Tierprojekt «tber statt Kastraten»

30‘000 Eber pro woche

Weil ein geringer Teil von Ebern ge-
ruchsbelastet ist, werden fast alle
mannlichen Schweine in der Schweiz
kastriert. In anderen Landern ist das
nicht so. Ténnies gehort zu den gros-
sten und modernsten Schlachthéfen
Europas und ist Nr.1 in Deutschland.
Das Unternehmen schlachtet, zerlegt
und vermarktet Eber. KAGfreiland hat
den Hauptsitz besucht und mit einem
deutschen Eberméster gesprochen.

In der Schweiz fristet die Ebermast ein
Mauerbliimchen-Dasein. Und das, ob-
wohl die Schweinebranche schon im Jahr
2003 verkiindet hat: «Unser Ziel ist die
Ebermast» Die zwei Hauptargumente
gegen die Ebermast sind: 1. Der Anteil
geruchsbelasteter Eber ist zu hoch; die
Verwertung dieses Fleisches ist nicht ge-
wihrleistet. 2. Das Erkennen von Tieren
mit Ebergeruch ist bei hohen Schlacht-
zahlen zu aufwendig; es braucht eine
elektronische Spirnase.

"TonniesFleisch’ verarbeitet 30’000 Eber pro Woche

In Deutschland wird die Ebermast im
grossen Stil praktiziert: Tonnies verarbei-
tet 30000 Eber pro Woche, die Schlacht-
unternehmen Vion und Westfleisch je

10°000, und 2’500. Vorbehalte gegen die
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Ebermast gibt es bei diesen Unterneh-
men nicht mehr. Wie hat Tonnies das er-
reicht? KAGfreiland reiste nach Norden
und fragte nach.

Alle 2 Sekunden 1 Schwein

Schweinekorper am Fliessband. An den
Fissen aufgehingt. In zwei Hilften
geteilt. An der einen hingt der Kopf.
Tausend leere Augen. Wir mitten drin.
«Willkommen im grossten Schlachtbe-
triecb Europas» begriisst uns Wilhelm
Jaeger, Leiter der Abteilung Landwirt-
schaft bei Tonnies. Das Fliessband Liuft
unauthaltsam und gibt das Tempo vor.
80% der Angestellten sind Auslinder,
vor allem Osteuropiéer. Eine Frau trennt
Schweinsfiisse ab. Acht Stunden am Tag.
Wihrend  der

wir uns immer wieder zwischen den

Besichtigung  missen

Schlachtkérpern hindurch zwingen, bald
sind wir blutverschmiert. Schliesslich ge-
langen wir zur Anlieferung. Die Buchten
bieten Platz fir 4000 Schweine. Es ist
erstaunlich ruhig. Der Boden ist beheizt
und in den ersten zehn Minuten nach
ihrer Ankunft werden die Schweine mit
Wasser berieselt. Sie legen sich hin und
schlafen. Dieses «Anti-Stressprogramm»
vor der Schlachtung sei entscheidend fiir
die Fleischqualitit. Erst jetzt, als ich die
lebenden Tiere sehe, wird mir bewusst,
dass hier nonstopp getotet wird. Alle zwei
Sekunden ein Schwein.

Geruchstest iiber 2000 mal am Tag
Taglich werden hier nebst Kastraten
und weiblichen Tieren auch 2250 Eber
angeliefert. Sie werden markiert und
auf Ebergeruch getestet. In einem drei-
stufigen Verfahren mittels der mensch-
lichen Nase: 1) Geruchstest in der kalten
Bauchhoéhle; 2) Geruchstest am erhitzten
Fett; 3) Nachkontrollen mittels Kochpro-
be. «Bei uns funktioniert die Sortierung
der Eber ohne die elektronische Spiirna-
se» sagt Jaeger.

96% der Eber sind frei von Eberge-
ruch. Dieses Fleisch wird als normales
Schweinefleisch verkauft. 4% des Eber-
fleisches sind geruchsbelastet. Daraus
gibt’s keine Schnitzel oder Koteletts,
sondern ausschliesslich Wurstwaren und
Trockenfleisch. «Es ist egal, ob 3 oder
7% geruchsabweichend sind. Fleisch fur
Waurstwaren brauchen wir ja sowieso»,
meint Jaeger gelassen. Das Eberfleisch
von Tonnies — auch das von geruchsbe-
lasteten Ebern — gelangt zur Hilfte auf
den deutschen Markt und zur Hilfte in
den Export, ohne Kundenreklamationen.
Alles kann verwertet werden.

McDonald’s verkauft Eberfleisch
Tonnies hat vor drei Jahren begonnen,
Eber zu schlachten. Dazu Jaeger: «Wenn
man keinen Mut hat und die Ebermast
nicht ausprobiert, lernt man nie wie’s
geht. Wir setzen auf die Ebermast, weil
die Betdubungsmethoden bei der Ferkel-
kastration nicht praktikabel oder nicht
finanzierbar sind. Die Ebermast funktio-
niert bei uns.» Ein Kunde von Tonnies ist
der Fastfood-Riese McDonald’s. Fiir den
MCcRib, den es nur in Deutschland gibt,
wird Fleisch von Ebern mit Fleisch von
weiblichen Tieren gemischt.

Fortsetzung auf Seite 6
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McDonald’s Deutschland verarbeitet Eberfleisch
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Tierprojekt «eber statt Kastraten»

(v.l.n.r) M. Burri , KAG; KAG Metzger G. Lehmann; H Eynck, Ténnies;
H.Stegemann, Ebermaster; L.Spuhler, KAG-Ebermaster

Besuch bei einem Ebermaster

Rund 500 Bauern misten heute fiir Ton-
nies Eber. Einer davon ist Hermann-Josef
Stegemann mit 1700 Mastplitzen, davon
die Hilfte fiir Eber und die Hilfte fiir
weibliche Tiere. Wie erwartet liegen die
Schweine auf Spaltenbéden ohne Ein-
streu, Auslauf ins Freie ist kein Thema
und die Schwinze sind abgeschnitten.
Was uns aber erstaunt, ist die Ruhe im
Stall. Die Eber seien auch nach Erreichen
der Geschlechtsreife nicht aggressiv. Die
Ebermast verlange in der Fiitterung klei-
ne Anpassungen, bringe aber wirtschaft-
liche Vorteile, sagt Stegemann, denn die
Eber sind bessere Futterverwerter. Ste-
gemann erhilt fiir geruchsbelastete Tiere
den normalen Preis, also keinen Abzug,
weil dieses Fleisch normal verarbeitet
wird. Der Eberbauer ist sicher, dass sich
die Ebermast durchsetzen wird: «Die
Verbraucher wiinschen langfristig die
Ebermast.»

Wir fahren in die Schweiz zuriick. KAG-
Ebermetzger Guido Lehmann ist beein-
druckt von der Effizienz im deutschen
Schlachthof. Und KAG-Ebermiister Lo-
renz Spuhler staunt, dass die Ebermast
bereits in so grossem Stil erfolgreich um-
gesetzt wird.

Unsere Vision fur die Zukunft ist nach
diesem Besuch klar. Die Ebermast aus
Deutschland in Kombination mit tier-
freundlichen Haltungsbedingungen, das
wire wirklich ein Gewinn fiir die Tiere!
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Ebermast:

Die Schweizer Fleisch

In Deutschland wird im grossen Stil Ebermast praktiziert. Es
funktioniert. In der Schweiz jedoch bewegt sich kaum etwas. Ihr
Ziel sei die Ebermast, liess die Branche vor acht Jahren verlauten.
Davon ist kaum etwas zu spiiren. Die Branche schlift.

Am 10. Juni 2003 liutete Suisseporcs (der Schweineproduzenten-
Verband) das Eber-Zeitalter ein. Aufgrund einer Initiative von
KAGtfreiland sagte der Prisident Ueli Niklaus im 'Kassensturz’
vor laufender Kamera: «Unser Ziel ist die Ebermast!» Im Jahr
2008 prisentierte Coop seine Strategie: «Coop strebt mittelfristig
die Ebermast an.» Im gleichen Jahr legte auch die Migros ein
Bekenntnis zur Ebermast ab. Und schliesslich verkiindete die ge-
samte Fleischbranche, die Ebermast sei auf lange Sicht die beste
Losung. Was ist aus den Zielen und Bekenntnissen geworden?
Was tat und tut die Branche? KAGfreiland fragte nach. Und er-
hielt erntichternde Antworten.

Tonnies setzt auf Ebermast

Das grosste  Schlachtunternehmen Deutschlands verarbeitet
30000 Eber pro Woche. 96% weisen keinerlei Ebergeruch auf.
Dieses Fleisch wird als normales Schweinefleisch verkauft. Aus
dem geruchsbelasteten Fleisch werden Trockenfleisch und
Warstwaren hergestellt, diese kommen auch auf den deutschen
Markt. Es gibt keine Kundenreklamationen, nichts wird entsorgt.
Auch fiir die Bauern stimmt's. Fiir geruchsbelastete Eber gibt es
keinen Preisabzug. Und weil Eber bessere Futterverwerter sind
als die Kastraten, lohnt sich die Ebermast sogar. Mittlerweile sind
zwei weitere Schlachtunternehmen ins Ebergeschift eingestiegen.

Wenn man keinen Mut hat, lernt man nie wie’s geht

Zuriick zur Schweiz. Im August 2011 behauptete der Schwei-
zer Fleischfachverband in der Metzgerzeitung, in der EU sei die
Ebermast noch nirgends umgesetzt. Und im September schrieb er,
dass geruchsbelastetes Eberfleisch wertloses Fleisch sei. Migros
behauptet, in der Schweiz sei die Kundenakzeptanz fiir Eber-
fleisch nicht vorhanden. Gleich argumentiert Suisseporcs. Bell
schreibt lapidar, dass der deutsche Markt nicht mit dem schwei-
zerischen vergleichbar sei. Und Coop betont, dass Bauern, die
geruchsbelastete Eber abliefern, praktisch nichts mehr bezahlt
bekommen. Diese Aussagen zeigen, dass die Schweizer Fleisch-
branche beziiglich Ebermast nicht a jour ist. Simtliche Argu-
mente wurden in Deutschland widerlegt. Oder ist es der Mut, der

fehlt?



Tierprojekt «tberstatt Kastraten»

ibranche schlaft

Worauf wartet die Fleischbranche? Weiche Salami el
Das einzige Unternechmen, das in der Ebermast Engagement schmeckt besser? e
zeigt, ist Coop. Seit zwei Jahren werden auf zwei Coop-Betrieben
Eber gemistet. Das Projekt liuft bis Ende 2012. Der Rest der
Branche beteuert weiterhin, der Ebermast grundsitzlich positiv
gegentiberzustehen. Doch Aktivititen sind kaum sichtbar. Wo-
rauf wartet die Branche? Dass sich das selbst gesteckte Ziel im
Schlaf 16st? Wie wire es, mal eine Studienreise nach Deutschland
zu unternchmen? Damit der Schlaf nicht zu kurz kommt, emp-

fielt sich fir die Reise der Nachtzug.

balde gleich gut NI Galarmi Ebaraadami

Im Herbst 2010 fiihrte der ’Kassensturz’ eine Blindverkostung mit
normaler Salami und Ebersalami durch. Die Mehrheit bevorzugte Eber-
salami.

Die Schweizer Fleischbranche schlaft.

\ Dem Ziel Ebermast sind bis heute kaum
| Taten gefolgt.
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