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Erhalten durch
Aufessen

,Der Geschmack und die Qualitat des Fleisches zahlen zum
Besten, was es gibt. Mit den auslandischen Fleischrindern
kann das Rote Hohenvieh locker mithalten®, meint Peter
Schmidt, langjahriger Ziichter der alten Rinderrasse, die einst
fast ausgestorben ware. [von NATASCHA ORTHEN]

Angefangen hat alles mit einer Weide, die die Nachbarin
Peter Schmidt zur Nutzung libergab. Auf dieser entstand
eine kleine Streuobstwiese, aber das Mahen war auf
Dauer zu miihsam, sodass Peter Schmidt, der den Kloster-
hof Biinghausen seit 1997 im Nebenerwerb bewirtschaftet,
drei Bergschafe zur Beweidung kaufte. Als Schmidt den
damals ersten deutschen Ziichter des Braunen Bergschafes
(1 besuchte, iiberlieR dieser ihm einen Zuchtstamm an
‘ Tieren. Nachdem der Schafer aus der Nachbarschaft seinen
Betrieb aufgeldst hatte, konnte Peter Schmidt seine
Flachen weiter vergréRern und stieg in die Rinderhaltung
ein. Seiner Frau Susanne Schulte und ihm ist es wichtig,
die Tiere artgerecht zu halten und zum Erhalt der Bergi-
= schen Kulturlandschaft beizutragen.

Eine robuste Dreinutzungsrasse: Das Rote Hohenvieh
Den Schwerpunkt seines Betriebes legt Schmidt auf die
Herdbuchzucht des Roten Hohenviehs. Als typische
Mittelgebirgsrasse ist das Rote Hohenvieh auch
im Bergischen Land zu Hause. In den 1970iger
Jahren ware die robuste und widerstandsfahige
Rasse jedoch fast ausgestorben, es gab nur noch
wenige Mutterkiihe. Dank des 1964 in der Zentral-
besamungsstation GieRen eingefrorenen Spermas
des letzten Vogelsberger Bullen Uwe konnte
die Rasse erhalten bleiben. Da die Zucht aber nicht
nur auf einem einzigen Zuchtbullen basieren
sollte, wurden verschiedene Rotviehschlage
das Vogelsberger-, Harzer-, Odenwalder-
und Wittgensteiner Rotvieh zum Roten
Hohenvieh zusammengefasst. Der Be-
stand der beinahe durch die landwirt-
schaftliche Spezialisierung verdrangten
Rasse ist heute auf iiber 1500 Tiere an-
gewachsen.

Das Rote Hohenvieh gilt als klassisches Mehrnutzungs-
rind. Friiher iberzeugte es als Dreinutzungsrasse: einer-
seits durch seine Arbeitsleistung und andererseits durch
die gute Fleischqualitdt und Milchleistung. Schmidts Klos-
terhof war der erste Betrieb im Oberbergischen Kreis, der
2006 wieder mit der Zucht des Roten Hohenviehs begann.
Heute erkennen immer mehr Landwirte die Qualitdten
.3 der Rasse und kreuzen sie in ihre Mutterkuhherden ein:
‘ Das Rote Hohenvieh ist robust, ein guter Futterverwerter
und braucht kein hochdosiertes Mastfutter. AuBerdem ist

das Fleisch zart: ,Vor den heute liblichen Fleischrinder-
rassen braucht sich das Hohenvieh nicht zu verstecken®,
meint Peter Schmidt. Die Leichtkalbigkeit, die hohe Vitali-
tat der Kdlber und die daraus resultierenden geringen
Kalberverluste pradestinieren die Rasse fur die Mutter-
kuhhaltung. Die durchschnittliche Milchleistung liegt bei
melkenden Betrieben im Bereich von 4500 bis 5000 Liter
pro Jahr. Peter Schmidts Tiere leben in Mutterkuhhaltung
fast ganzjahrig auf der Weide.

Schlachtung und Vermarktung

Der Klosterhof Blinghausen ist Griindungsmitglied der
Regionalvermarktungsinitiative ,bergisch pur“. Mit seinen
Richtlinien, wie dem Verzicht auf Soja und gentechnisch
verandertes Futter, kurzen Transportwegen und der
Durchfiihrung von MaRnahmen des Kulturlandschaftspro-
grammes, fordert die Marke die Pflege und Entwicklung
der Bergischen Kulturlandschaft sowie einen artgerechten
Umgang mit Nutztieren. Seit 2009 ist der Klosterhof
zudem Mitglied des Bioverbandes Biokreis, der neben den
Richtlinien der EU-Oko-Verordnung weitere Anforde-
rungen an die Viehhaltung stellt. Auf dem Klosterhof kommt
daher kaum Kraftfutter auf den Futtertisch, der Griinfut-
teranteil liegt bei fast 100 Prozent und Biogetreide

wird nur in Ausnahmefallen zugefiittert. Zusammen mit
dem Bioverband baut der Betrieb, der vom Ochsen- und
Farsenfleisch lebt, gerade die Spezialitatenvermarktung
fiir Rotes Hohenvieh auf. Ziel des Klosterhofes ist es,
seine Biotiere bis zum Schluss ruhig, fair und stressfrei

zu behandeln. Daher haben sich Schmidt und seine

Frau dazu entschieden den mobilen Metzgerservice von
Metzger Matthias Kiirten zu nutzen (siehe Artikel

,Der Mobile Metzger"): ,Das Téten geht nicht tiergerechter
als durch die mobile Schlachtung”, meint Peter Schmidt.
Die Ochsen oder Farsen werden von Metzger Kiirten im
Stall per Bolzenschuss betdubt, entbluten dann und kom-
men zum Enthduten, Ausnehmen und Vierteln in den
Schlacht-LKW. Daraufhin verbleiben die Rinderviertel circa
zehn Tage im Kiihlwagen bis der Metzger noch einmal
kommt und entsprechend der Vorbestellungen portioniert.
,Die Kosten fiir die Schlachtung sind etwa doppelt so
hoch wie bei einer Schlachtung im Schlachthaus®, sagt
Peter Schmidt, ,aber dafiir haben wir ein vergleichsweise
gutes Gefiihl dem Tier gegenliber.” Geschlachtet wird
vier- bis fiinfmal im Jahr, immer ein Tier. Das Fleisch wird
ausschlieBlich liber eine Bestellliste direkt vermarktet.
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4Direktvermarktung bendtigt ein groRes MaR an Grund-
vertrauen®, erklart Schmidt, ,aber wer seine Bestellung
nicht abholt, fliegt von der Liste.” Pro Kilo Fleisch verlangt
Schmidt zwischen sieben Euro fiir Suppenfleisch und

49 Euro fiir Filet.

Noch mehr alte Nutztierrassen

Ein weiterer Schwerpunkt des Betriebes liegt in der Herd-
buchzucht des Braunen Bergschafes. Diese Rasse gehort
zu den stark vom Aussterben bedrohten Schafrassen in
Deutschland. Aufgrund lhrer Robustheit und Wolle eignet
sie sich sehr gut fiir die Haltung im niederschlagsreichen
Bergischen Land. Das Schlachtgewicht von Schlachtldmmern
betragt 16 bis 23 Kilogramm. Allerdings lasst sich Lamm-
fleisch laut Peter Schmidt weniger gut vermarkten als
Rindfleisch. Der Aufwand bei der Schafhaltung ist durch
Klauenschneiden und Scheren deutlich héher, was die
Fixkosten insgesamt steigert. Die gute Wolle der Schafe
wird gewaschen, kardiert und iiber das Internet vermark-
tet. Generell rechnet sich die Haltung der Lammer fiir
den Betrieb allerdings eher {iber die Einnahmen fiir die
Landschaftspflege. Die Schafe verhindern, dass Flachen
verbuschen und sie verbeifen Unkrduter, wie die nicht
heimische, giftige Herkulesstaude und das eingewanderte
Indische Springkraut. Seit 1997 halt und vermehrt der
Betrieb auch WeiBe Bergschafe, eine ebenfalls existenz-
gefahrdete Rasse in Deutschland. Aufgrund der miih-
samen Auflagen betreibt Schmidt jedoch keine professio-
nelle Zucht dieser Rasse.

Neben den Rindern und Schafen leben auf dem Klosterhof
Bunghausen Mechelner Hiithner sowie Zweinutzuneshiihner
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der Rasse Les Bleues. Die Hiihner leben langer als nur
eine Legeperiode und haben einen groRzligigen Auslauf.
Auch die mannlichen Kiiken werden nicht getétet, sondern
aufgezogen und erst nach vier Monaten geschlachtet.

Die Eier werden direkt vermarktet und kosten 55 Cent pro Ei.

Demonstrationsbetrieb Okologischer Landbau

Als Demonstrationsbetrieb Okologischer Landbau ist

der Klosterhof einer von 242 Vorzeigebetrieben der 6ko-
logischen Landwirtschaft in Deutschland, die vom
Landwirtschaftsministerium ausgewahlt wurden. Der Betrieb
bietet diverse Veranstaltungen wie Hoffiihrungen,
Kindergeburtstage oder Erlebnistage im Stall an. Eine der
Veranstaltungen im vergangenen August war zum Beispiel
der Oko-Aktionstag NRW, zu dessen Anlass sich der Betrieb
gemeinsam mit weiteren regionalen Vermarktern vor-
stellte und interessierten Verbrauchern Einblicke in den
eigenen Hof gab.

Zukunftsperspektiven
LAuch ein kleiner Betrieb kann wirtschaftlich arbeiten,
eben nur auf anderen Wegen. Wir wirt-

schaften nicht

wie friiher, sondern wie morgen®“,
erklart Schmidt. Bevor er an eine
Hofnachfolge denkt, will er das
eigenhandig Aufgebaute erst einmal
selbst genieBen: ,Hinter der Ent-
wicklung, die auf meinem Betrieb
vor 18 Jahren begonnen hat,

stehen sonst ganze Generationen®,
saot Peter Schmidt. Spater.




