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Pterd ist Kopfsache

Seit 1929 gibt es in der FriedrichstraBe die Rossschlachterei »Mecke & Raabe«. Andreas Beune hat reingeschnuppert

4 Treffer. So viele Rezepte tauchen auf,

wenn man im Juni 2019 in dem On-
line-Kochbuch von chetkoch.de nach Rezep-
ten mit »Pferd« sucht. Zum Vergleich: Der
Suchbegrift »Schwein« kommt bei insgesamt
tiber 300.000 Rezepten auf 39.123 Ergebnisse,
»Rind«auf 25.187. »Tofu« bringt es auf 1.520
Treffer, die Fleischalternative »Seitan« immer-
hin auf 142.

»Pferdefleisch in der deutschen Kiiche, das
scheint unméglich, und sei es nur, weil Willy
Birgel einst fiir Deutschland ritt und der
Schimmel Friedrichs des GroBen ausgestopft
im Zeughaus stands, schrieb Wolfram Siebeck
schon in seinem 1982 erschienenen Kochbuch
»Sonntag in deutschen Tépfen«. In dem Buch
sprach sich der bekannte Gastronomiekritiker
fiir Gerichte mit Pferdefleisch aus. Zum Bei-
spiel fur einen Klassiker wie den Rheinischen
Sauerbraten, der in seiner urspriinglichen Va-
riante mit Pferd in den Topf kommt.

Es sind jene Traditionsgerichte wie Braten
oder Rouladen mit dunkler Sauce, die Frank
Wichter selber besonders gerne mit Pferde-
fleisch zubereitet. »Bei einer Blindverkostung
wiirden die meisten keinen Unterschied zu
Rindfleisch schmeckenc, glaubt er. Als Inhaber
der Rossschlachterei »Mecke & Raabe« weil
er, wovon er spricht. »Pferdefleisch zu essen ist
Kopfsache, sagt der Bielefelder. In dritter Ge-
neration leitet er das Geschift, das seit 1929 im
Westen der Stadt beheimatet ist. Seit etlichen
Jahren sind sie fiir ihn alltiglich: die Fragen der
Kunden, ob das denn wirklich Pferdefleisch
sei. Ob es denn stimme, dass Pferde keine Nie-
ren haben. Ebenfalls zum Berufsalltag gehort,
dass abends um 22 Uhr das Telefon klingelt
und er noch ein Pferd vom Besitzer abholen
und zum Schlachthof bringen muss.

Die GroBeltern sind einst aus dem nieder-
sichsischen Duderstadt nach Ostwestfalen ge-
zogen, wo sie einen Fleischhandel mit selbst-
verarbeiteten Produkten aufgebaut haben. Sie
erdéffneten einen Laden, verkauften an Gast-
stitten, spiter auch auf Wochenmirkten.
»Pferdefleisch zu essen, war damals nichts Un-
gewéhnliches«, sagt Frank Wichter. Heute
sieht das etwas anders aus.

Der Deutsche Fleischer-Verband (DFV) hat
in seinem Jahresbericht 2018 Zahlen zum
Fleischverzehr veréffentlicht. Demnach haben
die Bundesbiirger 2017 durchschnittlich 59,7
Kilogramm Fleisch verzehrt. Im Vergleich
zum Jahr 1850 hat sich der Fleischkonsum in
Deutschland damit vervierfacht. Wihrend
Schweinefleisch aktuell mit 36,8 Kilogramm
an der Spitze steht, liegt Pferdefleisch mit ei-
nem durchschnittlichen Pro-Kopf-Verzehr
von etwa 24 Gramm unter der Rundungs-
grenze. Vor einigen Jahrzehnten sah das noch
anders aus. 1950 wurde in Deutschland laut
Fleischer-Verband noch 0,6 kg Pferdefleisch
konsumiert — nur knapp hinter Gefliigel, das
damals bei 0,7 kg lag. Zum Vergleich: Der
Pro-Kopf-Verbrauch bei Schweinefleisch lag
1950 bei 13,9 kg. Insgesamt wurden »nur«
26,2 kg Fleisch im Jahresdurchschnitt geges-
sen.

Dabei hat der Konsum von Pferdefleisch ei-
ne lange Tradition. Schon in der Steinzeit hat
sich der Mensch davon ernihrt, wie Hohlen-
malereien zeigen. Als Absatzbremse erwies sich
die katholische Kirche, die im Jahr 732 das Ver-
speisen der Pferde verbot, weil das Alte Testa-
ment den Fleischkonsum von Tieren untersag-
te, deren Klauen nicht gespalten seien. Allzu
groBe Wirkung schien das Verbot nicht zu ha-
ben, sind es doch heute katholisch geprigte
Linder wie Frankreich oder Italien, in denen
Pferdefleisch als Delikatesse gilt. Die einen lie-
ben den an Rindfleisch erinnernden Ge-
schmack, andere preisen die gesundheitlichen
Vorziige des sehr fettarmen und eisenhaltigen
Fleisches.
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Ob als Fleisch- oder Bratwurst, als Wiirst-
chen, Aufschnitt, Filet, Sauerbraten oder Gu-
lasch: In Bielefeld und Umgebung gibt es auf
jeden Fall noch einige Kundinnen und Kun-
den, die das Angebot der Rossschlachterei zu
schitzen wissen. »Der GroBteil sind Stamm-
kundeng, erklirt der Fleischer. Neben dem
kleinen Ladengeschift, das donnerstags und
freitags gedffnet hat und echten Tante-Emma-
Charme ohne stérenden Schnickschnack ver-
stromt, sind »Mecke & Raabe« regelmiBig auf
Wochenmirkten in Spenge, Biinde, Jollenbeck
und samstags auf dem Kesselbrink zu Gast.

Wurst mit Hagebuttentee

Einer der Kunden, der regelmiBig auf dem
Wochenmarke vorbeikomm, ist Jiirgen Mar-
kus aus Bielefeld. Pferdefleisch stand schon
frith auf seinem Speiseplan. »Ein Ritual in mei-
ner Kindheit war, jeden Freitag WWE-Club
zu gucken und dabei Hagebuttentee zu trinken
und Pferdefleischwurst zu essen.« Die Wurst
isst er heute noch gerne, ebenso den Schinken
oder ein Steak. »Fiir mich ist Pferd genau so ein
Tier wie ein Rinds, sagt er. »Warum soll ich
das nicht essen?« Wichtig sei die Herkunft. Da
vertraut er auf die vorgeschriebenen Kontrol-
len.

Deren Bedeutung betont auch Frank Wich-
ter. Die Bielefelder Rossschlachterei nutzt aus-
schlieBlich Pferde aus der Region, die sie per-
sonlich abholen und im eigenen Betrieb nach
traditionellen Rezepten verarbeiten. »Pferde-
fleisch ist ehrliches Fleisch«, meint er. »Es ist ja
eigentlich das letzte gewachsene Fleisch, das
wir haben.« Pferde wiirden nicht zur Fleisch-
erzeugung gemistet, hitten oft ein gutes Leben
gehabt, in dem sie gehegt und gepflegt worden
seien. Das sei kein Vergleich zu dem Leid in der
Massentierhaltung.

Die Tiere, die Frank Wichter kauft, abholt
und schlachten Iisst, sind nur per Nachweis in
einem sogenannten Pferdepass zur Schlach-
tung freigegeben. In diesem Pass wird zum
Beispiel festgehalten, mit welchen Medika-
menten die Tiere zu Lebzeiten behandelt wur-
den.

Dass viele Menschen Bedenken haben, Pfer-
defleisch zu essen, kann der Fleischer nachvoll-
ziehen. Pferde sind Tiere, denen die Menschen
Namen geben. Die Anthropomorphisierung
des Pferds als Partner des Menschen, nennt der
Kélner Philosophie-Professor Andreas Speer
dieses Phiinomen der »BeiBhemmung«. Den-

noch sei es nicht unethischer als Schwein oder
Rind zu essen, meint Speer im Gesprach mit
der Westfilischen Rundschau.

Schlachtung nur mit Pferdepass

Im Gegenteil. Unter Klimaschutzaspekten
kann ein Pferdeburger fiir Fleischesser die bes-
sere Wahl sein — besser zum Beispiel als jene
Fleischkompositionen, fiir die sich die im Kreis
Giitersloh niedergelassene Nahrungsmittelver-
arbeitungsindustrie sonst so massenhaft verant-
wortlich zeichnet.

Phasenweise ist Pferdefleisch stirker in den
Fokus der Offentlichkeit geriickt. »Wenn bei
Alfred Biolek im Fernsehen ein Sauerbraten mit
Pferdefleisch zubereitet wurde, haben wir das
auch gleich beim Verkauf gemerkt. Auch nach
dem BSE-Skandal vor ein paar Jahren ist die
Nachfrage nach Pferdefleisch
sprunghaft angestiegens, sagt
der Inhaber von »Mecke &
Raabe«. Nach ein paar Mona-
ten ebbte der Trend jedoch
wieder ab.

Ein groBeres Interesse gab es
kurioserweise auch im Jahr
2013, beim europaweiten
Skandal um Fertiglasagne. Bei
Lebensmittelkontrollen war
herausgekommen, dass die
zwischen Nudelpappen ge-
presste Fleischschicht nicht
wie deklariert vom Rind
stammte, sondern vom Pferd.
Die Empdrung iiber diesen or-
ganisierten Etikettenschwindel
war riesig. »Durch die 6ffent-
lichen Diskussionen gab es
aber einige Verbraucher, die
neugierig geworden waren
und Pferdefleisch probieren
wollten.« Mit dieser Erfahrung
standen die Bielefelder nicht
allein. »Deutschlands Pferde-
fleischer haben danach eher
mehr als weniger Kunden in
ihren Liden gehabtc, bilanziert
Gero Jentzsch, Sprecher des
DFV.

Wie lange allerdings noch
das Geschift des Bielefelder
Rossmetzgers existiert, steht
in den Sternen. Einen Nach-
folger, wenn er in ein paar Jah-
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ren in den Ruhestand eintritt, hat Frank Wch-
ter noch nicht gefunden. GroBle Hoffnung, dass
sich das Andert, hat er nicht. »Als ich mich vor
etwa 40 Jahren zum Fleischer ausbilden lieB,
konnte ich noch Pferdefleisch als Ausbildungs-
schwerpunkt wihlen. Das gibt es natiirlich
schon lange nicht mehr.« Existierten vor einigen
Jahren noch einige Rossschlachter in der Regi-
on, hat sich dieses Angebot deutlich reduziert.
Und zwar auf einen Anbieter aus der Friedrich-
straBe. Gut moglich, dass auch das Kapitel Pfer-
defleisch aus Bielefeld bald geschlossen wird.
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Der wankelmiitige Flexitarier Andreas
Beune war Redakteur beim »Bielefelder
StadtBlatt« und hat mehrere Biicher verof-
fentlicht — unter anderem im Bielefelder
Covadonga Verlag.
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