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Mobiles Schlachten

Eine Alternative - auch fur Fleischunternehmen?

Beweggrinde der Landwirte, Initiativen und die aktuelle Rechtslage

. Tiere miissen lebend in einen
EU-zugelassenen Schlachthof
verbracht werden®. Sieht man
von den Hausschlachtungen
einmal ab, ist der Gesetzgeber
hier recht strikt. Ausnahmen
von diesem Grundsatz gab es
bisher nur fiir Notschlachtun-
gen und fiir das Schlachten
von Farmwild und Bisons. Seit
Ende 2011 gilt dies auch fiir
einzelne, extensiv gehaltene
Rinder. Inzwischen hat sich die
Rechtslage hier deutlich kon-
solidiert. Doch die Idee einer
mobilen Schlachtung auf dem
Haltungsbetrieb selbst be-
ginnt auf vielen Hofen gerade
erst richtig FuB} zu fassen.
Nachfolgender Bericht gibt
eine Ubersicht iiber Beweg-
griinde der Landwirte, liber
Initiativen und die aktuelle
Rechtslage.

Von Andrea Fink-KeBler
und Lea Trampenau

eit 2011 fithren der Ver-
S band der Landwirte mit

handwerklicher Fleisch-
verarbeitung -vlhf - e.V. in Kas-
sel sowie das ISS Innovative
Schlachtsysteme in Liineburg
bundesweit Weiterbildungsse-
minare zum Thema , Tierschutz
in der Rinderschlachtung”
durch (1). Die Seminare sind
stets gut besucht und unter den
Teilnehmern befinden sich zu-
nehmend (und nicht nur 6kolo-
gisch wirtschaftende) Landwirte
und Landwirtinnen, die nach
neuen Wegen suchen. Sie wol-
len moglichst hofnah schlach-
ten und, wenn moglich, den
Transport ihrer Rinder ganz ver-
meiden. Bei der Vorstellungs-
runde sagen sie Sdtze wie ,,Wir
wollen das Tier bis zum Tod ver-
antwortungsvoll betreuen.”;
,Wir mochten diesen letzten,
schwierigen Schritt nicht mehr
delegieren.“; ,,Wir wollen unse-
ren Kunden gegeniiber sagen
konnen, dass wir fiir die Qualitéat
der gesamten Kette gerade ste-
hen”. Aber auch Sitze wie , Wir
finden keinen ordentlichen
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Betaubungsverfahren zugelassen.

Metzger mehr.“ oder ,Unser
Metzger will authéren und der
nachste Schlachthof ist zu weit
weg.“ Seit dem letzten Jahr be-
richten die Landwirte zusitz-
lich, dass immer o6fter die Kund-
schaft selbst nachfragen wiirde:
,Wie werden Eure Tiere ge-
schlachtet?“ So liegt es ihnen am
Herzen, die Schlachtung der
Tiere so stressfrei und schonend
wie mdoglich zu vollziehen. Die
Landwirte suchen nach weiter-
gehenden Alternativen: Mobile
Schlachteinheiten, Schlachtbo-
xen und Trailer sind in der Pra-
xis angekommen. Aber wie sieht
die Rechtslage aus? Wie ist der
Umgang mit den Behorden?
Sind diese neuen Verfahren
auch fiir Schlachtunternehmen
attraktive Ergdnzungen? Dieser
Beitrag gibt einen Uberblick und
formuliert erste Antworten auf
diese Fragen. Er versteht sich als
Auftakt einer notwendigerweise
zu fithrenden Diskussion um
Tierwohl, Arbeitsschutz,
Fleischqualitdt und die Entwick-
lung von Nischen, die immer
dann entstehen, wenn Struktu-
ren sich in dem Mafle zentrali-
sieren und vereinfachen wie es
bei der Schlachtung erlebt wird.

Uber Tierwohl,
Fleischqualitat und
Arbeitsschutz

Die nationale Verordnung, die der
Umsetzung der EU-Tierschutz-
Schlachtverordnung dient, be-
sagt, dass , Tiere so zu betreuen,
ruhigzustellen, zu betduben, zu
schlachten oder zu téten [sind],
dass bei ihnen nicht mehr als un-
vermeidbare Aufregung oder
Schiden verursacht werden* (2).
Die Realitét jedoch ist weit ent-
fernt von diesen Vorgaben. Die
letzte Phase des haufig kurzen Le-
bens der Tiere ist von Stress und
Furcht geprégt: Die Trennung von
der Herde und dem vertrauten
Umfeld, der Weg zum Schlachter
und das Warten in den Wartestél-
len unter Futterentzug und das
Eintreiben und Fixieren in der T6-
tungsfalle. Das alles lédsst sich un-
ter folgendem Begriff zusammen-
fassen: pramortale Belastungszu-
stinde oder kurz gesagt Stress.
Genau das wollen die in der Re-
gel direktvermarktenden Land-
wirte vermeiden, nicht nur aus
Griinden des Tierschutzes, son-
dern auch, um eine optimale
Wertschopfung aus ihren Tieren
zu erhalten. Denn bekannt und

hinlédnglich erforscht sind die Zu-
sammenhédnge von Stress und
verminderter Fleischqualitét (Au-
GUSTINI, 1987; LaHucky et al.,
1998).

Bekannt ist der Zusammen-
hang bei wéssrigem sog. PSE-
Fleisch bei Schweinen als Folge
von stressbedingt zu hohem Mus-
kelglykogengehalten. Bei Rin-
dern, die prdmortalen Belastun-
gen ausgesetzt sind oder aber un-
ter Futterentzug, ,Niichterung”
leiden (Niichterung bedeutet,
dass die Tiere vor der Schlachtung
iiber einen definierten Zeitraum
von 12 bis 24 Stunden kein Futter
mehr bekommen, um den Darm
leer zu halten), wird dadurch
nicht wie beim Schwein zu viel
Kohlenhydrat abgebaut, denn das
Muskelglykogen ist bereits vor der
Totung verbraucht. So steht dem
Prozess der Fleischreifung nach
der Totung kein oder zu wenig
Glykogen zur Verfiigung, was zur
Folge hat, dass zu wenig Milch-
sdure entsteht und die pH-Wert-
Senkung (optimaler pH-Wert
nach 24 Stunden: 5,4-5,5) und da-
mit die notwendige Sduerung des
Fleisches ausbleibt. Es entsteht
sog. DFD-Fleisch: trocken, zdh
und dunkel. Erfahrungen der
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Praktiker berichten von beein-
trachtigten Reifevorgdngen so-
wohl beim Rindfleisch als auch
bei Rohwurst allgemein (LiND-
AUER, 2015). Die Sduerung dient
nicht nur der Reife und Haltbar-
keit, sondern hat grofien Einfluss
auf die Zartheit des Fleisches. Ge-
nau diesen Zusammenhang ha-
ben vergleichende Studien zu
mobiler und herkdmmlicher
Schlachtung von Lammern (Erik-
seN et al, 2013) und Rindern
(FriepricH, et al. 2015) nun he-

rausgefunden.
Es sprechen aber auch Griinde
des Arbeitsschutzes fiir ein

Schlachten im Haltungsbetrieb,
denn jeder achte Unfall passiert in
der Landwirtschaft beim Umgang
mit Rindern (SVLFG 2015). Der Ar-
beitsschutz wird fiir Schlachtbe-
triebe in dem Mafle wichtiger, wie
Tiere vergleichsweise frei und mit
weniger Menschenkontakt als frii-
her (z.B. in den Anbindestillen)
gehalten werden. Auf einen weite-
ren Aspekt macht eine schwedi-
sche Studie aufmerksam: die Ar-

beitszufriedenheit des Personals
mobiler Schlachtstiatten war deut-
lich hoher als die derjenigen Per-
sonen, die am Schlachtband Ak-
kord zu leisten hatten (BENFALK et
al., 2005).

Die Schlachtstatte kommt
zum Tier

Obwohl in der Praxis noch viele
Hemmnisse und Widerstdnde
seitens der Zulassungsbehorden
existieren: das EU-Recht erkennt
mobile Schlachteinheiten an und
erwidhnt sie ausdriicklich in den
Erwidgungsgriinden der Hygiene-
verordnungen wie auch der Tier-
schutz-Schlachtverordnung (3).

Schweden

Unter den nordischen Landern
war Schweden ein Vorreiter in der
Entwicklung mobiler Schlachth6-
fe. 1960 brachte die Sandstrom
Company in Lulea den ersten mo-
bilen Schlachthof fiir Rentiere auf
den Markt. Inzwischen entwi-
ckelte diese Firma zusammen mit
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Die mobilen Schlachteinheiten
des jungen Unternehmens
ISS-Innivative Schlachtsysteme
sind als Anhanger konzipiert.

dem Schwedischen Unterneh-
men fiir Schlachttechnik
,Gill-teknik” in Gallivare speziel-
le, auch durch das neue EU-Recht
gedeckte Einheiten fiir die
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Schweineschlachtung und expor-
tiert diese sowohl in das Vereinig-
te Konigreich als auch in die USA
und nach Canada (Benfalk et al.
2005). Dortwerden sie von den je-
weiligen nationalen Behdrden
gepriift und als Schlachtanlagen
zugelassen. Auch in Norwegen
wurde nach vielen Jahren der
Auseinandersetzung mit den Be-
horden inzwischen eine von zwei
Veterindren entwickelte mobile
Schlachtanlage fiir Schweine,
Schafe, Ziegen und Rentiere zu-
gelassen (4).

Im Juni 2014 wurde in Schwe-
den die erste mobile Rinder-
schlachteinheit in Betrieb ge-
nommen. Die in der direkten Ver-
marktung von Qualitétsfleisch
(,Hélsingestintan“) seit Jahren
tatigen Landwirtin und Unter-
nehmerin Britt-Marie Stegs enga-
giert sich fiir die Schlachtung im
Haltungsbetrieb. Unterstiitzung
fand sie beim Schwedischen
Agrarministerium, das seit Jahren
den Bau lokaler Schlachtstitten
fordert (5).
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Die mobile Schlachteinheit be-
steht aus zwei Trailern: Trailer 1
enthélt den Schlachtraum sowie
den Personalraum. Der Trailer 2
hat eine separate Kiihleinheit
(Schlachttierhélften) und bringt
die Schlachtabfélle und Neben-
produkte unter. Ebenso findet
dort die Zerlegung statt. Die Trai-
ler verfiigen {iber einen eigenen
Generator, Kiihlaggregate,
Frisch- und Abwassertanks, kon-
nen aber auch mit einer externen
Energie- und Wasserquelle ver-
bunden werden. Das Betduben
und das Téten des Rindes findet
jedoch aufSerhalb des Trailers in
einem Art Gatter statt. Bis zu 30
Rinder am Tag kdnnen von einem
mindestens aus vier Personen be-
stehenden Team geschlachtet
werden. Inzwischen hat Stegs Un-
ternehmen Halsingestintan mit
dem finnischen Anlagebauer Ko-
metos Oy einen Kooperationsver-
trag abgeschlossen. In den nichs-
ten drei Jahren sollen weitere vier
mobile Schlachttrailer gebaut
und in Schweden vertrieben wer-
den. Geplantist auch die Expansi-
on nach Finnland und Zentraleu-
ropa (5).

Deutschland

An Versuchen, ein mobiles
Schlachtunternehmen zu griin-
den, hat es in Deutschland wéh-
rend der letzten 20 Jahre nicht ge-
fehlt. 1998 versuchten zwei auf
Schlachttechnik und Karosserie-
bau spezialisierte Unternehmen
aus dem hessischen Vogelsberg-
kreis vergeblich, fiir den Bau des
aufrund 1 Mio. DM teuren Proto-
typen die dazu notwendigen Ge-
nehmigungen zu bekommen.
Doch die Zeit war noch nicht reif
und die Dichte der Schlachtun-
ternehmen in Hessen galt noch
als durchaus gut. Schliefilich
brachte die Vorgabe, jeder vom
mobilen Schlachtunternehmen
angefahrene Betrieb solle eine in-
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Die ISS-Trailer verfiigen neben der Blutauffangwanne Ulber ein
Handwaschbecken, Schragen und Seilwinde.

dividuelle, lebensmittelhygieni-
sche Zulassung aufweisen, das
Projekt zum Scheitern (STEIN-
HOFF, 1998; SIEVERT, 2015).

Die im Schlachtanlagenbau in-
novative Firma Hornickel in Thii-
ringen entwickelt dennoch praxis-
reife Losungen auch fiir mobile
Schlachtsysteme (z.B. mobile Be-
tdubungsanlage, fahrbarer Grof3-
vieh-Schlachtstand, fahrbare
Metzgereien (6)), ohne jedoch die-
se in Deutschland dauerhaft zur
Anwendung bringen zu kénnen.

Seit 2002 gibt es im Oberbergi-
schen Kreis / Nordrhein-Westfa-
len die aktuell einzige, in
Deutschland zugelasse mobile
Schlachteinheit und Metzgerei.
Matthias Kiirten fahrt in der Regel
zweimal pro Woche Betriebe an,
um Rinder, Schweine oder auch
Schafe vor Ort zu schlachten, zu
zerlegen und auch weiterzuverar-
beiten. Die Betdubung und das
Entbluten finden auflerhalb der
mobilen Schlachteinheit statt,
dann erst wird das Tier mit einem
Kran in die mobille Schlachtein-
heit verladen und dort ausge-

Hygienestandard

Fordertechnik 2.0

R=ICH

" Fordertechnik

™ Marienberger StraBe 47

. D-83109 GroBkarolinenfeld
WEB: www.reich-gmbh.net

. Email. info@reich-gmbh.net

nommen, enthédutet und zerteilt.
Gekiihlt wird im mitgebrachten
Kiithlanhédnger oder auf dem Be-
trieb selbst. Der Kiihlanhdnger
bleibt ungeoffnet solange auf
dem Betrieb, bis Matthias Kiirten
mit einem Zerlege- und Weiter-
verarbeitungsanhénger anféhrt,
um dort die gewiinschten Wurst
und Fleischwaren fiir die Direkt-
vermarktung herzustellen. Der-
zeit hat die Firma Kiirten sechs
Kiithlanhédnger in Betrieb (Sie-
VERT, 2015:35).

Schlachten im
Haltungsbetrieb

Die Investitionen in mobile
Schlachtstitten, in denen die Be-
tdubung, To6tung, Ausweidung
und Zerlegung stattfinden, sind
hoch (BIrkLE, 2014; VEIL und Dit-
TrRICH 2013). Neuere Initiativen
gehen daher in die Richtung, die
Tiere direkt im Haltungsbetrieb
zu betduben und zu téten und
dann den Schlachtkérper zur
Schlachtstdtte zu transportieren,
um ihn dort sachgerecht zu zerle-
gen und weiterverarbeiten zu las-
sen.

Dabei muss unterschieden
werden zwischen zwei Verfahren:
m Die Schlachtung von Rindern

die ganzjdhrig im Freien leben

(Kugelschuss oder Bolzen-

schuss) und
m die Schlachtung von Tieren im

Haltungsbetrieb (losgel6st von

ganzjihriger Freilandhaltung)

unter Verwendung mobiler

Schlachteinheiten.

Die Schlachtung von
Freiland-Rindern

Wie bereits unter der alten
Rechtslage, ist der Kugelschuss
auf der Weide auch durch die
neue EU-Tierschutz-Schlachtver-
ordnung 1099/2009 als Betdu-
bungsverfahren (das auch direkt
zum Tod fiihren darf) zugelassen.
Durch das 2006 in Kraft getretene
EU-Hygienepaket geriet das Ver-
fahren jedoch erneut in eine
Grauzone, da das Schlachten nur
in EU-zugelassenen Schlachtstét-
ten erlaubt war, und die Tiere le-
bend dorthin gebracht werden
mussten. Mit einer inzwischen an-
gewachsenen Bewegung interes-
sierter Landwirte im Riicken, hat
Deutschland bei der EU eine Aus-
nahmeregelung von der EU-Ver-
ordnung 853/2004 erwirkt. Seit
November 2011 hat das Verfahren
des Kugelschusses auf der Weide
bzw. die Schlachtung im Hal-
tungsbetrieb in der nationalen
TierLMHV eine Rechtsgrundlage
bekommen.

Nach § 12 Absatz 3 der
TierLMHV darf auflerhalb eines
Schlachthofes und daher im Hal-
tungsbetrieb geschlachtet wer-
den, wenn es sich um ,einzelne
Huftiere der Gattung Rind, die
ganzjdhrig im Freiland gehalten
werden“ handelt. Abweichend
von der EU-Hygieneverordnung
853/2004 Anhang III, Abschnitt I,
Kapitel IV Nr. 2a darf damit auch
ein im Haltungsbetrieb getotetes
Tier in einen EU-zugelassenen
Schlachthof verbracht werden.
Da dies bisher nur fiir Not-
schlachtungen mdglich war, wur-
de in § 12 TierLMHV der Begriff
»Notschlachtung” durch
»Schlachtung” ersetzt. Damit ist
die bisherige Notwendigkeit der
Verwendung einer EU-zugelasse-
nen mobilen Schlachteinheit fiir
dieses Verfahren weggefallen.
Nach § 12 TierLMHYV darf die Be-
forderung des geschlachteten
Tieres in den Schlachthof abwei-
chend von den Bestimmungen
der EU-VO 853/2004 nicht langer
als eine Stunde dauern.

Das Verfahren des Kugelschus-
ses auf der Weide ist genehmi-
gungspflichtig. Es ist gebunden an
folgende Voraussetzungen: (1) der
ganzjdhrigen Freilandhaltung der
Rinder. Diese ist jedoch nicht de-
finiert. (2) an den Nachweis eines
Bediirfnisses des Betriebes. Dies
bezieht sich in der Regel auf die
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Aspekte  Tierschutz, Arbeits-
schutz und Fleischqualitdt. Der
aufnehmende  Schlachtbetrieb
muss ferner baulich in der Lage
sein, das getotete Tier anzuneh-
men. Neben dem Sachkunden-
achweis nach § 4 Tierschutz-
Schlachtverordnung sind einzu-
holen: (1) die waffenrechtliche Er-
laubnis nach § 10 Abs. 5 des Waf-
fengesetzes  (Schieferlaubnis)
durch das Ordnungsamt, da die-
ser Schuss nicht durch das Jagd-
recht abgedeckt ist (befriedetes
Gebiet) und (2) die veterinér-
amtliche Genehmigung zur
Durchfithrung des Kugelschus-
ses. Speziell in Baden-Wiirttem-
berg sollten die landwirtschaftli-
chen Betriebe auch nachweisen,
warum Kugelschuss als Betdu-
bungsverfahren gewéhlt wird und
nicht der Bolzenschuss (HoLMES,
2014).

Inzwischen gibt es verschiede-
ne Auslegungen und Empfehlun-
gen fiir die Durchfiihrung des Ku-
gelschusses auf der Weide (7). Die
durchfithrenden Betriebe wihlen
individuelle Vorgehensweisen be-
ziglich des Separierens (speziel-
les Gehege ja/nein und ob {iber-
haupt separiert wird), der Schuss-
position  (erhéhte  Position
(u.a.Hochstand) ja/nein) und der
Entblutetechnik (Halsstich/Brust-
stich - in Wanne/im Trailer).

Auch gibt es erste wissenschaft-
liche  Untersuchungsergebnisse
der Universitdt Kassel, die zu Vo-
raussetzungen und Wirkungen des
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Der Schlachtbetrieb des Unternehmens Vion verfiigt iiber eine

eigene mobile Schlachteinheit.

Kugelschusses auf der Weide ge-
forscht hat: So empfehlen Retz et
al. (2014), dass die Verwendung ei-
nes Kalibers 22 Magnum ausrei-
chend Kraft besitze, um ein 450 bis
900 kg schweres Rind gut zu betdu-
ben. Groflere Kaliber wie das 22
Hornet habe bei den untersuchten
Gallowayrindern teilweise zu
Durchgeschossen gefiihrt. Eine
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ideale Schussdistanz betrage 15 m
und der Schuss frontal auf die
Schideldecke (aborale Stirnhohle)
sei in allen Fillen dem lateralen
Schuss (Ohr) zu bevorzugen. Be-
ziiglich der Fleischqualitdt zeigten
die mit Kugelschuss getdteten Tie-
re signifikante Unterschiede zu
Gallowaytieren, die im nahegele-
genen Schlachthof geschlachtet
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worden waren, in der messbaren
Zartheit des Fleisches (Warner-
Bratzler Scherkrifte WBSF), die die
Testgruppe jedoch geschmacklich
nicht wirklich differenzieren
konnte (FriepricH et al., 2015).

In Deutschland praktizieren
schétzungsweise 150 bis 300 Betrie-
be dieses Verfahren. Die von
Deutschland erwirkte Ausnahme-
genehmigung hat sich inzwischen
unter Landwirten und Verbanden
auch im benachbarten Ausland
(Osterreich, Siidtirol, Schweiz, Ita-
lien) herumgesprochen. Immer 6f-
ter erreichen uns Anfragen, Infor-
mationen weiterzugeben und oder
den Bauerngruppen zu helfen, ihr
Anliegen, ebenfalls im Haltungsbe-
trieb gewerblich schlachten zu
diirfen, zu unterstiitzen. 2013 be-
antragte der erste Schweizer Bauer
die Genehmigung der Weide-
schlachtung unter Nutzung des
Trailers der Fa. ISS-Innovative
Schlachtsysteme. 2015 wurde sie
ausgesprochen.

Die Schlachtung mit mobilen
Schlachteinheiten

Inzwischen suchen immer mehr
Landwirte auch fiir ,nicht ganzjdh-
rig im Freien gehaltene“ Rinder so-
wie fiir Schafe und Schweine nach
einer Moglichkeit des Schlachtens
im Haltungsbetrieb. Vereinzelt
wurde dies bereits von Behdrden
zugelassen, stofit aber vielerorts
auf Vorbehalte oder Ablehnung.
Anders als bei der Schlachtung im
Haltungsbetrieb extensiver Rinder

BETTCHER
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(Kugelschuss) sind bei der
Schlachtung nicht extensiv gehal-
tener Rinder mit Bolzenschuss
(zB. im Behandlungsstand,
Fressgitter) auch die 60 Sekunden-
frist zwischen Betduben und Ent-
bluten einzuhalten. Die Trans-
portdauer zur Schlachtstitte darf
eine Stunde ebenfalls nicht tiber-
schreiten. Das Entbluten des Tie-
res und der Transport haben in ei-
ner EU-zugelassenen Schlachtein-
heit/Trailer stattzufinden, da hier
die Vorschrift weiterhin giiltig ist,
dass Tiere ,lebend in den
Schlachthof zu verbringen sind*“.
Die mobile Schlachteinheit ist
durch das EU-Hygiene- und das
Tierschutzrecht gedeckt (Erwi-
gungsgrund 18 der EU-Hygiene-
VO 853/2004 und Erwigungs-
grund Nr. 40 der Tierschutz-
Schlacht-VO 1099/2009). Ihre kon-
krete EU-Zulassung als Teil einer
Schlachtstétte erfolgt auf Basis der
EU-VO 853/2004 Anhang III, Ab-
schnitt I, Kapitel IV 2 ¢ bzw. Ab-
schnitt VI (Notschlachtungen in
einem Schlachthof). Die Zulas-
sung der mobilen Schlachteinheit

wird daher von demjenigen
Schlachtbetrieb beantragt, der den
Schlachtkérper aufnehmen wird.

So erhielten 2012 sieben Betrie-
be im Aachener Raum ganz offi-
ziell die Genehmigung, Rinder im
Haltungsbetrieb durch Bolzen-
schuss betduben und anschlie-
flend toten zu diirfen. Als Voraus-
setzung galt eine mobile, EU-zu-
gelassene  Schlachtbox/-Trailer
oder mobile Schlachteinheit zur
hygienisch einwandfreien Befor-
derung sowie der Erwerb der
Sachkunde im Umgang mit dem
Bolzenschussgerit (8).

Um eine Genehmigung bemii-
hen sich derzeit zwei Initiativen.
Im siidlichen Schwarzwald haben
dazu sechs 6kologisch wie kon-
ventionell wirtschaftende Betriebe
eine Interessengemeinschaft ,IG
Schlachtung mit Achtung” ge-
griindet. Sie hat es sich zur Aufga-
be gemacht, Rindfleisch von Tie-
ren zu vermarkten, die stressarm
im Haltungsbetrieb getotet wer-
den. Da es sich nicht nur um Rin-
der aus extensiver Haltung han-
delt, sollen die Tiere mit Bolzen-
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schuss betdubt und anschliefiend
in einer EU-zugelassenen mobilen
Schlachteinheit getdtet werden.
Regionale Schlachtstétten {iber-
nehmen das Weitere. Geplant ist
eine Vermarktung von rund 200
Rindern pro Jahr iiber den Le-
bensmitteleinzelhandel. Eine wei-
tere Gruppe besteht derzeit aus 13
an diesem Verfahren interessier-
ten Biobetrieben.

Zwischen den Bundesldindern
gibt es grofSe Unterschiede im be-
hérdlichen Umgang mit solchen
Initiativen. In Niedersachsen wird
das Schlachten im Haltungsbe-
trieb unter Verwendung einer mo-
bilen Schlachteinheit derzeit nur
fiir Notschlachtungen zugelassen.
In Bayern hingegen wird dieses
Schlachten im Haltungsbetrieb
nicht mehr als ,Grauzone“ be-
trachtet, wenn es im Rahmen des
im EU-Recht verankerten Verfah-
rens, d.h. unter Verwendung einer
mobilen Schlachteinheit vollzo-
gen wird. Noch gibt es grofse Unsi-
cherheiten sowohl seitens der
Uberwachungsbehérden als auch
der Betriebe. Um dieses Verfahren
starker in der Praxis zu verankern,
bedarf es einer Beschreibung ,gu-
ter fachlicher Praxis“ und darauf
aufbauender Leitlinien (nach
1099/2009). Dann erst wird ein ab-
gestimmteres Vorgehen der Be-
hérden moglich und die Betriebe
erlangen Rechtssicherheit.

Mobile Schlachteinheiten

Handelt es sich um die Schlach-
tung einzelner Rinder, die ganz-
jahrig im Freien leben (Bolzen-
oder Kugelschussbetdubung), so
ist die Nutzung einer mobilen
Schlachteinheit nicht zwingend
(rechtlich) vorgeschrieben. Den-
noch ist sie empfehlenwert, um
den hygienisch einwandfreien
Transport des getdteten Rindes
zum Schlachtbetrieb zu gewéhr-
leisten.

Handelt es sich hingegen allge-
mein um eine Schlachtung im
Haltungsbetrieb, die losgelost von
der ganzjihrigen Rinder-Freiland-
haltung ist, so ist die Nutzung ei-
ner mobilen Schlachteinheit nach
den Vorgaben der EU-VO 853/
2004 unerlésslich.

Mit der Entwicklung einer mo-
bilen Schlachteinheit, die als Teil
einer EU-zugelassenen Schlacht-
stdtte anerkannt werden kann, ge-
lang es 2001 dem Pionierbetrieb

Maier in Balingen, gleich zwei
Fliegen mit einer Klappe zu schla-
gen: Das Betduben des Tieres
konnte ohne Separieren mit Hilfe
des Kugelschusses erfolgen und
das betdubte Tier konnte lebend
(nach rechtlicher Definition: Die
Totung erfolgt durch Blutentzug)
in diese mobile Schlachtbox
(MSB) verbracht werden. Damit
war der im EU-Recht fixierten Vor-
schrift (VO 853/2004), dass Tiere
lebend in den Schlachthof ver-
bracht werden miissen, Geniige
getan.

In Zusammenarbeit mit der
Universitdt Kassel erfolgte im Jahr
2009 eine Weiterentwicklung die-
ser Schlachtbox durch das junge
Unternehmen ISS-Innovative
Schlachtsysteme. Im Unterschied
zur MSB des Betriebes Maier ist
dieser Trailer als Anhdnger fiir
PKW konzipiert. Er ist ausgestattet
mit einer Blutauffangwanne und
einem Handwaschbecken, auf
Wunsch mit einem oder zwei
Schragen und einer Seilwinde.
Ausserdem ldsst er sich nach
Wunsch ausstatten mit einer Seil-
winde und je nach Bedarf bietet er
Platz fiir ein oder zwei Rinder. Zu-
dem kann auch die Seitenbord-
wand herausgenommen werden,
was die Beladung mit dem Frontla-
der vereinfacht.

Die Investition in eine mobile
Schlachteinheit (mobile Schlacht-
box oder Trailer) kann gerade fiir
diejenigen Landwirte eine Option
sein, fiir die sich eine Investition in
einen eigenen Schlachtbetrieb auf
dem Hof nichtlohnt. Da die Zulas-
sung an die den Schlachtkérper
aufnehmende Schlachtstitte ge-
bunden ist, 6ffnen sich auch hier
interessante Moglichkeiten fiir re-
gionale Schlachtunternehmen,
diesen Betrieben weitergehende
Dienstleistungen anbieten zu kon-
nen. Eine wesentliche Vorausset-
zung dafiir ist natiirlich, dass der
aufnehmende Schlachtbetrieb
iiber eine geeignete Vorrichtung
(z.B. Rohrbahn) verfiigt oder einen
ausreichend breiten Zuweg zum
Schlachtraum (z.B. fiir Schragen-
transport), um das tote Tier an-
nehmen zu kdnnen.

Diese Chance hat der Schlacht-
betrieb des Unternehmens Vion in
Pfarrkirchen ergriffen. Zunéchst
um ,notgeschlachteten“ Tieren
bessere  Vermarktungschancen
geben zu konnen, erwies sich die
mobile Schlachteinheit des Unter-
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nehmens auch nach Wegfall die-
ser Unterscheidung (9) als ein An-
gebot an die Landwirte, die
Schlachtungen im Haltungsbe-
trieb oder den Kugelschuss auf der
Weide durchfiihren wollen. Be-
gleitet und genehmigt wurde die-
ses Projekt durch das Veterini-
ramt Rottal-Inn.

Seitens der Schlachtunterneh-
men konnte es kiinftig aus Ar-
beitsschutzgriinden heraus ein
hoheres Interesse an diesem
Verfahren geben. Immer wieder
berichten Metzger und Schlacht-
hofbetreiber vom schwierigen
Handling der zunehmend exten-
siv bzw. mit weitaus weniger
Kontakt zum Menschen gehalte-
nen Rindern beim Abladen und
Eintreiben. Spezielle Rinder, wie
die Schottischen Highlandrin-
der, kénnen oft ohne vorheriges
Entfernen der Horner nicht
durch die schmalen Eintriebs-
gédnge gefithrt werden. Die Anlie-
ferung der Schlachtkérper wére
fiir Tier und Mensch eine Entlas-
tung.

Ausblick

Nicht nur Tierschutz und Verbrau-
cherwiinsche, auch handfeste
Griinde des Arbeitsschutzes konn-
ten in Zukunft der weiteren Ver-
breitung dieser Verfahren Nach-
druckverleihen. Klar ist: es sind di-
rektvermarktende Betriebe, die auf
hohe Wertschopfung aus ihren
Produkten zielen und dazu alle
Moglichkeiten ausnutzen wollen
und miissen, die diese Verfahren
bendtigen und sich auf einen ver-
stdndnisvolleren Umgang der Zu-
lassungsbehorden verlassen kon-
nen miissten.

Anmerkungen

(1) Seminare des Verbandes der
Landwirte mit handwerklic her
Fleischverarbeitung zusammen mit
ISS-Innovative Schlachtsyteme,
finanziert durch das BOLN und
organsiert durch die Fibl GmbH.
Siehe: www.biofleischhandwerk.de
(2) Tierschutz-Schlachtverordnung
vom 20.12.2012, § 3 Allgemeine
Grundsatze

(3) Erwégungsgrund 18 der EU-
Lebensmittelhygiene-VO 853/2004
und Erwdgungsgrund Nr. 40 der
EU-Tierschutz-Schlacht-V0 1099/
2009.

(4) www.mobilslakt.no; Betreiber:
Torill Malmstrém

(5) https://www.finedininglo-
vers.com/stories/ethical-meat-
halsingestintan / http://www.kome-
tos.com/en/news.link; www.kome-
tos.com/site?node_id=168&langua-
ge=en

(6) http://www.hornickel.com/

(7) Tierarztliche Vereinigung fur
Tierschutz e.V. [TVT); Merkblatt Nr.
136,Bramsche. Verband der Land-
wirte mit handwerklicher Fleischver-
arbeitung (vlhf), Merkblatt Nr. 2,
Kassel. www.biofleischhandwerk.de
(8) http://www.aachener-zeitung.de/
lokales/region/wenn-schon-sterben-
dann-auf-dem-hof-1.644910

(9) Seit Mai 2014 ist die rechtliche und
vermarktungs- sowie bezahlungswirk-
same Unterscheidung in Fleisch aus
.auf dem Schlachthof notgeschlachte-
ter” Tiere und ..auflerhalb des
Schlachthof notgeschlachteter” Tiere
(gemé&B Anhang 8 der TierLMHV (bzw.
gemaf Anhang Ill, Abschnitt |, Kapitel
VI der EU-VO 853/2004) weggefallen.
Daher bedarf es fiir Notschlachtungen
auf dem Haltungsbetrieb nicht mehr
zwingenderweise eine EU-zugelasse-
ne mobile Schlachteinheit.

Fleischgewinnung: Schlachten und Zerlegen
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Itec

Kreismesser flr die
Lamm-Zerlegung

xakte und glatte Schnitte sind

fiir die Qualitdt des Fleisches
von grofier Bedeutung. Jedoch
wird die Grobzerlegung von Lamm
traditionell mit Bandségen vorge-
nommen. Diese Methode limitiert
die Kapazitit und vor allem die
Schnittqualitdt. Der Einsatz von
Kreismessern erdffnet neue Mog-
lichkeiten in der manuellen und

Kreismesser verursachen
keine Schlieren.

automatischen ~ Grobzerlegung
von Lamm. Kreismesser erzielen
ein sauberes Schnittbild ohne
Knochenmehl und ohne Produkt-
verlust. Lasermarkierungen si-
chern das prézise Zerlegen. Die
Vorteile des Kreismessers finden
sichin dervon der Itec/Attec Com-
pany Group aus Beckum entwi-
ckelten Anlage ,,Cut and park”“ zur
Grobzerlegung von Lammbhilften
wieder. Die Maschine minimiert
das manuelle Handling und maxi-
miert die Sicherheit des Bedieners.
Das Basismodell besteht aus ei-
nem Kreismesser mit passendem
Rollentisch und zwei reversiblen,
integrierten Modulbandférderern.
[Iwww.itec.de

niroflex

premium protection
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www.niroflex.de
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