SpeCk‘ »,Mit ohne*

Der Speckhersteller Pfitscher beschreitet neue Wege: Er setzt auf Schweinefleisch
frei von Antibiotika, Genfutter und Tierquélerei.

ntibiotika im Speck? Das muss
Arliicht sein. Lukas und Michael
fitscher  wuchsen  zwischen
Fleisch, Wiirsten und Speck auf, ihr Be-
trieb in Burgstall gehére zu den groeren
Fleischverarbeitern in Siidtirol. 50 Mitar-
beiter veredeln hier jede Woche rund 100
Tonnen Fleisch. Ganz konventionell.
Nun beschreitet Pfitscher neue Wege:
DerBetriebméchteverstirktaufSchweine-
fleisch frei von Antibiotika, Genfutter
und Tierquilerei setzen. Die ersten 140
Schweine, die diesen Kriterien entspre-
chen, lief§ er im August schlachten.
sUnser Ziel ist es, zunichst 140
Schweine pro Monat zu verarbeiten®,
sagt Lukas Pfitscher. Nehmen die Konsu-
menten das Angebot an, méchte er diese
Anzahl pro Woche schaffen. Dann wiren
immerhin 14 der 100 Tonnen ,,mit ohne®
~also frei von Antibiotika, Genfutter und
Tierquilerei. e
Der Gedanke kam den Phitschers nicht

erst mit dem Report dieses Magazins iiber

Antibiotika im Fleisch (f 38-39/2016).
Lukas Phitscher erzihlt, er sei weit her-
umgekommen in der Welt, habe viel ge-
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Speckproduzent Lukas Pfitscher: ,,Am Ende entscheid

sehen. Daher weif§ er, dass es eigentlich
auch anders gehen miisste.
In den USA, sagt er, treffe man immer

 wieder auf beschilderte Fleischtheken.

»INo drugs® und ,No crueley steht darauf
zu lesen. Also keine Medikamente und
keine Tierquilerei. Nur — welcher Land-
wirt kann einem so etwas garantieren?

Lukas Pfitscher, 33,
Hornbrille und modischer
Bart, ist keiner, der schnell
aufgibt. Auf einem groflen
Zettel vor seinem Biiro
ist der Spruch vermerkt:
»Es gibt immer mehr Lo-
sungen als Probleme!*

Die Losung kam in
Form eines Telefonan-
rufs aus Belluno. Am an-
deren Ende der Leitung
war Attilio Gorza, von Beruf Schwei-
neziichter. Gorza fragte Pfitscher, ob er
denn nicht Interesse hitte, sich an einem
interessanten Projeke zu beteiligen.

Auch Gorza hat genug von Schwei-
nen, denen man nach der Geburt die

Zihne abschleift und den Schwanz ab-
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e Konsumenten.“

der Tiermast

*

schneidet. Sodann werden sie in der ,,nor-

malen® Massentierhaltung kastriert — alles

ohne Betiubung — und miissen auf engs-
tem Raum innerhalb fiinf Monaten das
Schlachtgewicht erreichen.

In den Stillen von Attilio Gorza gibt

es mehr Platz, sagt Lukas Pfitscher. Die

Schweine fithlten sich dadurch wohler,
verletzten  sich  weni-
ger leicht, wiirden nicht
so schnell krank. Daher
brauche es keine Antibio-
tika. Wird dennoch einmal
ein Tier krank, wird es aus
der Herde genommen.

Gorza fiittert  seine
Schweine mit gentechnik-
 freiem Biofutter, verzich-
tet auf das Schneiden von
Zihnen und Schwanz so-
wie auf die Kastration. Man diirfe sich
aber nicht drei Schweine auf einer Alm
vorstellen, sagt Lukas Pfitscher. Von ei-
ner vorgegaukelten Idylle hilt er wenig.

Wenn wochentlich 140 Schweine ge-

schlachtet werden sollen, miissen die Stil-

le eine gewisse Grofle haben. Aber es sei

»ein gescheiter Kompromiss®.

Die . Mit-ohne“-Produkte werden un-

ter der Marke ,,Senza“ vertrieben. Sie kos- -

ten etwa 50 Prozent mehr als konventio-
nell hergestellte Produkte. Schmecken sie
denn auch besser? ,Das lasse ich dahin-
gestellt, sagt Lukas Pfitscher. Der Mehr-
-wert liegt fiir ihn im Wohl der Tiere und
der Menschen.

Denn auch die Menschen leiden unter
dem umfassenden Einsatzvon Antibiotika

~in der Tiermast: Antibiotika-Resisten-

zen treten immer haufiger auf. Das heifit,
immer mehr Menschen miissen sterben,
weil kein Antibiotikum mehr hilft; etwa
gegen eine Sepsis (Blutvergiftung) oder
eine Harnblasenentziindung.

»Jetzt", sagt Lukas Pfitscher, ,liegt es
an den Kunden.” Denn sie entscheiden
letztlich, ob ein Produkt auf dem Markt
bestehen kann — oder eben nicht. |

Karl Hinterwaldner
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