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eit fir die Arbeit im Land-
Zwirtschaftsbetrieb ist meist

nur am Wochenende. ,Dann
aber intensiv, sagt Raimund
Schéfer. Er ist im Hauptberuf in ei-
nem Maschinenbauunternehmen
tatig, seine Frau Sandra ist Karto-
graphin. [hre Gallowayrinder hal-
ten Schafers, die im Radeburger
Ortsteil Barwalde bei Dresden le-
ben, im Nebenerwerb. Was nicht
heifdt, dass die Herde fir sie Ne-
bensache wére. Mindestens zwei-
mal téglich suchen sie ihre Rinder
auf. Und dies nicht nur, um nach
dem Rechten zu schauen, son-
dern auch, um die Tiere zahm und
zutraulich zu halten. Denn das er-
leichtert den Umgang und die Ar-
beit mit ihnen - vor allem die
stressfreie Totung der Rinder auf
der Weide.

Robust, hornlos und mit
guter Fleischqualitat

Mit zwei Rindern haben Schéfers
im Jahr 2016 angefangen, in Bar-
walde Landwirtschaft im Neben-
erwerb zu betreiben. Raimund
Schéfer ist mit und in der Land-
wirtschaft groff geworden. Er
stammt aus Baden und kam An-
fang der Neunzigerjahre nach
Sachsen. Seine Frau und er selbst
waren lange im Pferdesport aktiv.
Im eigenen Landwirtschaftsbe-
trieb wollten sie statt Pferden je-
doch Rinder halten. ,Wir hatten
Flachen, aber keinen Stall®, er-
zahlt der Nebenerwerbslandwirt.
Aus diesem Grund suchten sie
nach einer robusten Rasse, die

Im sachsischen Barwalde stehen die
Galloway-Rinder der Familie Schafer ihr ganzes
Leben auf der Weide. Das Tierwohl und die hohe

Qualitit des selbstvermarkteten Fleisches sind
wichtige Kriterien fiir die Kunden.

ganzjédhrig im Freien gehalten
werden kann. Zudem sollte es ei-
ne hornlose Rasse mit guter
Fleischqualitat sein. Deshalb fiel
die Wahl auf Galloways.

Grundlage ftr ihre Rinderhal-
tung liefern 20 ha Grinland. Teils
ist es eigenes Land, teils sind es
gepachtete Flachen oder solche,
fur die Nutzungs- oder Weidever-
trage abgeschlossen wurden. Das
Land liegt recht verstreut, was sei-
ne Bewirtschaftung nicht eben ein-
fach macht. ,\Wir streben kirzere
Wege an®, gibt Raimund Schéfer zu
verstehen. Die Fladchen werden so-
wohl zur Beweidung als auch zur
Mahd genutzt und gezielt verbes-
sert. ,Die Wiesen brauchen Pfle-
ge®, sagt er. Durch Nachsaat sollen
Kréuter und Leguminosen im
Pflanzenbestand vermehrt, der
Ampfer dagegen herausgedrangt
werden.

Die Wintermonate verbringen
die Tiere, jeweils getrennt nach
Mutterktihen, Jungfarsen und
Jungbullen, auf drei festen Winter-
weiden. Dort stehen ihnen Brun-
nen mit frostsicheren, beheizba-
ren Selbsttranken zur Verfiigung.
Um die Futterraufen sind Gummi-
matten ausgelegt, die das Ver-

schlammen des Bodens verhin-
dern. Nicht nur auf Stélle, auch auf
jegliche Gebdude zur Lagerung
des Futters verzichtet der Neben-
erwerbsbetrieb. Die Heu- und Sila-
geballen lagern unter Heuvlies im
Freien.

Ziel ist, vor allem
Zuchttiere zu verkaufen

Der Bestand des Betriebes um-
fasst derzeit rund 30 Tiere, davon
zehn Mutterkiithe. ,Flr die Zucht
nutzen wir ausschliellich Herd-
buch-A-Tiere“, erklart Raimund
Schéfer. Der Verkauf von Zuchttie-
ren soll der Schwerpunkt des Be-
triebes werden. Seit vier Jahren ist
ein gekorter Deckbulle im Einsatz.
,Die zlchterischen Erfolge kon-
nen sich sehen lassen®, ist der Hal-
ter (iberzeugt. Allerdings schlach-
tet der Betrieb derzeit noch mehr
Tiere, als er verkauft. Zumal die
Nachfrage nach dem Rindfleisch
grof3 sei. Acht Rinder haben Sché-
fers in diesem Jahr geschlachtet,
weitere vier als Zuchttiere ver-
kauft.

Fiir die Schlachtung werden die
Rinder ausschliefdlich auf der Wei-
de getotet. Die Tiere werden auf

Ihre Rinder suchen Sandra und
Raimund Schéfer taglich zweimal
auf der Weide auf.

einem speziell dafiir vorgesehe-
nen Teil der Weide im Fangstand
mit Bolzenschussgerat betéubt,
anschliefend mit dem Traktor
hochgezogen und entblutet. Dass
die Rinder in der Regel handzahm
sind, zahlt sich hier aus. Die To-
tung erfolgt stressfrei und im fiir
die Tiere gewohnten Umfeld.

Genehmigung fiir
Weideschuss erhalten

Dass Schéfers sich fir diesen Weg
entschieden haben, hat zum ei-
nen mit der Fleischqualitat zu tun,
die bei stressfreier Totung wesent-
lich besser ist. Zum anderen aber
sei es eine ethisch-moralische
Frage, wie Raimund Schéfer be-
tont. ,Fir unsere Tiere fihlen wir
uns auch verantwortlich.“ Diese
Haltung spiegelt sich im gesamten
Betriebskonzept wider und war
ein Grund fir das erfolgreiche Ab-
schneiden der Barwalder Gallo-
way-Zucht beim ,Landeswettbe-
werb tiergerechte und umweltver-
tragliche Haltung 2019/20 in Sach-
sen”, bei dem Schifers in diesem
Jahr ausgezeichnet wurden.

Fir den seltenen Fall, dass ein-
zelne Rinder scheu bleiben oder
Stressreaktionen im Fangstand
zeigen, kann Raimund Schéfer
auf die Moglichkeit des Weide-
schusses zuriickgreifen, der von
einem Hochsitz an der Weide aus
vorgenommen wird. Er ist Jager
und verfligt somit tiber die notige
Sachkunde. 2019 hat er die Geneh-
migung fiir diese Methode der To-
tung eingeholt, die fir ganzjahrig
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Brunnen mit frostsicheren
Selbsttrdnken stellen auf den
Winterweiden die Versorgung der
Rinder mit Wasser sicher.

Die Jungfarsen stehen ebenso wie
die Jungbullen auf einer eigenen
Weide. Insgesamt umfasst der
Bestand rund 30 Tiere.

im Freien gehaltene Rinder vom
zustdndigen Lebensmitteliberwa-
chungs- und Veterindramt (LUVA)
erteilt werden kann. Sie gilt fur
drei Jahre, jedoch muss jeder ein-
zelne Weideschuss bei der Behor-
de angemeldet werden. Es ist ein
Weg, Stress bei der Totung zu ver-
meiden. Doch auf der Weide zur
Jagdwaffe greifen muss Schafer
selten. ,Dieses Jahr ist bei uns
kein Rind durch Schuss getotet
worden®, sagt er.

Nach dem Betduben und Ent-
bluten - oder alternativ nach dem
Weideschuss - wird das Tier in ei-

nen Schlachtbetrieb in Bauda bei
Grof3enhain gebracht. Das muss
den Vorschriften geméaf3 inner-
halb von 60 Minuten erfolgen. Die
Zerlegung des Schlachtkorpers
tibernimmt Raimund Schéfer spé-
ter selbst. Hierzu hat er einen Zer-
legeraum eingerichtet und zertifi-
zieren lassen, in dem es die noti-
gen Kiihlmoglichkeiten sowie Rei-
fekammern fiir das Fleisch gibt.
Ein Rind schlachten die Sché-
fers immer erst, wenn sein Fleisch
bereits Giber Vorbestellung so gut
wie verkauft ist. Uber das Internet
oder personliche Anschreiben er-

fahren die Kunden {iber anstehen-
de Schlachtungen und koénnen
einzelne Stiicke bestellen. Ubrig
bleibt selten etwas. Gerangel um
die beste Stiicke gibt es ebenfalls
nicht. Dass einer immer nur Filet
kauft, sei ausgeschlossen, versi-
chern die Schéafers. Die Kund-
schaft sei fair zueinander.

Kunden schiatzen
Genuss - und Tierwohl
,Wir haben uns eine kleine Kun-

den-Community aufgebaut®, so
Raimund Schéfer. Die Kaufer kom-

men zum grofden Teil aus dem na-
hen Dresden. Die Themen Quali-
tat und Tierwohl spielten fir sie
eine grof3e Rolle fir den Einkauf;
sie honorierten damit, dass die
Rinder bei Schéfers ganzjahrig auf
der Weide leben, stressfrei ge-
schlachtet werden und somit das
Fleisch auch eine hohe Qualitét
aufweist. Als exklusiver Gastrono-
mie-Kunde hat der Barwalder
Gasthof, ein Restaurant mit geho-
bener Kiiche, Fleisch von Schéi-
fers Galloways auf der Karte. Doch
auch im Ort selbst gibt es Kund-
schaft, die die Fleischqualitat zu
schatzen weifs.

Qualitat hat ihren Preis. Aber
auch das hat Grenzen. ,Klar sind
wir teurer als im Supermarkt®,
rdumt der Rinderhalter ein. ,Aber
langst nicht so teuer wie mancher
Gourmetfleisch-Anbieter im Inter-
net.“ Die Preisfindung folge nach
wirtschaftlichen Erwdgungen.
Auch mancher eher preisbewuss-
te Kunde gonne sich ab und an
den Genuss.

Okonomisch sei der kleine Be-
trieb auf einem guten Weg. Und
verkaufen konnten die Schéfers
durchaus noch mehr. Vorstellbar
sei daher auch weiteres Wachs-
tum. Allerdings sind dem auch en-
ge Grenzen gesetzt. ,Das geht nur
mit mehr Flache®, sagt Raimund
Schéfer. Und die ist schwer zu be-
kommen. KARSTEN BAR

www.baerwalder-galloways.de






