen Mehrwert?

Die beste Moglichkeit landwirtschaftliche Nutz-
tierrassen vor dem Aussterben zu bewahren ist,
sie nach ihrer urspriinglichen Bestimmung zur
Erzeugung von Lebensmitteln wie Milch und
Milchprodukte, Fleisch sowie Fleischwaren und
Eier zu nutzen. lhre Gefdhrdung ist durch ihre
mangelnde Wirtschaftlichkeit begriindet. Ehe-
mals regional bedeutsame Rassen sind durch
Rassen und Linien verdriangt worden, die auf
hohere Zuwachs-, Milch- und Legeleistungen
selektiert wurden. Nur so kénnen die niedri-
gen Preise fiir diese Produkte gehalten werden.
Trotz des liberreichlichen, giinstigen Angebo-
tes besteht bei etwa 20 Prozent der Kunden
gelegentlich der Wunsch nach etwas Besonde-
rem. Wer sich fiir die Landwirtschaft und ihre
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Kulturgeschichte interessiert, findet dieses in
Nischenprodukten, die von einer gefdhrdeten
Rasse gewonnen wurden. Ist dieses Besondere
nur ,gefiihlt” oder ldsst sich ein Mehrwert auch
begriinden?

Entwicklung der Nutztierrassen

Bei der Domestikation, also der Zéhmung von Wildtie-
ren, und der anschlieenden Ziichtung unserer land-
wirtschaftlichen Nutztiere entstanden aus 40 Arten
weltweit mehr als 8.000 Rassen. Fast alle dieser Rassen
hatten oder haben einen streng regionalen Bezug, weil
sie sich an die jeweilige Landschaft, das Klima und da-
her auch die Futtergrundlage angepasst haben. Viele
mussten, vor allem in den letzten 50 Jahren, leistungs-
fahigeren Rassen und Linien weichen. Dies ist der In-
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Abbildung 1: Angler Sattelschwein

tensivierung und Spezialisierung in der Erzeugung von
tierischen Produkten geschuldet. So werden entspre-
chend dem Verbraucherwunsch in Deutschland heu-
te Uberwiegend braune Eier produziert sowie Fleisch
von Rind, Schwein und Gefliigel mit einem minimalen
Fettgehalt. Die Regionalitdt ist weitestgehend aufge-
hoben. Die in Norddeutschland heimischen schwarz-
bunten Milchkiihe, jetzt Deutsche Holstein, finden sich
inzwischen auch in Bayern und Baden-Wirttemberg.
Im Gegenzug werden bayrische Fleckviehkdlber in
Nordrhein-Westfalen und Niedersachsen gemastet.
Dazu sind auf unseren Weiden Fleischrinder franzosi-
scher (Charolais, Limousin, Blonde d’Aquitaine) sowie
britischer oder irischer Herkunft (Hereford, Angus, Gal-
loway) zu sehen. Alte Rassen wie Limpurger und Gelb-
vieh sind so selten geworden, dass sie mit besonderen
MaBnahmen geschiitzt werden missen. Ahnlich ist
es Schweinen wie den Bunten Bentheimern und dem
Deutschen Sattelschwein ergangen. Die Schafproduk-
tion hat in Deutschland nur noch eine geringe Bedeu-
tung, weil heimische Schafwolle kaum mehr nachge-
fragt wird und der Fleischverzehr mit unter einem Kilo
pro Kopf und Jahr eine untergeordnete Rolle spielt.
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MaBnahmen zum Erhalt gefahrdeter Rassen

Im Jahr 2007 wurde der von der FAO (Food and Agri-
culture Organization of the United Nations) initiierte
Weltzustandsbericht lber tiergenetische Ressourcen in
Interlaken (Schweiz) vorgestellt. 109 dort anwesende
Landervertreter unterzeichneten eine politische Erkla-
rung, mit der sie sich zu einer ,angemessenen Bewirt-
schaftung tiergenetischer Ressourcen..” verpflichten.
Viele dieser Staaten haben eigene Programme zur Erhal-
tung der heimischen Rassen gestartet. Das ,Nationale
Fachprogramm zur Erhaltung und nachhaltigen Nutzung
tiergenetischer Ressourcen” des Bundesministeriums flr
Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz emp-
fiehlt dazu eine Reihe von MalBnahmen. Die Bundeslander
und die Gesellschaft zur Erhaltung alter und gefdhrdeter
Haustierrassen e. V. unterstiitzen dessen Umsetzung mit
zahlreichen Initiativen. Besamungsstationen, Universi-
tatsinstitute sowie das Institut fiir Nutztiergenetik des
Friedrich-Loeffler-Instituts halten in Tiefgefriercontainern
Spermien, Eizellen und Embryonen als Genreserven vor
und beteiligen sich an der Gewinnung von weiterem Zell-
material. Halter von Tieren gefdhrdeter Rassen werden in
den einzelnen Bundeslandern finanziell gefordert.
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Abbildung 2: Hofladen mit hauseigener Produktion

Die quantitative Entwicklung der Nutztierrassen wird
durch regelmaflige Zahlungen (Monitoring) registriert.
Die Ergebnisse werden an die weltweite Datenbank der
FAO fiir tiergenetische Ressourcen weitergeleitet.

Rassen und Produktionssysteme

Aus dem allgemeinen Angebot heben sich Lebensmit-
tel hervor, die einer Marke angehdren und/oder deren
Produktion nach festgelegten Bedingungen erfolgt.
Dazu gehort die Bio-Produktion nach den Regeln des
Okologischen Landbaus (Bioland, Demeter, Naturland
und andere). Besonders tierfreundliche Haltungssys-
teme werden bei Neuland e. V. beschrieben. Diese
MaBnahmen erfordern einen Mehraufwand, der durch
hohere Preise aufgefangen werden muss. Dazu ist ein
kleiner Kundenkreis auch bereit. Die Kaufer honorieren
das Produktionssystem und erkennen den Mehrwert
durch ihre Kaufentscheidung an. Geschmackliche Un-
terschiede sind dann festzustellen, wenn besondere
Rassen verwendet werden oder der Produktionsprozess
verlangert wird. Alte, ehemals regional bedeutsame
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Rassen brauchen mehr Zeit zum Erreichen ihres Mas-
tendgewichtes. Dies hat ihnen den Gefdhrdungsstatus
eingebracht. Zugleich liegt darin die Chance, ihre Pro-
dukte splirbar von dem allgemeinen Angebot abzu-
grenzen. In der konventionellen Schweine- und Rinder-
mast sollen in kurzer Zeit marktfdhige Lebendgewichte
von 120 Kilogramm bzw. ca. 600 Kilogramm erreicht wer-
den. Schweine bendtigen knapp sechs Monate, Rinder
etwa 18 bis 20 Monate. Die Tiere sind dann noch so jung,
dass ihr Muskelwachstum noch nicht vollstandig abge-
schlossen ist und das Fettwachstum, besonders die Ein-
lagerung des Fettes in die Muskulatur, noch nicht richtig
begonnen hat. So wird das Fleisch von vielen Verbrau-
chern und der Lebensmittelindustrie gewtinscht. Bitte
kein sichtbares Fett! Fiir die Verarbeitung zu Fleisch- und
Wurstwaren werden je nach Produkt die notwendigen
Mengen an Fett zugesetzt. Tiere, die nicht auf Gppiges
Muskelwachstum geziichtet wurden, wachsen langsa-
mer. Je nach Rasse, Alter und Verfligbarkeit von ener-
giereichem Futter beginnen sie friiher oder spater mit
der Einlagerung von Fett. Unter der Haut bildet sich die
Fettschicht, die dem Tier als Isolierung dient und nach
der Schlachtung bei langsam reifenden Produkten als
Schutz vor Austrocknung erwiinscht ist. Zu solchen
Produkten gehoren Rohschinken vom Schwein oder in
Teilstiicken gereiftes Fleisch von Rind und Schaf. Diese
Vorteile bieten Rassen, die auf die Bildung von Energiere-
serven angewiesen waren, weil sie als Zugtiere verwen-
det wurden oder nicht im Stall, sondern in Hiitehaltung
Wiesen, Acker und Wilder nutzen mussten.

Geduld zahlt sich aus...

Der Zusatznutzen entsteht durch das langer andau-
ernde Wachstum und die in der Folge besser mit Fett
durchsetzten Produkte. Es lohnt sich, darauf zu war-
ten. Die in ltalien gegriindete Slowfood-Bewegung
sieht sich als Gegenentwurf zum ,Fast Food”, welches
nicht nur schnell gegessen, sondern auch schneller
erzeugt wird. Slowfood Deutschland e. V. weist in sei-
nem Internetauftritt auf Tierrassen und Pflanzensorten
hin, die in Vergessenheit geraten sind. Ein Partner von
Slowfood e. V. ist die Hohenlohe Gesellschaft e. V., die
eine der éaltesten Rinderrassen in Baden-Wirttemberg,
das Limpurger Rind, bewirbt. Einst als Zugtier hoch ge-
schatzt, war das Limpurger Rind auch als Milch- und
Fleischlieferant sehr begehrt. Mit der Motorisierung der
Landwirtschaft zu Beginn der 1950er Jahre wurde die
Zugleistung dieser Tiere nicht mehr bendtigt. Die Rasse
galt als fast ausgestorben, hat sich aber in der Zwischen-
zeit auf einen Bestand von 500 weiblichen Zuchttie-
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Abbildung 3: Limpurger Kuh mit Kalb

ren erholt. Um so eine ,Marke” erfolgreich erhalten zu
konnen, muss der Unterschied zum Normalangebot
erkennbar sein. Im Falle des ,Weideochsen vom Lim-
purger Rind“, der als eingetragenes Markenzeichen
beim Deutschen Patent- und Markenamt gefiihrt wird,
wird dies durch ein langsames Wachstum erreicht. Er ist
mindestens ein halbes Jahr alter als die Jungbullen, die
den grof3ten Teil des Rindfleischangebotes ausmachen.
Durch das mit zunehmendem Alter ins Fleisch eingela-
gerte Fett entsteht ein intensives Aroma. Die Produkte
kénnen Giber bestimmte Metzgereien in der Region be-
zogen werden. Die Kulturgeschichte wird dem Verbrau-
cher in einem kleinen Prospekt mitgeliefert.

Liebhaber und Produzenten des Bunten Bentheimer
Schweines haben einen eigenen Verein gegriindet,
der mit den Vorziigen dieser Rasse wirbt. Fachge-
schéfte und Hofldden, wo Erzeugnisse von Bentheimer
Schweinen gekauft werden kénnen, sind im Internet
zu finden. Weitere Beispiele sind Fleisch und Fleischer-
zeugnisse von Schwabisch Hallischen Schweinen, die
als Spezialprodukte ebenso wie mediterrane Schinken
und Wurstwaren, die mit spanischen Schweinen ge-
fahrdeter Rassen erzeugt werden, unter anderem {ber
das Internet zu bestellen sind.
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Etwas Besonderes!

Jeder Konsument kann seinen eigenen Beitrag zum Erhalt
von Nutztierrassen leisten. Langsames Wachstum sowie
eine fachgerechte Fleischgewinnung, -reifung und -verar-
beitung tragen zur Erzeugung eines besonderen Produk-
tes bei. Uber den Produktionsprozess, soweit es sich nicht
um ,Geheimrezepte” wie etwa Gewlrzmischungen oder
besondere Salze handelt, bekommt der Kunde zusatzli-
che Informationen. Manche Produkte kdnnen nur in regi-
onalen Gastronomiebetrieben verzehrt werden. Zudem
ist mit einem hoheren Preis im Vergleich zum konventio-
nellen Angebot zu rechnen, der durch den aufwandigen
Produktionsprozess zu rechtfertigen ist. Doch es lohnt
sich, denn der Mehrwert ist geschmacklich erkennbar.
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