,,2Das hat uns nicht

Biobauer Christian
Wirnsperger spricht von
Kélbertransporten ins
Ausland. Er wahlte da-
her einen anderen Weg,

PETER J. WIELAND

MAUTERNDORFE, ,Dass unsere
Kélber weite Wege ins Ausland
transportiert werden, in Linder,
wo unzureichend moralisch ver-
tretbare  Tierschutzbestimmun-
gen durchgesetzt werden - ja,
das hat uns einfach nicht mehr
getaugt”, betont Christian Wirns-
perger. Er ist {iberzeugter Bio-
Bauer und betreibt das Daslergut
in Mauterndorf. ,Und eben weil
wir unsere Kéilber - vorwiegend
die méinnlichen sind es, die ge-
schlachtet werden - nicht aus
unserem Verantwortungsbereich
lassen wollten, haben wir uns zu
dritt zusammengetan und ver-
markten das Fleisch jetzt vor Ort

in der Heimat, in der Region Lun-

gau.

Dasler, Metzgerhof, Grillhof
Christian Wirnspergers Partner

" sind ebenfalls Biolandwirtschaf-

ten: ndmlich Hermann Mauser
vulgo Metzgerhof in Mauterndorf
—er ist, so wie das Daslergut auch,
ein  AMA-Genussregion-Betrieb
- und Leonhard Wieland vulgo
Grillhof in Neusess bei Mautern-
dorf. Jeder dieser drei Betriebe ist
grundsitzlich auf Bio-Milchwirt-
schaft spezialisiert und hat dafiir
etwa 35 bis 40 Stiick Vieh bei sich
stehen.

Schlachtung in Lessach

Etwa dreiJahre ist es jetzt her, dass
die drei Biohéfe eine Kooperation
eingegangen sind, um eine Mog-
lichkeit zu schaffen, Kilbertrans-
porte auflen vor zu lassen. ,Einer
alleine hitte das wegen der bau-
erlichen Kleinstruktur im Lungau
nicht geschafft’, erzihlt Christian

Wirnsperger, ,aber zu dritt hatten
wir es damals vor drei Jahren ge-
schafft, eine Vor-Ort-Schlachtung
und Direktvermarktung tiber ei-
nen regionalen Abnehmer - den
Bio-Schlachthof in Lessach — auf-
zubauen. In Lessach, am dortigen
Bio-Schlachthof, wurde geschlach-
tet. Das Fleisch wurde dann an die
heimische  Spitzengastronomie
ausgeliefert.

Mischpakete seit Corona

Dann kam Corona, damit verbun-
den kamen die Lockdowns; ab
Mirz 2020 ging dem Daslergut,
dem Metzgerhof und dem Grillhof
die Gastro als Abnehmer verloren.
»Trotzdem wollten wir nicht wie-
der zuriick zu den international
agierenden Grof3-Viehhindlern
betont der Dasler, Christian Wirns-
perger und freut sich. Er freut sich
deshalb, weil die drei es trotz Co-
rona geschafft haben, regional zu
bleiben und tiber private Endkun-
den ihr Fleisch an die Frau bezie-

mehr getaugt“

hungsweise an den Mann zu brin-
gen. ,Wir haben einfach probiert,
Bio-Mischpakete fiir die Leute in
unserem Umfeld zusammenzu-
stellen”, erklart Wirnsperger. ,Die
Resonanz war positiv. Unterm
Strich erkannten wir, dass dieser
Weg ein zukunftstrichtiger und
fiir uns wirtschaftlich darstellba-
rer sei. Die Mundpropaganda hat
ihr Ubriges getan, die Nachfrage
ist gestiegen. Am Ende konnten
wir sogar eine Kooperation mit
einem Abnehmer im Handel ein-
gehen. Der Mauterndorfer Markt
Adeg Pleschberger bezieht von
uns jetzt WeiBwiirste. Das Fleisch
dazu wird nach wie vor in Lessach
vom Metzger Hannes Brugger —er
hatte auch die Weiwurst-Idee -
geschlagen. Das Echo ist positiv®,
freut sich Wirnsperger. Auch die
Nachfrage nach den Mischpake-
ten sei stetig gestiegen. Derzeit
haben die .drei kooperierenden
Biolandwirtschaften etwa 30
Kilber, die pro Jahr im Alter von

Christian W'mspergers l(alber wachsen bel ihm auf und werden spéter in
Lessach geschlachtet; das Fleisch wird in der Heimat vermarktet.

etwa drei Monaten geschlachtet
werden konnen. Vorwiegend sind
es mannliche Kilber; die weibli-
chen werden Ublicherweise zur
Nachzucht und Bestandsergin-
zung gebraucht. In etwa 40 Kilber
kénnten sie laut Wirnsperger aus
ihren eigenen Betrieben schlach-
ten; und die Nachfrage nach ihren
Mischpaketen steigt. ,Ein Misch-
paket ist vakuumiert, beinhaltet
fiinf oder zehn Kilogramm Fleisch
— Braten, Faschiertes, Gulasch und
Schnitzel, all das kiichenfertig —ist
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bei unseren drei Biobauernhdfen
ab Hof abholbar und auch eine
Vorbestellung ist moglich’, er-
klart Christian Wirnsperger. Die
Schlachttermine richten sich tibri-
gens nach den Vorbestellmengen.
.Nach dem Corona-Lockdown
wollen wir freilich auch wieder die
Zielgruppe der Gastronomen ins
Auge nehmen. In dieser Branche
poppt das Thema der Herkunfts-
kennzeichnung ja immer wieder
auf. Mit unserem Fleisch wire das
dann kein Thema mehr."




