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Der Letzte seiner Art

Baselbiet

Hemmiken | Hans-Ruedi Schaub war lange Zeit als Stdrmetzger unterwegs — Augenschein an einem seiner letzten Schlachttage auf seinem Hof

Auf dem «Mooshof» oberhalb von Hemmi-
ken werden regelmassig Schweine ge-
schlachtet und zerlegt. Solche «Metzgete»
stehen jeweils unter der Leitung des Haus-
herrn Hans-Ruedi Schaub. Bis vor wenigen
Jahren war dieser noch im ganzen Oberba-
selbiet als Stérmetzger unterwegs — als letz-
ter seiner Art im Baselbiet.

Robert Bosiger (Text) und
Christian Roth (Bilder)

Wir schreiben den 29. November 2022; es ist kurz
vor 9 Uhr morgens. Wir stehen vor dem «Moos-
hof» in Hemmiken und beobachten, wie der Ol-
tinger Landwirt Willi Weitnauer ein Schwein aus
seinem Anhénger holt und es mehr oder weniger
sanft, nur mit einem Strick um ein Hinterbein
angebunden, die paar Meter ins Schlachtlokal
fiihrt.

DasTier - den Namen kennen wir nicht — ldsst
es mit sich geschehen. Erstaunlich gelassen, fast
schon stoisch steht es da mitten im kleinen Raum.
Der Strick ist mittlerweile an einem einbetonier-
ten Eisenring befestigt, damit das Tier an Ort und
Stelle stehen bleibt.

Das Schwein bleibt ruhig, blickt sich um. Ob
es etwas ahnt?

Kochendes Wasser

Im Hintergrund steht ein grosses «Chessi» mit ko-
chendem Wasser. Hans-Ruedi Schaub, der Haus-
herr hier, hat es einst einer alten Metzgerei abge-
kauft. Schaub, gelernter Landwirt und Metzger,
ist heute seit 7 Uhr da, hat kriftig eingefeuert,
damit das heisse Wasser zur Schlachtung bereit-
steht. IThm ist es wichtig, dass es eine gute «Metz-
gete» wird — eine also, bei der alles reibungslos
ablduft, jeder Arbeitsvorgang stimmt und jeder
Handgriff sitzt.

Es ist Roland Schlienger (25), der Grosssohn
von Hans-Ruedi, der den todlichen Bolzenschuss
anbringen wird. Nicht, dass sein «Grossétti» dies
nicht auch kénnte, denn Schaub hat in seiner
iiber 50-jahrigen Karriere als Stormetzger un-
zéhlige Tiere getotet, geschlachtet und zerlegt.
Aber die geltenden Vorschriften (siehe Kasten)
verlangen, dass «nur noch Studierte toten diirfen»,
wie der Grossvater mit seinem trockenen Humor
sagt. Deshalb kommt diese Rolle nun dem jun-
gen Fleischfachmann Roland zu, der den vorge-
schriebenen ethischen Tierschutz-Kurs absolviert
hat. In diesem Kurs, sagt dieser, lerne man alles
rund ums korrekte Toten: «Du lernst, wie man
sich ums Tier herum verhalten soll. Aber auch,
wie und wo man den Bolzen richtig ansetzt.»

Todlicher Bolzenschuss

Roland steht nun tiber dem Schwein, titschelt es
beruhigend, hilt ihm den Bolzenschuss-Stab ans
Haupt. Das Tier bleibt ruhig, Roland ist hoch kon-
zentriert. Geduldig wartet er den passenden Mo-
ment ab, bis er den todbringenden Bolzen exakt
am richtigen Ort — zwischen den Augen, aber ei-
nen Fingerbreit hoher — ansetzen kann. Dann 16st
er den Bolzen, der sich schlagartig etwa 10 Zenti-
meter in den Kopf bohrt und sofort wieder zuriick-
fahrt.

Betéubt geht das Tier zu Boden. Die Nerven
lassen es noch einige Momente am ganzen Kor-
per zittern. Roland ist zufrieden mit seiner Arbeit;
das Tier hat er fachgerecht téten konnen, ohne
dass es leiden musste. Das ist das Wichtigste.

Mit einem gezielten Messerstich in die Hals-
schlagader ermoglicht Hans-Ruedi das Ausbluten
des Tiers. Das Blut wird in einem Kessel gesam-
melt. Der Metzger hilft mit regelméssigem Drii-
cken auf den toten Korper dabei, dass das Schwein
moglichst vollstdndig ausblutet. «-Immer kriftig
rithren!», sagt Hans-Ruedi zu Willi, «das Blut soll
schliesslich nicht gerinnen.» Spéter am Nach-
mittag werden die gesammelten rund vier Liter
Blut zu Blutwiirsten verarbeitet.

Mit einem Flaschenzug wird der leblose Tier-
korper in die Hohe gehievt und in die Brithwanne
gelegt. Mit heissem Wasser iibergossen, lassen
sich die Borsten besser wegschaben. Das kleine
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Die Schweinshalften

werden gewogen.

Schlachtlokal, das bis vor knapp einem Jahrhun-
dert noch als Waschhaus diente, ist erfiillt von
dichtem Dampf. Erst die gedffnete Tiir verschafft
uns wieder etwas Durchblick. Zu dritt legen Hans-
Ruedi, Roland und Willi Hand an, schaben, siu-
bern und schrubben.

Gewetzte Messer, gute Messer

Nun wird der Korper in der Mitte des Schlacht-
lokals an beiden Hinterldufen aufgezogen. Zuvor
hat ihm der Metzgermeister noch den Kopf weg-
geschnitten. So aufgehéngt, konnen die Metzger
im Stehen besser nachputzen. Die letzten Reste an
Borsten flammt Hans-Ruedi mit einem Flammen-
geridt weg.

Dann wetzt er die Messer. Eine Handlung, die
er den ganzen Tag noch hiufig wiederholen wird.
Mit einem routinierten Schnitt 6ffnet der Metz-
ger die Bauchdecke. Die Eingeweide quellen he-
raus und der Raum wird erfiillt von einem ge-
wohnungsbediirftigen Geruch. Lunge, Herz und
Nieren wandern ins dampfende «Chessi». Das
meiste, was hier zum Vorschein kommt, findet
Verwertung. Alles ausser der Galle — denn die
Zeiten, als man das angelaufene Silberbesteck
noch damit reinigen konnte, sind ldngst passé.
Friiher, sagt der Metzger, habe man sogar die
Borsten gesammelt, um daraus Biirsten und Pin-
sel herzustellen.

Die elektrische Bandsége zerteilt das Tier von
oben her in zwei gleiche Hélften. Den talgigen
Bauchnabel hingt Hans-Ruedi vor dem Schlacht-
haduschen auf. Frither habe man sich damit die N&-
gel gefettet, heute erfreuen sich die Vogel daran.

Dann holt er eine Hingewaage: Die eine
Schweinshilfte wiegt ziemlich genau 47 Kilo.
Macht zusammen mit der anderen Hilfte und
dem Kopf etwa 100 Kilo. «Eine derart leichte
Sau habe ich schon lange nicht mehr gehabt»,
sagt der Besitzer Willi Weitnauer. Er wisse nicht,
weshalb sie so leicht sei, er habe sie der Schwie-
germutter abgekauft.Vielleicht, sagt einer scherz-
haft, sei sie ja vegan erndhrt worden... Metzger-
humor.

«Ich bin ein Auslaufmodell»

Draussen um den «Mooshof» liegt etwas Schnee,
drinnen im Schlachthiisli ist es ziemlich «diippig».
Bei einer kurzen Getridnkepause berichtet Hans-
Ruedi Schaub, dass er das Metzgerhandwerk beim
Metzger Zimmermann in Gelterkinden erlernt
habe, und zwar nach Absolvierung der Landwirt-
schaftlichen Schule Ebenrain in Sissach. «Als
Stormetzger habe ich meine Messer, das notige
Werkzeug und sogar das Gewiirz fiir die Wiirste
immer bei mir gehabt. So bin ich von Hof zu Hof
gezogen.» Die Bauern mussten nur die Sau stel-
len und heisses Wasser bereithalten.

Diese Zeiten sind voriiber. Auch, weil Gesetz
und Hygienevorschriften keine Stormetzgerei
mehr erlauben (siche Kasten). «Ich bin der letzte
Stormetzger im Baselbiet — ein Auslaufmodell ...»,
sagt der bald 80-jdhrige Hans-Ruedi Schaub.

Wihrend Roland sich an der einen Schweins-
hélfte zu schaffen macht und gekonnt die einzel-
nen Fleischstiicke herauslost, sidgt sein «Gross-
itti» den Schweinskopf auseinander und putzt
ihn. «Das ist der Computer», sagt er und zeigt
aufs Gehirn. Die Schweinsohren schneidet er
weg mit der Bemerkung: «Die nimmt bei mir der
Fuchs.» Dann berichtet er, dass immer dann,
wenn am Morgen Rauch aus dem Schlachtlokal
steige, die Krihen und Milane schon da seien —
in der Hoffnung, dass es etwas zu picken gebe.
Nun schaut der Hofhund Viola rasch vorbei, zieht
sich aber nach einem strengen Blick des Herr-
chens sofort wieder zuriick. Sein Kommentar:
«Ein Hund hat im Schlachthaus nichts verloren!»

Vorbereitungen aufs Wursten
Vor dem Mittagessen bleibt noch eine gute Stunde,
und alle drei an der heutigen Metzgete beteilig-
ten Ménner haben alle Hdnde voll zu tun:
Roland schneidet eine Speckseite heraus, dann
sorgfiltig das Filet. Beim Ausbeinen der Schulter
sagt er, dass er heute von seinem Arbeitgeber, der
Metzgerei Urich in M6hlin, wo er sonst ganztags
tétig ist, frei bekommen habe. Nebenbei legt Ro-

land als «Feierabendbauer» auf dem elterlichen
«Breitletenhof» in Hellikon im Fricktal Hand an.
Geschnitten habe er sich im Laufe seines Metzger-
daseins auch schon, «aber zum Gliick nicht allzu
dramatisch».

Willi ist damit beschéftigt, die mehreren Kilo
an Zwiebeln klein zu schneiden, damit sie in die
Wurstmasse gegeben werden konnen. Auf die
Frage, wer denn diese Zwiebeln bereits geschilt
habe, sagt er augenzwinkernd: «Meine bessere
Hilfte gestern Abend - eine gewisse Arbeitsteilung
muss schliesslich sein....» Schon macht sich Willi
daran, die klein geschnittenen Zwiebeln mit den
bereits vorhandenen Fettstiickchen, die Roland
zur Seite gelegt hat, durch den Fleischwolf zu dre-
hen. Diese Mischung kommt dann in die Wiirste.
Er zeigt uns seine Hand - ein Finger fehlt. «Daran
ist aber nicht der Fleischwolf schuld», sondern
ein fritheres Malheur.

Der Hausherr Hans-Ruedi hélt das Feuer un-
ter dem «Chessi» am Brennen, wirft ab und zu
auch ausgebeinte Knochen und Knorpel hinein
- «ins Krematorium», wie er sagt. Und selbst-
verstindlich behilt er den Uberblick, was in sei-
nem kleinen Reich geschieht. Regelmissig wetzt
er seine Messer, schaut, dass die benutzten Ge-
riatschaften sauber sind. Mit dem Schlauch spritzt
er den Boden ab. Danach bereitet er den Nach-
mittag vor,indem er das Fettnetzchen herauslost,
um spiter die Adrio damit einzupacken. Ebenso
Fingerspitzengefiihl braucht es, um die Ddrme mit
Wasser zu sdubern, um spéter die Leberwurst
darin zu «verpacken». Er zeigt die Darmstiicke
«Dudel» und «Hund», spiilt sie mit viel frischem
Wasser.

Roland 16st die Rippen von der Speckseite.
Das ist buchstéblich eine «Knochenarbeit» und
eine, die viel Geschick erfordert. In der Metzgerei
gebe es dafiir den Rippenzieher. Hier ist es halt
noch Handarbeit.

Willi, der die von Roland hingelegten Fleisch-
abschnitte klein schneiden und entschwarten
darf, berichtet von jener Sau, die einst vor dem
Schlachten ausgerissen und geflohen sei. Sollte
es so etwas wie ein Metzgerlatein geben, so wer-
den wir nun Zeuge davon. Das Wasser rauscht,
es herrscht eine geloste Stimmung im Schlacht-
lokal. Langsam macht sich ein Hungergefiihl
breit.

Abfall fallt beim Metzgen erstaunlich wenig
an. Der Schweinskopf wird von Hans-Ruedi aus-
gekocht, von den Knochen gelost. Auch dieses
Fleisch wird am Nachmittag in die Leberwiirste
kommen.

Zur Stirkung ein Metzger-Ragout

Kurz vor Mittag macht sich fiir einen kurzen Mo-
ment eine fast sakrale Stille im Schlachthduschen
breit und ein paar Sonnenstrahlen fallen wie eine
Erleuchtung durchs Fenster. Der Stapel mit schon
zurechtgemachten Fleischstiicken wird immer
hoher. Roland hat mittlerweile das ganze Tier

«Tierisch»

rob. Der Beitrag «Der Letzte seiner Art» ist im kiirz-
lich erschienenen Band 34 der Reihe «Baselbieter
Heimatbuch» unter dem Titel «Tierisch» im Verlag
des Kantons Baselland erschienen. «Tierisch» be-
leuchtet unterschiedlichste Aspekte der Fauna —und
der Beziehung des Menschen zu ihr. Denn Tiere sind
nicht nur dusserst unterschiedlich an sich, sondern
sie stehen auch auf verschiedenste Weise in einer Ver-
bindung mit uns: Wir lieben sie, wir essen sie. Wir
schitzen sie, wir rotten sie aus. Sie arbeiten fir uns,
wir vergottern sie, wir ekeln uns vor ihnen. Tiere fin-
det man ebenso im Wald, in der Siedlung und auf dem
Bauernhof wie auf dem Teller, zwischen Buchdeckeln
und auf Gemeindewappen. Von der Ameise bis zum
Pferd, vom Molch bis zum Herdenschutzhund: Das
Baselbiet ist tierischer, als viele denken.

«Tierisch», diverse Autorinnen und Autoren,

Baselbieter Heimatbuch 34, 2023; 232 Seiten, gebunden,
illustriert; Liestal, 2023; Kantonsverlag Basel-Landschaft;
erhéltlich im Buchhandel.

zerteilt. Willi wird dieses Fleisch und die Wiirste
abends nach Hause bringen. Mit einem Teil da-
von wird es dann ein Hoffest geben als Dank fiir
all jene Verwandten und Bekannten, die das Jahr
hindurch da sind, ihm bei den zahlreichen Ar-
beiten auf dem Hof mit den rund 130 Stiick Vieh
mitzuhelfen.

Ursula Schaub (78) ruft zum Mittagessen. Dies
ist ihrem Mann Befehl. Er sagt: «Nur ein gut ver-
pflegter Stormetzger stellt gute Wiirste her.» Wie
immer an einem Schlachttag, hat sie auf dem
Holzherd das traditionelle Metzger-Ragout mit
Fleisch vom frisch geschlachteten Schwein zu-
bereitet. Und auch fiir die «Ziibeleschwiizi» ist
sie verantwortlich. Sie miisse an einem Tag wie
heute «voll mitziehen», sagt sie. Dafiir diirfe sie
morgens jeweils eine Viertelstunde linger im Bett
bleiben, wenn ihr Mann zum Anfeuern des «Chessi»
rausgehe.

Bald sitzt die ganze Belegschaft um den gros-
sen Kiichentisch, stirkt sich. Es wird gescherzt
und Reminiszenzen werden zum Besten gegeben.

Hans-Ruedi, gibt es Metzger, die kein Fleisch
essen?

«Also ich kenne keinen.»

Nun erzihlt er, dass er als Stormetzger in
Diensten von Metzger Zimmermann in acht Ge-
meinden fiir Notschlachtungen zusténdig gewe-
sen sei. «An einem Bettag musste ich einmal vier
Kiihe metzgen; alle sind sie an starken Blihungen
gestorben.» Als selbststindiger Stormetzger sei
er spiter im ganzen Oberbaselbiet bekannt ge-
wesen. Heute gebe es keine Stormetzger mehr:
«Weil es heute auf den Hofen kaum noch Schweine
gibt. Und weil die Vorschriften geéindert wurden
und restriktiver geworden sind.»

Wie wichtig ist das Tierwohl bei einer Metz-
gete?

«Sehr wichtig, damit das Tier ohne Stress und
Panik getitet werden kann. Bei der Stor hat es
keinerlei Stress gegeben, weil das Tier ja nicht
zum Schlachthof transportiert wurde.»

Wie fiihlt sich einer, der fast ein halbes Jahr-
hundert lang viele Tausend Tiere getitet hat, ge-
geniiber einem Tier, das er t6ten muss?

«Das Toten gehort halt dazu. Aber kein ver-
antwortungsvoller Metzger quélt ein Tier. Wir ge-
hen so human und schonungsvoll wie nur moglich
mit ihm um. Und ganz wichtig: Der Schuss muss
auf Anhieb und tadellos sitzen!»

Hans-Ruedi, was ist Dein Lieblingsessen?

Hier kommt wieder sein Witz zum Vorschein
und er sagt: «Ich esse doch keine Wurst — ich
weiss ja, was drin ist...»

Selbstverstdndlich wissen alle am Tisch, dass
es genau umgekehrt ist: Gerade weil er weiss, was
in seinen Wiirsten ist, isst er sie.

Geheimgewiirz und viel Erfahrung
Die Mittagspause dauert nur kurz. Schon legen
sich die Metzgergesellen wieder ihre weissen
Schiirzen um. Wursten ist angesagt.

Willi, der bei Hans-Ruedi schon so manche
Sau hat schlachten lassen, mischt im Stahltopf
die Zutaten mit blossen Hinden zu einer breiigen
Masse. Zuvor hat er alle Abschnitte und die zer-
kleinerten Schwartenstiicke durch den Fleisch-
wolf gedreht. Hans-Ruedi ziickt seine Gewiirze:
Koriander, Salz und Muskat, und dazu sein «Ge-
heimgewiirz». Er tut dies nach Gutdiinken und
mit grosser Erfahrung. Willi und er versuchen
mit einem Finger. Noch etwas nachsalzen, dann
ist Willi zufrieden.

Das Wursten selber ist dann echte Teamarbeit:
Willi befiillt den Trichter der Wurstspritze mit
der Wurstmasse und dreht langsam, damit die
Masse unten aus einer Rohre kommt. Hans-Ruedi,
der die eingeweichten Ddrme iiber das Rohr-
chen der Wurstspritze gestiilpt hat, 1dsst Wurst-
masse in den Darm quellen. Nach einer gewissen
Linge («Handgelenk mal Pi») dreht er den Darm
um und nimmt sich der ndchsten Wurst an. Ro-
land schneidet die Bratwiirste, am Schluss sind
es rund 70 Stiick.

Und wieder wetzt Hans-Ruedi die Messer.
Dann geht’s los mit den Leberwiirsten — die Ar-
beitsteilung bleibt unverédndert. Die Masse be-
steht aus Fleischstiicken wie Kopf, Lunge, Herz,
und vor allem Schwarte. Und selbstverstédndlich
wird auch hier gewlirzt. Die drei Wurster arbei-
ten hoch konzentriert —- Worte fallen kaum. Hie
und da reisst der Darm, muss ersetzt werden.
«Ist halt ein Naturprodukt», kommentiert der Chef.
Das Kistli mit den durch Roland akkurat gesta-
pelten Wiirsten wird immer voller. Dass sie alle-
samt gleich dick,lang und schwer sind, zeugt von
der jahrelangen Erfahrung des Metzgers.

Immer am Schluss des Wurstens entstehen
die Blutwiirste. Es erweist sich als nicht ganz

Vom Niedergang der Stormetzgerei

rob. Bis weit ins 19. Jahrhundert waren Haus-
schlachtungen im ldndlichen Raum die dominie-
rende Schlachtungsform. Das Schlachthandwerk
wurde durch die sogenannten Stormetzger — auch
Kundenmetzger — vorgenommen. Solche Stor-
metzger waren hierzulande weit verbreitet: Sie
zogen meist von Hof zu Hof und schlachteten
dort gegen ein Entgelt Tiere, vor allem Schweine.

Auf dem Land, wo sich die Bevilkerung weit-
gehend selbst mit Fleisch versorgte, vollbrachten
die Stormetzger ihre Arbeit (im Gegensatz zu
den Metzgern) meist ohne entsprechende Aus-
bildung, Konzessionen und vor allem ohne be-
hordliche Aufsicht. Erst im 20. Jahrhundert wurde
es iiblich, dass ausgebildete Metzger auf die Stor
gingen — so wie Hans-Ruedi Schaub, der nach
seiner Ausbildung zum Landwirt noch eine Aus-
bildung zum Metzger absolvierte.

Einen starken Bedeutungsriickgang erfuhr die
Hausmetzgete nach dem Ende des Zweiten Welt-

kriegs, auch, weil es selbst auf den Hofen immer
weniger iiblich war, eines oder mehrere Schweine
zu halten und zu mésten in der Absicht, jihrlich
ein- oder zweimal eine Metzgete durchzufiihren.

Parallel dazu wurden gerade in den vergan-
genen Jahrzehnten gewisse Rechtsvorschriften
zur Fleischhygiene und zur amtlichen Fleisch-
kontrolle im Sinne des Verbraucherschutzes er-
lassen. So trat 1987 das Fleischhygienegesetz in
der Européischen Union in Kraft, das einheitli-
che Hygienevorschriften fiir die Schlachtung so-
wie fiir die amtliche Untersuchungspflicht fiir
Schlachtvieh regelte. Basierend auf dem Frei-
handelsabkommen und den bilateralen Vertré-
gen mit der EU verpflichtete sich die Schweiz,
die europdischen Vorgaben zur Fleischhygiene
weitgehend zu ibernehmen.

Die heutigen Vorgaben sind seit 2016 mit der
Verordnung iiber das Schlachten und die Fleisch-
kontrolle in Kraft. Die Hausschlachtung (Schlach-

Das Waursten ist wieder Gemeinschaftsarbeit aller an der Metzgete Beteiligten.
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einfach, die fliissige Masse (bestehend aus Blut,
«Ziibeleschwiizi», Milch, Rahm, Eiern und Ge-
wiirzen) in den Darm zu fiillen. Hans-Ruedi nimmt
dazu einen Messbecher zu Hilfe. Selbstredend
bleibt es auch bei den Blutwiirsten das Geheim-
nis des Chefs, welche Gewiirze in der Blutmasse
zum Einsatz kommen. Damit die Wiirste fest wer-
den, miissen sie noch rasch ins «Chessi» mit dem
heissen Wasser. Aber Vorsicht: nicht zu lange und
janicht zu heiss. Als Spezialitét befiillt Hans-Ruedi
Schaub wie friiher iiblich den Magen («Dudel») und
den Blinddarm («Hund») mit der Blutmischung.

Bescheidener «Stundenlohn»

Der Schlachttag ist fiir Hans-Ruedi Schaub erst
zu Ende, wenn das ganze Geschirr geputzt, die
Messer noch einmal gewetzt und versorgt und
das Schlachtlokal gereinigt ist. Verdient hat er
mit seiner Arbeit 150 Franken, was einen sehr
bescheidenen Stundenlohn ausmacht. Dennoch
mochte er auch weiterhin den Bauern im Basel-
biet bei der Schlachtung und Verwertung Unter-
stiitzung und seine Erfahrung bieten.

Epilog

Kurz nach unserem Besuch im November 2022
erleidet Hans-Ruedi Schaub einen Hirnschlag,
muss ins Spital und anschliessend einen Monat
in die Reha. Doch diesen Schicksalsschlag nimmt
er gelassen und sagt: «Das Ende wiére so oder so
gekommen. Auf Ende 2023 wollte ich mit 80 Jah-
ren sowieso aufhoren mit dem Schlachten. Nun
kommt es halt etwas friither.»

Es mag ihn trosten, dass das ehemalige
Waschhaus ein Schlachtlokal bleiben wird. Denn
Grosssohn Roland wird das Werk seines «Gross-
itti» wohl weiterfiihren.

tung zur privaten hduslichen Verwendung) ist des-
halb nur noch in Ausnahmefillen und unter Ein-
haltung entsprechender Auflagen erlaubt. So sind
heute Hausschlachtungen nur noch fiir den Eigen-
bedarf oder den engsten Familienkreis zulédssig.
Eine Weitergabe von Fleisch und/oder Fleischpro-
dukten an Dritte ist verboten. Bei Schlachtungen
von Tieren fiir den privaten, hduslichen Gebrauch
muss zudem die Tierschutz- und Tierseuchen-
gesetzgebung strikt eingehalten werden.

Erlaubt ist seit Mitte 2020 die Hof- und Wei-
detétung von Nutztieren zur Fleischgewinnung.
Dazu ist eine kantonale Betriebshewilligung er-
forderlich. Bei der Hoftotung wird lediglich die
Betdubung und Entblutung der Schlachttiere im
Herkunftsbetrieb durchgefiihrt. Im Anschluss
wird der gesamte Schlachttierkérper zu einem
zugelassenen Schlachtbetrieb transportiert, wo die
restlichen Arbeitsschritte der Schlachtung durch-
gefiihrt werden.




