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Kampf den Rindfleisch-Billigimporten
aus Ubersee

Regional statt international: Landwirtschaftskammer
verlangt von Gastro-GrolBhandel verantwortungsvolle
Produktpolitik

I I Rindfleisch aus Rumanien ist rund
— 1.000 Kilometer unterwegs.

Ernuchternder Store-Check

Der brandaktuelle Store-Check im Gastronomie-Grolshandel hat
die befurchteten schlechten Ergebnisse leider noch Ubertroffen:
bis zu 50 Prozent der Verkaufsflachen sind mit importiertem
Rindfleisch geflllt. Der Gastronomie-GrolBhandel hat in
Osterreich enorme Bedeutung: Mehr als die Halfte des
verzehrten Fleisches wird in GroBkuchen, Kantinen, in
Restaurants oder Imbissstanden gegessen. Herr und Frau
Osterreicher essen 105.000 Tonnen Rindfleisch pro Jahr. Die 51
Prozent AulBerhausverzehr machen damit rund 53.000 Tonnen
aus, Tendenz weiter steigend.

Die Kammer hat im November verschiedene Geschafte des



GastronomiegrofShandels auf Verkaufsflache, Produkte und
Auszeichnung analysiert.

Die ernlchternden Ergebnisse:
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40 bis 50 Prozent der Ladenflache ist mit importiertem
Rindfleisch gefullt, deutlich mehr als erwartet.
Hauptsachlich werden Edelteile angeboten
(Lungenbraten, Beiried), wobei hier der Anteil von
importierten Stucken besonders hoch ist - sie stammen
vor allem aus Brasilien und Argentinien.

Bei den Edelteilen sind die Preisunterschiede sehr hoch -
so gibt es Rindslungenbraten bereits um 18,69 Euro pro
Kilo aus Brasilien. Osterreichischer Lungenbraten ist
nicht unter 36 Euro zu haben.

Verpackte Edelteile aus Ubersee haben eine sehr lange
empfohlene Aufbrauchsfrist von rund vier Monaten.

Die Rindfleischkennzeichnung funktioniert - die
Herkunftslander sind klar ersichtlich und osterreichische
Programme sind aufgrund des BOS-
Kennzeichnungssystems eindeutig zu erkennen.

Kennzeichnung

»2unsere Rinder fressen keinen Regenwald, sondern sie fressen
im Sinne der Kreislaufwirtschaft Gras, Heu und Silage von
unseren Wiesen und Almen. Vom Gastronomie-GrofShandel
fordern wir eine verantwortungsvolle Produktpolitik im Sinne der
Regionalitat und von der Gastronomie und den GrofSkuchen eine
klare Kennzeichnung der Rindfleisch-Herkunft auf den
Speisekarten”, bekraftigt Vizeprasidentin Maria Pein die
Forderungen der Landwirtschaftskammer. Aulerdem erteilt sie
Freihandelsabkommen wie Mercosur eine klare Absage.



Regional statt international

»Die Rinderhaltung in SUdamerika ist vollig kontrar zu jener in
Osterreich”, unterstreicht Franz Beck, Obmann der
Erzeugergemeinschaft steirisches Rind. Die 10.500
Rinderbauern setzen auf Kreislaufwirtschaft und halten im
Schnitt 30 Tiere, die Gras und Heu fressen und wandeln dieses
in hochwertiges Fleisch um. In SUdamerika werden zigtausende
Rinder in , Feedlots (Fressstationen)” auf engstem Raum
gehalten und mit reinem Kraftfutter gemastet. Dies hat massive
Auswirkungen auf unser Klima. Beck: ,Wahrend heimisches
Rindfleisch 14 Kilo CO2 verursacht, ist Rindfleisch aus
Sudamerika mit 80 Kilo CO2 belastet. Dazu kommen noch
10.000 klimaschadliche Transportkilometer”.

Auf den Punkt gebracht: Rindfleisch aus SGdamerika
Wie schont regional erzeugtes Rindfleisch unser Klima?

Unsere Rinder fressen Gras, Heu und Silage und sie wandeln
dieses in Milch und Fleisch um. Gras setzt Sauerstoff frei und
bindet CO2. Kurze Transportwege verursachen eine geringe
CO2-Belastung. Bei uns wird im Gegensatz zu Brasilien kein
Regenwald abgeholzt, danach brandgerodet und der Boden
ausgebeutet.

Wie groB sind die Betriebe in Sudamerika?

Die Rinderbetriebe haben dort tausende Rinder. Wahrend die
Mutterkuhe auf riesigen Weiden unterwegs sind (wie etwa in der
Pampa in Argentinien), kommen die Absetzer in Feedlots
(Fressstationen). Hier stehen bis zu 20.000 Rinder in einer
Feedlot. Die Tierkorperverwertungs-Stationen auf diesen
Betrieben sind meist grolser als unsere Durchschnittsbetriebe.

Wie werden die Rinder in diesen Feedlots gefuttert?

Die Rationen bestehen aus bis zu 90 Prozent aus Kraftfutter mit


http://www.ezg-steirischesrind.at

gentechnisch verandertem Soja, Mais, Gerste und Raps. Diese
Futterungsmethode ist positiv besetzt und wird als ,, grain fed”
(Getreide gefuttert) ausgewiesen. In Brasilien werden die
meisten Rinder mit Nebenprodukten aus der Ethanolerzeugung
geflttert.

Warum liefert Sudamerika soviele Edelteile?

Lungenbraten und Beiried werden in SUdamerika nicht gerne
gegessen, weil das Fleisch ,,zu weich” ist. SUdamerikaner lieben
intensive Teilstlicke mit kraftigem Biss. lhre traditionelle
Garmethode ist das Grillen Uber offenem Feuer fur vier bis funf
Stunden.

Was bewirkt die lange Haltbarkeit?

Rindfleisch aus SUdamerika hat eine Haltbarkeit von rund vier
Monaten ab Schlachtung. Das Fleisch wird verpackt und reift
dann bis vier Monate lang. Naturlich wird es dadurch zarter und
geschmackvoller, weil sich der Fleischsaft optimal verteilen
kann.

Wie wird das Fleisch behandelt, damit es so lange
haltbar ist?

Die Schlachthofe und Zerlegebetriebe, die in SGdamerika tatig
sind, arbeiten auf hohem Hygieneniveau und werden von
internationalen Kontrollfirmen Uberpruft. In SUdamerika wird
haufig eine Warmzerlegung und -verpackung durchgefuhrt, um
die Oberflachenverkeimung zu reduzieren. Andere
Behandlungen sind nicht bekannt.

Warum spielt der Transportweg beim Preis keine Rolle?

Unser heimisches Rindfleisch ist vielleicht 120 Kilometer
unterwegs - Rindfleisch aus Brasilien und Argentinien hingegen
uber 10.000 Kilometer. Containerschiffe transportieren
Rindfleisch etwa 25 Tage in Containern nach Europa, die Kosten



dafur sind sehr gering, weil die Schiffe ansonsten leer zuruck
nach Europa fahren mussten.

Klima-Siinder Ol, Gas und Kohle

Die Verbrennung von Ol, Gas und Kohle ist die Hauptursache der
Klimaverschlechterung. Als Hauptbetroffene ist die Land- und
Forstwirtschaft auch Teil der Losung. Dazu kommt, dass sich der
Treibhausgasausstol seit 1990 um 15 Prozent reduziert hat. Das
hat sie als einzige produzierende Sparte geschafft, obwohl sie
die Bevolkerung verlasslich mit Lebensmitteln versorgt. Bei den
Gesamt-Emissionen hat die Landwirtschaft lediglich einen Anteil
von zehn Prozent (unten), 90 Prozent entstehen durch
Verbrennen von Fossil-Energie. Jeder einzelne hat fur die
klimafreundliche Lebensgestaltung wirksame Hebel. Der grofSte
ist, die Olheizung durch eine Bio-Heizung zu ersetzen. Weniger
zu fliegen und Offis zu nutzen hilft auch.

Energie-Wende

Die wichtigste Malinahme gegen die fortschreitende
Klimaverschlechterung ist der konsequente Umbau unseres
Energie- und Wirtschaftssystems: Wir mussen weg von
klimaschadlichen fossilen Energietragern wie Erdol, Gas und
Kohle, hin zu einer nachhaltigen kreislauforientierten
Biookonomie mit erneuerbaren Energien und nachwachsenden
Rohstoffen. Die heimische Landwirtschaft ist Teil der Losung. Sie
bringt mit der Bereitstellung von agrarischer und forstlicher
Biomasse einen wichtigen Beitrag zum Klimaschutz.

Fakten-Check

Die Kammer stellt samtliche Produktionssparten hinsichtlich
ihres CO2-AusstofRes auf den Prufstand und veroffentlicht die
Fakten in der Schriftenreihe ,Klimafreundliche Land- und
Forstwirtschaft”.

Der Teil ,Heimische Rinderwirtschaft” ist fertiggestellt und im



Referat Energie und Klimawandel, Tel.
0316/8050-1433,christine.wallner@lk-stmk.aterhaltlich.

GrofBBer Unterschied

Die Rinderhaltung in Ubersee-Landern unterscheidet sich
maRgeblich von jener in Osterreich. Die 10.500 steirischen
Rinderbauern setzen auf Kreislaufwirtschaft, halten im Schnitt
30 Tiere, die Gras und Heu fressen. In Nord- und Sudamerika
werden zigtausende Rinder in Feedlots /(Fressstationen) auf
engstem Raum mit Kraftfutter gemastet (Rindfleisch aus
Sudamerika, links). Das hat massive Auswirkungen auf unser
Klima: Wahrend die Herstellung von einem Kilo Rindfleisch 14,2
Kilo CO2 verursacht, ist suidamerikanisches Rindfleisch mit 80
Kilo CO2 belastet - um fast sechsmal mehr! In der EU sind es im
Schnitt 22 Kilo CO2. Ein Osterreicher isst im Schnitt pro Jahr
zwolIf Kilogramm Rindfleisch. Dabei entstehen beim Verzehr von
heimischem Rindfleisch 170 Kilo CO2. Bei Rindfleisch aus
Brasilien sind es 960 Kilo CO2. Dazu kommt noch der
Treibhausgas-Ausstols durch die langen Transportwege.

Besuchen Sie uns auf: fleischundco.at
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