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Thurgau

Sauli Pocahontas stirbt
stressfrei auf dem Hof

Auf dem Betrieb von Bio-Bauer Marcel Koller in Schonholzerswilen sind erstmals im Thurgau Schweine aufihrem
Hof getotet worden. Ein Einblick in die letzten Augenblicke von ungestressten Schweinen.

Tobias Hug

Pocahontas hat nur noch wenige Se-
kunden zu leben. Sie traut der Sache
nicht so ganz. Acht Augenpaare beob-
achten jede Bewegung des schwarz ge-
fleckten Bentheimer Landschweins.
Die Stimmung ist ernst, in manchem
Blick schwingt Mitleid mit. Bauer
Marcel Koller aus Schonholzerswilen
nimmt Abschied von seinem Tier. «Es
tut mir schon weh. Ich bin immer bei
ihr gewesen.»

Ein letztes Mal steuert sie auf den
metallenen Futtertrog zu, vergribt den
Riissel im Bio-Granulat. Thr Bauer re-
det ihr gut zu. Sie sieht nicht, dass der
Mann mit dem Betdubungsgerit direkt
hinter ihr steht. Alle Anwesenden hal-
ten den Atem an, als er die stromgela-
dene Zange offnet und die Enden am
Kopfder Sau ansetzt.

Tier stirbt betaubt
beim Ausbluten

Zusammen mit den Enden der Zange
schliesst sich auch der Stromkreislauf.
Das Tier streckt seine vier Beine steif
von sich, das Ringelschwinzchen und
die Ohrspitzen zucken wie wild. Fiir ein
paar wenige Sekunden fliessen genug
Volt durch das Schwein, um ihm das Be-
wusstsein zu nehmen und es schmerz-
unempfindlich zu machen.

Einen kurzen Moment riecht es ver-
brannt. Eine feine Rauchschwade steigt
von den beiden Bertihrungspunkten an
der Schweinehaut auf] als die Hoch-
spannung einige Borsten versengt. Es
ist13.58 Uhr. Abjetzt lauft die Stoppuhr.

Ab diesem Zeitpunkt hat Marco
Fuster von der Firma Waidwerker aus
Appenzell 30 Sekunden Zeit, bis Poca-
hontas entblutet werden muss. Er ist
mit einem Transportanhidnger an Kol-
lers Hof angeriickt, der genug hoch ist,
um das Schwein der Linge nach darin
aufzuhingen. Sobald die Sau betdubt
auf die Seite kippt, bindet er den Hin-
terlauf des Tiers mit einer Kette an eine
motorisierte Authidngung, die das Tier
im Nu an die Decke des Anhéngers
zieht. Die Uhr tickt, 26 Sekunden sind
seit der elektrischen Betdubung ver-
gangen.

Sobald Pocahontas kopfiiber hangt,
entblutet Fuster die Sau mit einem
Stechmesser durch einen Bruststich.
«Gstoche!» - mehrere Liter Schweine-
blut fliessen schwallartig aus der Wun-
de, die nicht grosser ist, als die Breite
der Messerklinge.

«Ich sage jedem Tier danke vor
dem Schlachten»

Drei Minuten muss das Tier hingen
und ausbluten, damit es wirklich als tot
gilt. Das Blut fliesst durch den vergitter-
ten Boden des Anhéngers in einen an-
deren Behalter. Blutwiirste gibt es kei-
ne daraus. Auf Pocahontas folgen noch

die beiden Mastschweine Arielle und
Schneewittchen.

Auch fir Bauerin Franziska Widmer
sind diese Momente nicht leicht. «Es
nimmt mich jedes Mal mit, aber man
will ja Fleisch essen.» Immerhin wisse
sie und die Kundschaft, wo und wie die
Tiere gelebt haben und dass sie keinen
Stress hatten.

Das sieht auch Marcel Koller so: Die
Sau habe sein ganzes Leben auf dem
Hof verbracht und nun darf sie auch
hier sterben. «Tiere sind keine Ware.

Ich sage jedem Tier danke vor dem
Schlachten. Es gibt sein Leben, damit
wir es essen konnen.»

Dafiir sollen die Tiere auf Kollers
und Widmers Bio-Hof Heimat eine vor-
ziigliche Haltung geniessen. Bisher ha-
ben sie die Hoftétung nur bei Rindern
durchgefiihrt. Pocahontas, Arielle und
Schneewittchen sind die ersten Schwei-
ne, die im Thurgau nach neuem Gesetz
aufihrem Hof sterben diirfen. «Unsere
Kunden haben das so gewiinscht und
das Fleisch der Tiere ist bereits ver-
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kauft.» Ihr Hof ist einer von zehn Be-
trieben, die im Thurgau tiberhaupt Hof-
totungen durchfiithren.

Doppelt so viel Zeit von Totung bis
zur Schlachtung

Pocahontas’ stressfreie Fahrt ins Jen-
seits ist dank einer Anderung im Le-
bensmittelrecht moglich. Der Bund hat
die Frist zwischen Hof- oder Weideto-
tung und Ausweidung im Schlachtlokal
ab diesem Februar von 45 auf 90 Minu-
ten erhoht. Dies ermdglicht eine brei-

tere Umsetzung von Schlachtungen
ohne Lebendtiertransport. Die indivi-
duellen Vorschriften fiir verschiedene
Tierarten wie Rinder, Schweine, Geflii-
gel oder Kleinwiederkauer bleiben.
Tiere zur Fleischgewinnung auf
dem heimischen Hof oder der Weide
zu toten ist in der Schweiz seit 2020
mdoglich. Aus Griinden der Lebensmit-
telhygiene mussten die Tierkorper
nach dem Tod bisher innert 45 Minu-
ten in einen Schlachtbetrieb transpor-
tiert und ausgenommen werden. Fiir
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Tierfreundliche Haltung und Tétung auf dem selben Hof sind Marcel Koller wichtig.

die Landwirte bedeutet die Neuerung
eine Erleichterung bei der Umsetzung
von Hof- und Weidet6tungen, da fiir
den ganzen Prozess-von der ersten Be-
tdubung bis zum Abschluss der letzten
Schlachtung - neu doppelt so viel Zeit
bleibt. Die Lebensmittelsicherheit soll
dabei gewihrleistet bleiben.

Manche Betriebe liegen abgelegen
und sind froh um mehr Zeit

Wihrend eine Sau nach der anderen
betdubt wird und ausblutet, doku-

mentieren die amtlichen Tierdrzte
Dr. Christian Haas und Katherina
Schlegel vom Thurgauer Veterindramt
jede Kleinigkeit der Hoftotung. Sie be-
halten die Zeit im Blick, achten darauf,
wie sich die Tiere verhalten und beob-
achten das Vorgehen von Waidwerker
Marco Fuster.

Acht Minuten spéter hdngen alle
drei Schweine kopfiiber und ausgeblu-
tet im Transporter des Waidwerkers.
Der Metzger, der die drei Tiere aus-
nimmt, arbeitet nur zwei Fahrminuten

Sterben ohne Schlachthof-Stress:
Die Mastschweine von Marcel Koller

werden auf dem Hof beim Fressen
betaubt und getotet. Bilder: Tobias Hug

«Zeitdruck bei
Totungen darf
man nie auf das
Tier abwalzen.»

[ N
Marco Fuster
Mitarbeiter der Firma Waidwerker

vom Bio-Hof Heimat entfernt. Bei so
kurzen Distanzen hitte auch das ur-
spriingliche Zeitfenster von 45 Minu-
ten gereicht. Marco Fuster erklart: «In
manchen Regionen, etwa im Biindner-
land, sind die Distanzen viel weiter. Da
kann es mit Hoft6tung, Transport und
Schlachtung zeitlich eng werden.»

Bessere Fleischqualitit dank
stressfreiem Tod

Die Firma Waidwerker, bestehend aus
den beiden gelernten Metzgern Da-
mian Signer und Marco Fuster, war der
erste Betrieb in der Ostschweiz, der
Hoftotungen als Dienstleistung an-
bietet. Fuster sagt: «Fleisch aus Hof-
totungen ist aktuell noch ein Nischen-
produkt, fiir das Konsumenten mit gu-
tem Gewissen ein paar Franken mehr
zahlen.»

Dieser Unterschied soll nicht nur
das Gewissen der Fleischkonsumenten
beruhigen, auch die Qualitit des Flei-
sches soll deutlich besser sein, als bei
herkdmmlichen Schlachtungen. Mar-
cel Koller sagt: «Tiere, die stressfrei auf
dem Hof getotet werden, geben zu 100
Prozent besseres Fleisch.» Es sei zar-
ter, da die Tiere keine Stresshormone
wie Adrenalin und Kortisol ausschiit-
ten. Diese fithren sonst zum Absinken
des Glykogenspiegels und damit auch
zum Anstieg des PH-Wertes im Blut
des Tieres. Vereinfacht gesagt: Stress
macht das Fleisch zéh.

Hoftotung kommt Landwirte
unter Umstinden giinstiger

Fiir ihre Arbeit verlangen die beiden
Waidwerker keine Tierpauschale, son-
dern rechnen nach Zeit und Weg ab.
«Innerhalb dieser 90 Minuten kosten
drei Schweine gleich viel wie fiinf oder
mehr», sagt Geschéftsleiter Damian
Signer. Je nachdem kommen Landwir-
te so sogar etwas giinstiger weg, als
wenn sie einen weiten Transport zum
Schlachthof bezahlen miissen.

Trotz der neu doppelten Zeit fiir
ihre Arbeit ist ein gewisser Zeitdruck
da - «den man aber nie aufs Tier ab-
wilzen darf», sind sich Signer und Fus-
ter einig. Wiirden Totung und Schlach-
tung lianger als 90 Minuten dauern,
briuchte es eine gesetzlich vorge-
schriebene bakterielle Untersuchung
am Fleisch.

Tiere erwachen nach Betidubung
nicht mehr

Das elektronische Betdubungsgerit mit
Hochfrequenz-Konstantstrom sieht ein
bisschen aus wie ein Hybrid aus Baren-
falle und Grillzange. Zwei sehr maka-
bre Vergleiche, mag sein. Aber Poca-
hontas stirbt nun mal fiir den Fleisch-
konsum des Menschen. Der Mensch
bestimmt iiber das Tier und hélt es fest
im Griff - ob bei Betaubungen oder als
Kotelett beim Grillieren.

Je nach Betriebsmodus fliessen maxi-
mal 230 Volt durch die Betdubungszan-
ge, gleich viel, wie aus einer Steckdose
kommt. Genug, um grosse Nutztiere zu
betauben oder sogar zu toten.

Bei der Betdubung durch den
Stromstoss bekommen die Tiere nicht
die volle Wucht der Elektrizitit ab.
Trotzdem reicht die Menge, um Hirn-
schiden hervorzurufen. Betdubung ist
also hier nicht im Sinne einer medizini-
schen Narkose gedacht. «Kein Tier er-
wacht nach dem Stromstoss wieder,
man wiirde auch keines reanimieren»,
sagt Damian Signer.

Man kann die Tiere nicht zum
Tierwohl befragen

Im Schlachthaus lauft «Adieu» von
Rammstein, wahrend der Metzger Po-
cahontas der Linge nach mit einer elek-
trischen Knochensage halbiert. Das
passt. Und ist vielleicht auch etwas ma-
kaber. «Aus dem Leben steigst du leise,
die Seele zieht auf stille Reise», singt
Sanger Till Lindemann. Das trifft zu.

Keines der drei Schweine von Mar-
cel Koller musste vor seinem Ableben
den Stress und die Panik erleiden, we-
gen welcher die Fleischindustrie seit
Jahrzehnten im Dauerfeuer der Kritik
steht. Die Schrecken der konventionel-
len Schlachtung blieben ihnen erspart.
Das Tierwohl steht fiir alle Anwesen-
den an oberster Stelle. «Esist schwierig
zu sagen», meint Marcel Koller, «man
kann die Tiere schliesslich nicht fra-
gen.» Aber so sei es sicher stressfreier
fiir sie.

Freilich - tot in den Hianden des
Metzgers werden alle Tiere gleich be-
handelt, ob sie zuvor tierfreundlich ge-
schlachtet wurden oder nicht. Doch
eben jenes Zuvor macht fiir Marcel Kol-
ler den Unterschied.

Die Schweine bluten nach der Betdubung im Transporter der Firma Waidwerker aus.
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Spitze Zacken: Sie helfen auch bei dicken Borsten nah an den Tierkorper zu kommen.

«Gaste sind bereit, mehr
daftir zu bezahlen»

Gastronomie Eine zu100 Prozent bes-
sere Fleischqualitat klingt verlockend.
Thurgauer Spitzenkoche wissen dies
langst und beziehen teils schon seit Jah-
ren Fleisch aus Hof- und Weidet6tun-
gen. Kiichenchef Silvio Germann aus
dem Restaurant «Mammertsberg» in
Freidorf sagt: «Das Fleisch ist qualita-
tiv klar besser, wenn ein Tier stressfrei
in einer vertrauten Umgebung getotet
wird.» Es gebe nichts Schoneres, als
wenn ein Produkt einen tierfreundli-
chen Hintergrund und kurzen Weg ins
Restaurant hat. «Die Giste schauen
vermehrt, was man Thnen auftischt.»
Christian Kuchler, Geschaftsleiter und
Koch in der «Taverne zum Schifli» in
Wigoltingen, greift gerne tiefin die Ta-
sche, um beste Qualitit dank Tierwohl
zuermoglichen. Er sagt: «Das steht bei
uns an oberster Stelle.» Das stressfreie
Toten sei fiir die Fleischqualitét essen-
ziell. «Ich als Gastronom sowie unsere
Gaste sind bereit, einen hoheren Preis
flir diese Produkte zu bezahlen.» Die
meisten seiner Fleischproduzenten
kenne er personlich. «Es ist wichtig,
dass wir unsere nachste Generation
darauf sensibilisieren.» Gleiches sagt
Christoph Komarnicki, Kiichenchefim
Gasthof «Goldenes Kreuz» in Frauen-
feld. Er schwort auf das besonders zar-
te Fleisch aus stressfreien Hoftotungen.
Trotz hoherer Produktkosten kann er
damit den Bedarfan Fleisch fiir seinen
Betrieb decken. «Man muss aber wis-
sen, dass die fachmannische Weiterver-
arbeitung des Fleisches fiir dessen Qua-
litdt mindestens so wichtig ist.» (toh)




