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MEAT THE GREEN

Tofu am Fleischerhaken

ein, in ,Meat The Green*
N steckt kein Schreibfeh-

ler. Das Wortspiel ist
kaum zu Uibersetzen, aberwenn
Rolf Hiltl ein Kochbuch
schreibt, dann ist sein Fleisch
den Ahren auf dem Acker ndher
als den Lenden des Schweins.
Hiltl hat 2013 die erste vegetari-
sche Metzgerei
der Schweiz ge-
grindet, und in
,Meat The
Green" gibt es
nun Ziri Ge-
schnetzeltes, Cor-
don Bleu, Kott-
bullar, Schinken-
gipfeli oder Satay
Spiefie aus Tofu,
Seitan und ande-
ren pflanzlichen
Produkten. Und diese Rezepte
sind wohl erprobt, denn der
Zircher Hiltl-Clan hat schon
1898 das wohl erste vegetari-
sche Restaurant der Welt eroff-
net. Sein neues Buch ist mit 49
Euro kein Schnéppchen, aber es
kommt ja auch aus der Schweiz
—und es ist hervorragend foto-
grafiert, klar gestaltet und hat
Humor. Etwa, wenn eine Mitar-
beiterin des Hauses mit blut-
saftverschmierter Schiirze Me-
lonen schlachtet. Die geteste-
ten Rezepte bieten oft raffinier-
te Zugénge zur
Fleischersatzkiiche — manch-
mal aufwendiger, oft mit einem
klaren Zug ins Asiatische. Da
sind gut bestiickte Gewiirzrega-
le gefragt. Ob es wirklich hoch-
verarbeitete Specials braucht
wie vegane Crevetten, Thun-

fisch und ,Rinderfilets’, ist eine
Glaubensfrage der Szene, man
bekommt sie leicht iibers Netz,
in unterschiedlicher Qualitat.
Dass manche Zutaten ,Hiltl“
heifken, ist nicht wild, man
kann ja die eigene Gemusebrii-
he nehmen. Aus der Praxis sind
gute Grundlagen (Hiltl spricht
lieber von Ge-
heimnissen) ins
Buch eingegan-
gen, etwa die
lang eingekoch-
te Rotweinsauce:
Tofu und Co.
bringen keinen
Bratensatz zu-
stande — miissen
sie damit auch
nicht. 60 Rezep-
te decken Snacks,
Hauptgénge, Grill- und Finger-
food, Saucen und Desserts ab.
Es lohnt auch, sich im kurzen
Kapitel ,Unser Fleisch“ umzu-
schauen, um Tofu, Okara oder
Seitan selbst herzustellen. Ge-
rade Seitan ist kinderleicht —
man wascht aus einem Weizen-
mehlteig durch Kneten im Was-
ser nach und nach die Starke
aus. Das braucht etwas Ruhe
und viel Zuversicht, weil der
Teig erst eine matschige Masse
wird, am Ende ist er aber schon
gummiartig. Und weniger zih
als angeriihrtes Seitanpulver
aus dem Laden.

RENE ZIPPERLEN

> ROLF HILTL: Meat The Green.
Das Hiltl Kochbuch zur ersten ve-
getarischen Metzgerei der
Schweiz, AT Verlag, 49 Euro.

TUNIBERG
Weintage in
Tiengen

Die ersten Weine des Jahrgangs
2015 konnen an diesem Wochen-
ende bei der Tuniberger Weinta-
ge verkostet werden. Die acht
Winzergenossenschaften — pra-
sentieren im Tiengener Tuni-
berghaus, Im Maierbriihl 2, Wei-
ne und Sekte aus ihren Reben.
Besonders gut gedeihen in Frei-
burgs Weingarten zwischen
Schwarzwald und Vogesen mit
seinem Kalksteinboden samt
Loss- und Lehmauflagen die
Burgundersorten. Los geht es
heute, 20. Mirz, um 11.30 Uhr.
Regionale Musikgruppen sorgen
fir Unterhaltung: Um 12 Uhr
spielt das Seniorenorchester Kai-
serstuhl-Tuniberg, um 13.30 Uhr
und 15 Uhr folgen die Musikver-
eine Waltershofen und Gotten-
heim, ab 17 Uhr kommt die Hap-
py Melody Partyband auf die
Bithne. DS
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Was letztes Jahr auf den Hiigeln
des Tunibergs reifte, kann jetzt
verkostet werden. FOTO: SIR

GRATIS im
BZ Digital-Abo!

BZ Straufienfiihrer 2016

Infos zu 100 Strauflen und Winzerschenken in der
Region: aktuelle (")ffnungszeiten, kulinarische Spezialititen,

sonst

Angebote fiir Kinder.

Die App kann kostenlos geladen werden.

Der Download aller Strauflen 2016 innerhalb der App
kostet 3,99 €, fiir BZ Digital-Abonnenten* kostenlos.

* Abonnenten der gedruckien Zeitung erhalten BZ Digital stark rabattiert
ab 1,90 € /Monat; badische-zeitung.de/digitalabo

Jetzt informieren und laden

bz-straussenfuehrer.de

T
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A

B
e

Das Horn ist Stoffwechselorgan und Insi
Goetjes vom Breitenwegerhof in Eichstetten lassen den Kiihen ihre Horner.

trument zur Herstellung der Ran

gordnung: Katharina und Philipp
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Kuiihe mit Wurde

Ein Besuch auf dem BREITENWEGERHOF in Eichstetten

Ein Kuh mit Horn ist heute
eine Seltenheit. Viele Land-
wirte enthornen ihre Tiere
oder setzen gleich auf die
Zucht hornloser Kiithe. Doch
es gib einen Gegentrend:
Auf Demeter-Hofen wie
dem des Ehepaars Goetje
in Eichstetten behalten Kii-
he ihre Horner. Und in der
Schweiz hat die Hornkuh-
Initiative bereits 100 000
Unterschriften gesammelt.

CHRISTINE SPECKNER

Als die Goetjes den Breitenwe-
gerhof vor fast drei Jahren tber-
nommen haben, entschieden sie
sich bewusst fiir einen Demeter-
Betrieb. ,Wir wollen gesunde Le-
bensmittel erzeugen und Tieren
ein artgerechtes Leben ermagli-
chen’, sagt Katharina Goetjes.
Die 31-Jahrige und ihr 36-jahri-
ger Mann sind Agrarbetriebswir-
te. Gemeinsam mit zwei Teilzeit-
kriften, zwei Minijobbern und
weiteren Helfern bewirtschaften
sie den Hof mit 24 Milchkihen,
220 Hithnern, vier Wollschwei-
nen und 17 Ferkeln. Die Milch
verarbeiten sie zu Kése, Quark
und Joghurt. Und verkaufen sie
mit Wurst und Eiern ab Hof, auf
Wochen- und Biomarkten.

Zur artgerechten Haltung ge-
hort aus ihrer Sicht und der des
Demeter-Verbandes, dass Kihe
ihre Horner behalten diirfen. Ka-
tharina Goetjes steht im Lauf-
stallund umfasst das Horn einer
Kuh. ,Es ist warm® erklirt sie.
,Der Hornzapfen ist ein durch-
bluteter und von Nerven durch-
zogener Knochen, komplett mit
dem Schédel verwachsen und
tiber Hohlrdume mit den Stirn-
und Nasennebenhohlen ver-
bunden.“ Aulerdem seien Hor-
ner ein Instrument, um die
Rangordnung in der Herde zu
klaren. Horner lieferten im
Kampf eine stabile Angriffsfla-
che, wihrend Tiere ohne Horner

héufig abrutschten und sich am
Bauch verletzen koénnen. Das
Horn, erkldrt die Agrarbetriebs-
wirtin, sei auch ein wichtiges
Stoffwechselorgan. ,Die Milch
von Kithen mit Hérnern enthalt
wesentlich weniger Allergene’,
ist Goetjes liberzeugt. ,Horner-
tragende Kiihe geben Milch, die
selbst von Menschen, fur die
Milch sonst unvertréglich ist, be-
kommlich ist’ teilt auch der De-
meter-Verband mit. Diese Aussa-
ge stimmt mit den Erfahrungen
der  Breitenwegerhof-Bauerin
iberein: ,Unsere Kunden besta-
tigen das immer wieder.”

Bei der normalerweise iibli-
chen Enthornung werden die
Hornansatze beim Kalb mit ei-
nem Brenneisen entfernt. Zuvor
wird das Kalb vom Tierarzt mit
einem Beruhigungsmittel tief
sediert. Dann wird im Bereich
des Hornnerven zwischen hinte-
rem Augenwinkel und Hornan-
lage ein Lokalanésthetikum inji-
ziert und gleichzeitig ein
Schmerzmittel verabreicht. Um
diese Prozedur zu vermeiden,
ziichten Landwirte zunehmend
Tiere, die keine genetische Ver-
anlagung zum Hornwachstum
haben. Das bekommen auch die
Demeter-Landwirte zu spiiren.
,Wenn heute der Tierarzt zur
kiinstlichen Besamung kommt,
muss ich darauf achten, dass un-
sere Kiithe kein Sperma von
hornlosen Bullen bekommen’
sagt Katharina Goetjes. Denn das
wiirde gegen die strengen De-
meter-Richtlinien  verstoflen.
Genetisch hornlose Kiihe sind
hier nicht erlaubt.

Von Hornlos-Ziichtungen hal-
ten die Goetjes nichts. Dass
Landwirte sicherer leben, wenn
ihre Kiithe hornlos sind, deckt
sich nicht mit ihren Erfahrun-
gen. ,Wenn man Tiere wesensge-
maf halt, ihnen genug Platz und
Auslauf bietet, sie mit Respekt
behandelt und ihnen ihre Wiirde
lisst, dann haben die Tiere auch
Respekt vor dem Menschen. Und
man braucht keine Angst vor
den Hérnern haben‘, berichtet

Katharina Goetjes. Allerdings
brauchen behornte Tiere mehr
Flache und einen groferen Lauf-
stall. Ein Neubau kostet 10 bis 20
Prozent mehr pro Tierplatz. Laut
Demeter-Richtlinie miissen die
einzelnen Fressgitter grofier
sein, der Laufgang muss in be-
stimmten Stillen mindestens
drei Meter breit sein und es darf
keine Sackgassen geben. Fiir den
Mehraufwand bei der Haltung
von Hornkithen gibt es jedoch
keine finanzielle Forderung. So
gehort schon eine Portion Idea-
lismus dazu, wenn ein Landwirt
heute Kithe mit Hérnern hilt.

Gesetzesinitiative
,Hornkuh"in der Schweiz

Mehr Auslauf fiir Hornkiihe kos-
tet Geld. ,Das konnten wir allei-
ne nicht stemmen’, sagt Kathari-
na Goetjes. Der Breitenwegerhof
ist deshalb ein Partnerbetrieb
der Regionalwert AG in der Regi-
on. Der Hof ist Eigentum von
rund 520 Anteilseignern, also
Menschen, die artgerechte Tier-
haltung ideell und finanziell un-
terstiitzen. Somit fordert die
Burgeraktiengesellschaft Betrie-
be der regionalen 6kologischen
Land- und Lebensmittelwirt-
schaft. Waren Horner sinnlos,
hitte sie die Schépfung nicht er-
schaffen’, ist Goetjes tiberzeugt.
Dieser Meinung sind auch die
Unterstiitzer der Schweizer
,Hornkuh-Initiative, zu denen
der Demeter-Verband gehort.
Bis 23. Mdrz sammelt die Initiati-
ve noch Unterschriften fiir eine
Volksinitiative, die die besonde-
re Forderungvon Bauern, die K-
he und Ziegen mit Hornern hal-
ten, in der Bundesverfassung
festschreiben will. Die notigen
100 000 Unterschriften sind be-
reits zusammengekommen.

> BREITENWEGERHOF, Endi-
ngerstrasse 55, Eichstetten, Hofla-
den tdglich von 7 bis 19 Uhr,
www.breitenwegerhof.de.
INFORMATIONEN zur Hornkuh-
Initiative: hornkuh.ch

Treffpunkt am Steinaffen

MONDSCHEINFUHRUNG auf dem Mundenhof am Mittwoch

,Dunkel war’s, der Mond schien
helle..” heifdt es am Mittwoch, 23.
Mirz, wenn auf dem Freiburger
Mundenhof die erste Mond-
scheinfiihrung in diesem Jahr
ansteht. Von 18.30 Uhr an kon-
nen Besucherinnen und Besu-
cher mit Manfred Fruhmann,
dem Leiter des Tiergeheges, ver-
schiedene Tiere dabei beobach-
ten, wie sie sich auf die Nacht

vorbereiten. Erdménnchen, Affe,
Kamel und Rind werden lang-
sam ruhiger und suchen sich ein
Nachtlager, dem Uhu dagegen
erwacht das Jagdfieber. Treff-
punkt fur das zweistiindige Er-
lebnis ist am Steinaffen. DS

> MONDSCHEINFUHRUNG  auf
dem Mundenhof, 23. Mdrz, 18.30
Uhr, Teilnahme 5 Euro, Kinder frei.



