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Eine gute Mensch Tler-
Beziehungbildét die
Grundlage flr/einen

, stressfreien Umgang
mit den Tieren.

»
(Bilder ’ina Sturzenegger)
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Tiertransporte / Auf dem Mutterkuhbetrieb Dusch wird ein Teil der Schlachtung auf dem Hof ausgefiihrt. Der Stress des Transports entfallt.

PASPELS Mit seiner Weide-
schlachtung sorgte Nils Miiller
im Juni2015landesweit und iiber
die Grenzen der Schweiz hinaus
fiir Schlagzeilen. Mit einer Be-
willigung des Ziircher Veterinér-
amts betdubte er auf der Forch
oberhalb des Ziirichsees von
einem Hochsitz aus mit einem
gezielten Schuss ein Rind aus
seiner Herde. Danach galt es,
dieses nach den Vorgaben der
Schlachthausverordnung auszu-
bluten und zur weiteren Ver-
arbeitung in ein in der Nédhe ge-
legenes Schlachtlokal zu fahren.
Um eine Bewilligung fiir eine
Weideschlachtung zu erlangen,
scheute Nils Miiller keinen ad-
ministrativen Aufwand und liess
sich dabei vom Forschungsinsti-
tut fiir biologischen Landbau
(FiBL) und der Tierschutzorga-
nisation «Vier Pfoten» unterstiit-
zen.

Transport verursacht Stress

Nils Miiller ging es mit der Wei-
deschlachtungvor allem darum,
seinen Tieren den Transport in
das Schlachthaus und die damit

verbundenen Angste zu erspa-
ren. Georg Blunier vom Hof
Dusch verfolgt das gleiche Ziel.
«Wir halten Nutztiere und wol-
len diesen mit Respektbegegnen
- bis zum Schluss», sagt der
Landwirt aus Paspels im biind-
nerischen Domleschg. Bei der
Schlachtung jedoch hitten sie
dieses Ziel nicht einhalten kon-
nen. Obwohl die Tiere nur bis zu
einem Metzger im Nachbardorf
gefahren werden mussten, 16ste
der Transport bei den Tieren
Stress aus, sagt Blunier.
«Unsere Jungtiere halten sich
immer in der Herde und bei
ihrem Muttertier auf. Wenn sie
fiir die Schlachtung aus dieser
Umgebung gerissen werden, ist
das fiir sie eine merkliche Belas-
tung.» Das Verladen der Tiere
aufden Transportanhédnger war
trotz bester Vorbereitung oft
schwierig, erinnert sich Blunier
-auch wenn die Tiere vorgéngig
an den Anhénger gewéhnt und
jeweils zwei Tiere zusammen
transportiert wurden. «Esriittelt
im Anhinger, die Tiere sind von
ihrer Herde isoliert und werden

Mutterkuhe, Schafe, Schweine

Hof Dusch

Paspels GR, 800 bis 900 Meter Uber Meer,

Bergzone | und Il.

Flache

28 Hektaren LN, knapp 40 Prozent Biodiversi-

tatsforderflachen, hoher Anteil Trockenwiesen.

Bewirtschaftung

18 Hektaren Dauergrinland, 10 Hektaren

Ackerbau, 130 Hochstammobstbaume.

Tierbestand

20 Mutterkihe mit Kalbern, 20 Spiegelschafe

und Coburger-Fuchsschafe, 10 kroatische
Turopolije-Schweine.

Pflanzenbau

Diverse alte Getreidesorten, Weizen, Gerste,

Hirse, Buchweizen, Linsen, Olhanf.

Verkaufskanale

Hofladen, Direktvermarktung, Granalpin,

Biofarm, Alpenpionier.

an einem fremden Ort wieder
ausgeladen. Das alles sind
Stressfaktoren.» Den Weg, den
Georg Blunier gewdhlt hat, um
diesen Stress auf ein Minimum
zu reduzieren, ist ein leicht an-
derer als jener von Nils Miiller.

Betaubung in iiblicher Form

Im Gegensatz zur sogenannten
Weideschlachtung erfolgt auf
dem Hof Dusch die Betdubung
nicht durch einen Schiitzen
mit Jagdpatent, sondern durch
einen Mitarbeiter des Schlacht-
lokals, der schon bis anhin die
Schlachtungen fiir den Hof
Dusch durchgefiihrt hat. Dabei
wird das Tier in einem speziel-
len Abteil des Fressbereichs im
Selbstfanggatter fixiert, so wie es
auch bei der normalen Fiitterung
passiert. Dann folgt die Betdu-
bung mit einem {iblichen Bol-
zenschussgerdt. Das betdubte
Tier wird unmittelbar mittels
einer speziellen Hebevorrich-
tung aufgezogen und entblutet.
Anschliessend wird das tote Tier
in einen speziellen, fliissigkeits-
dichten und geschlossenen Hy-

gieneanhénger verladen und fiir
den restlichen Schlachtprozess
in dasnahegelegene Schlachtlo-
kal transportiert. Die Innereien
werden erst im Schlachtlokal
entfernt. Dies hat innert 45 Mi-
nuten nach dem Entbluten zu ge-
schehen.

Ein Teil wird ausgelagert

«Im Prinzip ist der Ablauf dersel-
be wie bei einer herkommlichen
Schlachtung», betont Georg Blu-
nier, «<nur dass der erste Teil, das
Betauben und Entbluten, auf
unseren Hof ausgelagert ist.» Die
noétigen baulichen Anpassungen
hatBlunier im vergangenen Win-
ter vorgenommen. Im Februar
und Mérz erfolgten erste Probe-
schlachtungen unter Aufsicht der
kantonalen Behorden. Da alle
rechtlichen, hygienischen und
technischen Vorgaben erfiillt
werden konnten, hat das Biind-
ner Amt fiir Lebensmittelsicher-
heit und Tiergesundheit im
April 2018 dem Schlachtlokal im
benachbarten Bonaduz nun die
Bewilligung zur «ortlichen Erwei-
terung der Schlachtbetriebsbe-

Muttertiere und Kalber gemeinsam auf der Weide: Die Mutterkuh—

herde des Hofs Dusch.

willigung» auf den Biohof Dusch
erteilt. Die Familie Blunier fiihrt
diesen seit 2014 in Pacht und be-
wirtschaftet ihn nach den Richt-
linien von Bio Suisse, Demeter
und KAG Freiland.

Auf den 28 Hektaren Nutzfla-
che des Bergbetriebs betreibt die
Familie neben 10 Hektaren Berg-
ackerbau vor allem Nutztierhal-
tung fiir die Direktvermarktung.
Die zwanzig behornten Grau-
viehkiihe bilden den wichtigs-
ten Betriebszweig. Blunier be-
tont - auch mit Blick auf die
Schlachtung auf dem Betrieb -,
dass er und seine Familie einen
engen Kontakt zu den Tieren
pflegen und im Winterhalbjahr
viel Zeit im Stall bei den Kithen
und ihren Kélbern verbringen.
Dadurch sind diese an den Kon-
takt mit Menschen gewohnt. Das
Fleisch wird im Hofladen, an Pri-
vatkunden und tiber den Gastro-
kanal verkauft.

Hofft auf Nachahmer

«Man muss das wollen», meint
GeorgBlunier zum Schlachtmo-
dell, das nun auf seinem Betrieb

praktiziert wird; er hofft aber
auch, dass es Nachahmer findet.
«Jeder Stress, der vermieden wer-
den kann, ist begriissenswert,
findeter. Es gibtdenn auch einen
weiteren Betrieb im Kanton
Graubiinden, der an diesem neu-
en Modell der Schlachtung inte-
ressiert ist.

Blunier ist sich bewusst, dass
er mit seinem Modell ein gewis-
ses Risiko eingeht. Es fallen mehr
Aufwand und Mehrkosten an:
Fiir das Entwickeln der Metho-
de, fiir den Metzger vor Ort und
fiir den Anhénger fiir den Trans-
port des Schlachtkdrpers. Blu-
nier ist aber der Meinung, dass
eswichtigist, Produkte nach den
eigenen Wertvorstellungen zu
produzieren. Gerade in einer
Zeit, in der der Fleischkonsum
oftin der Kritik stehe, sei es wich-
tig, auf die verdnderten Bediirf-
nisse der Konsumenten einzuge-
hen. Sein Modell hat den Vorteil,
dass die gesamte Wertschépfung
in der Region bleibt. Es férdert
ausserdem die Zusammenarbeit
der regionalen Kleinbetriebe.

Christian Weber

BlolandW|rt Georg Blunier schaut taglich mehrmals nach dem
Wohlergehen seiner Tiere.



