Prozessqualitat entscheidend fiir Fleischqualitat

von Lea Trampenau und Andrea Fink-KefSler

Die nationale Verordnung, die der Umsetzung der
EU-Tierschutz-Schlachtverordnung dient, besagt,
dass , Tiere so zu betreuen, ruhigzustellen, zu be-
tauben, zu schlachten oder zu téten [sind], dass bei
ihnen nicht mehr als unvermeidbare Aufregung
oder Schiden verursacht werden”." Die Realitét
jedoch ist weit entfernt von diesen Vorgaben. Die
letzte Phase des haufig kurzen Lebens der Tiere ist
von Stress und Furcht gepragt. Die Trennung von
der Herde und dem vertrauten Umfeld, der Weg
zum Schlachter und das Warten in den Wartestal-
len unter Futterentzug, das Eintreiben und Fixieren
in der Tétungsfalle — all diese ,,pramortalen Belas-
tungszustande” bedeuten fiir die Tiere — kurz ge-
sagt — Stress.

Genau das wollen viele direktvermarktende Land-
wirte vermeiden und dies nicht nur aus Griinden
des Tierschutzes, sondern auch, um eine optimale
Wertschopfung (d. h.: Fleischqualitat) mit ihren
Tieren zu erzielen. Hier gibt es offenbar enge Zu-
sammenhange: Entscheidenden Einfluss auf die
Fleischqualitat, der die ,Schlachtkérperqualitat”
zugrunde liegt, haben pramortale wie postmortale
Prozesse.

Die prémortalen Einflussfaktoren umfassen nicht
nur Genetik, Fitterung und Haltung der Tiere,
sondern auch das Téten. Hierbei besonders wichtig
ist das gesamte Handling der Tiere: die Trennung
von der Herde, das Verladen, der Transport, das
Entladen und die Zufiihrung zum entsprechenden
Betdubungsverfahren, auRerdem die Betdaubung
und Totung selbst. Dabei ist ein achtsamer und
professioneller Umgang mit den Tieren notwendig,
der qualifizierte ethologische, also verhaltensbio-
logische, Grundkenntnisse voraussetzt. Hinlanglich
erforscht sind inzwischen die Zusammenhange von
pramortalen Belastungen (,,Stress”) und vermin-
derter Schlachtkérper- und damit Fleischqualitit. >

Die postmortalen Einflussfaktoren umfassen den
Reifeprozess, die Hygiene, die Temperatur, die
Luftfeuchte sowie die Zerlegung und die Qualitat
der Zuschnitte. Pramortaler Stress kann diese Fak-
toren beeintrachtigen: Stressbedingt gelangen
mehr Erreger durch die Darmpassage, stressbe-
dingt werden Reifeprozesse des Rindfleisches ver-
zb6gert oder auch die Reifung der Rohwurst
riskanter.>

Nicht zuletzt durch ein sich anderndes Verbrau-
cherbewusstsein riickt die Prozessqualitat zuneh-
mend in den Fokus. So beurteilen immer mehr
Verbraucher ein Stiick Fleisch heute nicht mehr
allein nach den Parametern der Fleischbeschaffen-
heit, sondern ihr Wissen um die Herkunft und den
moglichst tiergerechten und ethischen Erzeu-
gungsprozess beeinflusst fir sie den Genusswert
mafgeblich mit.

Um also ein wirklich ,,gutes Stiick Fleisch” zu er-
zeugen, zu veredeln und zu essen, gilt es, diese
Prozessqualitat im Blick zu haben, den Tieren ein
gutes Leben zuzugestehen, die Betdubung und
Totung ohne Stress und Angst durchzufiihren und
die Reifungsprozesse so optimal zu gestalten, dass
die Qualitat des Fleisches erhalten bleibt.

Ethische Begriindung fiir das teilmobile
Schlachten

von Jorg Luy

Eine fachgerechte Schlachtung im Haltungsbetrieb
ist der Schlachtung mit vorausgehendem Transport
der Tiere generell ethisch Gberlegen und sollte
daher nicht nur von Tierschutzorganisationen,
sondern auch von den zustandigen Behérden un-
terstiitzt werden. Die ethische Uberlegenheit resul-
tiert logisch zwingend aus dem Wegfall nicht er-
forderlicher Transportbelastungen der Tiere (Lei-
den). Sowohl bei der Anwendung von EU-Recht
(vgl. Art. 5 Abs. 4 Vertrag Gber die Europaische
Union) als auch bei der Umsetzung des deutschen
Tierschutzgesetzes (,,verninftiger Grund“) muss
der Grundsatz der Erforderlichkeit beriicksichtigt
werden: ,,Niemand darf einem Tier ohne verniinfti-
gen Grund Schmerzen, Leiden oder Schaden zufi-
gen” (TierSchG § 1 Satz 2). GemaR dem Grundsatz,
dass eine Belastung, die zur Zweckerreichung nicht
erforderlich ist, als vermeidbar und damit als we-
der ethisch noch rechtlich zu rechtfertigen anzuse-
hen ist, muss der Transport lebender Tiere zum
Schlachthof als nicht zu rechtfertigen betrachtet
werden, wenn eine fachgerechte Schlachtung im
Haltungsbetrieb moéglich ware.

Die Schlachtung im Schlachthof stellt also nur dann
die erste Wahl dar, wenn die Schlachtung im je-




weiligen Haltungsbetrieb mit unverhaltnismaRigen
Nachteilen beim Tierschutz, bei der Arbeitssicher-
heit oder bei der Fleischhygiene verbunden ware.
Der Umstand, dass die behérdliche Prifung und
Kontrolle entsprechender Risiken in dezentralen
Schlachtstatten mit einem hoéheren Aufwand ver-
bunden ist, andert nichts am ethisch-rechtlichen
Sachverhalt, da wirtschaftliche Aspekte bei der
amtlichen Uberwachung des Tierschutzes keine
Rolle spielen dirfen.

Uberdies stehen Gesetzgeber, Behérden und Ge-
richte auch durch die im Jahr 2002 vorgenommene
Verankerung des Staatsziels Tierschutz im Grund-
gesetz (Art. 20a) moralisch in der Pflicht, jeweils im
Rahmen ihrer Kompetenzen sicherzustellen, dass
vermeidbare Schmerzen, Leiden oder Schaden bei
Tieren nicht billigend in Kauf genommen werden.
Das Bundesministerium fiir Erndhrung und Land-
wirtschaft weist aktuell darauf hin, dass Tierwohl
zunehmend ein Anliegen der Gesellschaft ist, ver-
starkter Tierschutz sei in Umfragen inzwischen ein
Wunsch von 85 Prozent der Befragten. ‘

Autor

Prof. Dr. Jérg Luy, Magister der Philosophie, Fach-
tierarzt fir Tierschutz und Tierethik. Privates For-
schungs- und Beratungsinstitut fiir angewandte
Ethik und Tierschutz INSTET gGmbH, Berlin. E-Mail:
j.luy@gmx.de

Autorinnen

Dipl. Ing. agr. Lea Trampenau, Agrarwissenschaft-
lerin, Inhaberin und Geschaftsfiihrerin der Unter-
nehmen ISS-Innovative Schlachtsysteme
(www.innovative-schlachtsysteme.de ) und Gold-
burger (www.goldburger.net)/ E-Mail:
trampenau@iss-tt.de

Dr. Andrea Fink-Kefller, Agrarwissenschaftlerin im
Netzwerk der ,Landforscher”
(www.landforscher.de) und Geschaftsfiihrerin des
Verbandes der Landwirte mit handwerklicher
Fleischverarbeitung e.V.
www.biofleischhandwerk.de)/ E-Mail: afk@agrar-
regional-buero.de

Auszug aus: Lea Trampenau und Andrea Fink-KefSler:
Tierwohl und Fleischqualitdit treffen sich. Neuere Ansdtze
fiir stressarmes Schlachten im Haltungsbetrieb. In: Der
Kritische Agrarbericht 2016, S. 251-255. AgrarBiindnis
(Hg), Hamm, 2017

Anmerkungen

(1) Tierschutz-Schlachtverordnung vom 20.
Dezember 2012, § 3 Allgemeine Grunds-
atze

(2) C. Augustini: Einfluss produktionstechni-
scher Faktoren auf die Schlachtkorper-
und Fleischqualitat. In: Rindfleisch —
Schlachtkérperwert und Fleischqualitat.
Hrsg. vom Institut fiir Fleischerzeugung
und Vermarktung (Kulmbacher Reihe 7).
Kulmbach 1987, S. 152-179. — R. Lahucky
et al.: Effects of preslaughter handling on
muscle glycogen level and selected meat
quality traits in beef. In: Meat Science 50
(1998), pp. 389-393.

(3) Sven Lindauer, Metzgermeister. Mundli-
che Mitteilung 2015 (www.metzgerei-lin-
dauer.de).

(4) Eckpunktepapier zur BMEL-Initiative ,Eine
Frage der Haltung”, September 2014



file:///C:/Users/Andrea%20Fink-Kessler/AppData/Local/Microsoft/Windows/Temporary%20Internet%20Files/Content.Outlook/ZVKJ8OI7/j.luy@gmx.de
http://www.metzgerei-lindauer.de/
http://www.metzgerei-lindauer.de/
http://www.innovative-schlachtsysteme.de/
http://www.goldburger.net)/
mailto:trampenau@iss-tt.de
http://www.landforscher.de/
http://www.biofleischhandwerk.de)/
mailto:afk@agrar-regional-buero.de
mailto:afk@agrar-regional-buero.de

