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Gourmetkiiche begriifit alternative Fleischerzeugung

"Fleisch von frei lebenden Rindern — vielleicht bald auch in der Eifel und im Moselland ?

Was in Baden-Wiirttemberg
schon funktioniert, konnte
Einzug auf die Speisekarten
und in die Supermarktsor-
timente der Region Trier
halten. Experten finden das
Angebot klasse.

PRUM / WITTLICH / PIESPORT.
Wer online im Uria-Shop
surft, hat ein handfestes Aha-
Erlebnis: Da kostet feinstes
Flletﬂelsch mﬂh‘ als 70 Euro

gibt. Aber klar ist au

‘Fleisch ern, diesole-
ben und st wie die Tiere
von Hermann Maier, nur von
‘Menschen gegessen wird, die
Fleisch oder Wurst nicht als
alltigliches und mdglichst
billiges Grundnahrungsmittel

betrachten. Diese Menschen

glauben: Fleisch ist ein Aus-
nahmegenuss, der bewusst
konsumiert werden sollte.

Kann auch in der Eifel und im
Moselland funktionieren, was
auf der fiir Sparsamkeit be-
rilhmten Schwibischen Alb
klappt? Die Voraussetzun-
gen sind gut: Slbildte mit an-

Ein ‘gwes Steak auf dem Teller: Fiir V
Themenbild: Lukas

Hochgenuss.

spruchsvollen Verbrauchern
ringsum,  mittelstandische
Héndlerstruktur und viele
Feinschmeckerrestaurants,
die auch von Touristen auf-
gesucht werden.

Was sind die Voraussetzun-
gen, um eine Uria-dhnliche
Tierhaltung und  Fleischer-
zeugung auch hier zu verwirk-
lichen? Matthias Bungert,
geschiiftsfithrender ~ Gesell-
schafter des gleichnamigen
Kaufhauses in Wittlich, ist
iiberzeugt: »Es wire auch in
unserem Interesse, einsolches
Premiumprodukt in unserem
Sortiment anbieten zu kon-

absoluter

ﬁuégesuchten Pre-
Vietzgereien und Res-
‘ wiirde die Wertigkeit

der Marke betonen, was sich
auch im Preis des Produktes
widerspiegeln konnte und
miisste.«

Auch Sternekoch Thomas
Schanz aus Piesport gibt sich
prinzipiell offen: »Ich finde
die Idee fantastisch und wire
interessiert, dieses regionale

Produkt zu beziehen. Eine

Grundvoraussetzung gibt es

jedoch: Wie bei all meinen

verwendeten Produkten muss
die Qualitit auf dem Teller
schlussendlich hervorragend

i Arndt Balter, Produktmana-
*  ger der Regionalmarke Eifel,
sieht in der schlachthoflosen

und ganzjahrig natiirlichen

- Fleischerzeugung ebenfalls
~ realistische Chancen: »Schiit-
- zungsweise 20 Prozent der

Verbraucher, die Wert auf

~ regionale Erzeugnisse legen,

wiiren bereit, fiir Fleisch von
frei lebenden Tieren ohne
Transportstress mehr Geld
auszugeben. Die Hochprei-
sigkeit schreckt solche Kon-

- sumenten erfahrungsgeméaB

nicht ab.« Als exuud«e
Spezialitdt konnte also

ler Uriafleisch auch Teil der
Regionalmarke werden. ,,Mit
Fleisch vom deutschen Wei-

deschwein aus Kommern, das
ebenfalls weitgehend natiir-
lich lebt, gibt es sehr gute Er-
fahrungen, warum nicht auch
mit Fleisch vom Rind?“ ako

Kommentar
Sie entscheiden!

Massentier-
‘haltungund |
ein  gutes |
Tierleben |
gelten als |
Gegen- =
sitze. Zu '@
Recht! Es
gibt  kein i
artgerecht produziertes
Fleisch, denn artgerecht ist
nur die Freiheit. Aber es
gibt Unterschiede. Uria zum
Beispiel macht diesen Un-
terschied und offeriert ein
Premium-Angebot, fiir das
Experten auch bei uns einen
Markt sehen. Entscheiden

 darf der Verbraucher selbst.

Letztendlich geht es dabei
‘nicht um Geld und Ressour-
cen, sondern um Achtung,
Wertschdtzung und Ma8.
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