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Liebe Mitglieder

Wir wiinschen Ihnen/Euch ein gutes Neues Jahr und hoffen, dass sich méglichst viele
Ihrer Wiinsche im privaten und betrieblichen Bereich fiir 2012 erfiillen werden.

Unserer Einladung zur Mitgliederversammlung am 26. November in Kalbach hatten
wir schon einen kurzen Bericht Uber die Verbandsaktivitaten von 2010 beigefigt.

Seminare Rinderschlachtung

Im vergangenen Jahr haben wir mit groBem Erfolg und hoher Teilnehmerzahl zwei
Schulungen durchgefiihrt: einmal in Witzenhausen zusammen mit Bioland-Mitte zum
Thema ,Tierschutz bei der Schlachtung und Zerlegung“ und im Oktober zusammen
mit der FibL GmbH und Bioland-Baden-Wrttemberg in Biberach zum gleichen
Thema.

Flr das Jahr 2012 planen wir weitere drei Seminare zum Thema , Tierschutz bei der
Rinderschlachtung und Kugelschuss sowie die Beurteilung von Qualitat und Hygiene
des Schlachtkérpers®: Anfang Mai im Raum Nordhessen/Sidniedersachsen, Ende
Oktober in Brandenburg und Anfang November in Nordbayern/Stidhessen.

Ein weiteres spezielles Seminar zum Thema Vorderviertel des Rindes, seine
Zerlegung und Verwertung in der Kiiche wird auf der Doméane Frankenhausen
stattfinden. Hierbei wird es speziell um die werterhaltende Zerlegung eines
Rindervorderviertels und die Verwendung in der Kliche gehen.

Uber alle Seminare werden wir Sie rechtzeitig benachrichtigen.

Bevorstehende Gesprache in Ministerien

Angefragt wurde der Verband fiir ein Gesprach mit Fachvertretern der
Lebensmittelhygiene/Veterindrwesen des Thiringer Ministeriums. Dort wollen wir die
Situation der selbstschlachtenden und verarbeitenden Landwirte besprechen. Um
Hinweise, die es speziell in Thiringen zu beriicksichtigen gilt, sind wird dankbar.
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Listerien in Rohwurst

Unser Verband ist zu einem Fachgesprach ins hessische Ministerium zum Thema
Listerien in Rohwurst eingeladen. Das Gesprach findet am 25.1. statt. Wir werden
spater von den Ergebnissen berichten.

Mikrobielle Kontrollen in kleinen handwerklichen Betrieben

In einigen Landkreisen gehen die Veterinarbehérden dazu tber, fir eine reduzierte
Probenzahl bei der Hackfleisch und Schlachtkdrperbeprobung eine Beantragung
dieser reduzierten Probenzahl durch die Betriebe zu fordern. Bisher war das nicht
erforderlich. Das bedeutet fir die Betriebe einen zusatzlichen Verwaltungsaufwand,
gleichzeitig erhélt man aber auch eine gewisse Rechtssicherheit. In der
entsprechenden EU-Verordnung steht nur, das in kleinen Betrieben von der normalen
Untersuchungshaufigkeit abgesehen werden kann. Es ist weder erklart was ein kleiner
Betrieb ist noch ist eine ZielgréBe fir die Untersuchungshaufigkeit genannt.

Wichtiq: Auf keinen Fall sollte dieser zusatzliche Verwaltungsakt dazu flhren, das
Sie zukinftig mehr Proben machen missen. Steht das bei lhnen zu beflirchten, oder
haben Sie sonstige Probleme mit dieser Beantragung kdnnen Sie sich vertrauensvoll
an uns wenden.

Anderung der TierLMHV und Tierschutz-Schlachtverordnung

Fir das Schlachten im Haltungsbetrieb haben sich durch die Anderung der Tier-
Lebensmittelhygieneverordnung — kurz TierLMHV — neue und bessere
Rahmenbedingungen ergeben:

Bisher war es — mit Ausnahme fiir Bisons und Farmwild — verboten, Tiere auBerhalb
der Schlachtstatte zu téten, da Tiere grundséatzlich lebend in die Schlachtstatte zu
verbringen waren. Diese Ausnahme wurde nun erweitert um ,Einzelne Huftiere der
Gattung Rind, die ganzjahrig im Freiland gehalten werden*.

Damit sind zwar noch nicht alle offenen Fragen geklart (z.B. Wie wird ,ganzjéhrig im
Freiland gehalten” definiert) - aber dennoch ist ein Anfang gesetzt, die von einigen
Betrieben praktizierten Verfahren, wie zum Beispiele der Bolzenschuss auBerhalb der
Schlachtstatte aus der bisherigen rechtlichen Grauzone zu nehmen und zu
legalisieren.

Die Betriebe missen sich allerdings auf zwei neue Informationspflichten einstellen,
namlich eine einmalige Antragspflicht zur grundséatzlichen Ermdglichung der
Schlachtung im Haltungsbetrieb und eine anlassbezogene Meldepflicht zwecks
Durchfiihrung der Schlachttieruntersuchung bei jeder einzelnen Schlachtung. Die
voraussichtlichen Blrokratiekosten belaufen sich fiir die einmalige Genehmigung auf
7,58 Euro pro Betrieb und 2,48 Euro pro Schlachtung.

Hinzu kommt, dass die ab 1.1.2013 giiltige EU-Tierschutzschlachtverordnung
(1099/2009/EG) den Schuss mit einer Feuerwaffe als Betdubungsverfahren fir alle
Arten zulasst. Aus juristischer Sicht (Deutsche juristische Gesellschaft fir Tierschutz
e.V.) kann dies durch die Mitgliedstaaten nicht eingeschrankt werden. (Quelle: DjGT
3.1.2012).
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Im Originaltext der TierLMHYV heiBt es:

Der § 12 der Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung vom 8. August 2007 (BGBI. |
S. 1816, 1828), die zuletzt durch Artikel 1 der Verordnung vom 11. November 2010
(BGBI. 1 S. 1537) geandert worden ist, wird wie folgt ge&dndert

= In der Uberschrift wird das Wort ,Notschlachtungen® durch das Wort
~Schlachtungen® ersetzt.

=> Folgender Absatz 3 wird angeflgt:

»(3) Einzelne Huftiere der Gattung Rind, die ganzjahrig im Freiland gehalten werden,
darfen mit Genehmigung der zustéandigen Behérde im Haltungsbetrieb geschlachtet
oder zur Gewinnung von Fleisch fir den menschlichen Verzehr getdtet werden, wenn
die Anforderungen nach Anhang Il Abschnitt [l Nummer 3 Buchstabe a bis j der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 eingehalten werden. Fleisch von nach Satz 1
geschlachteten oder getéteten Tieren darf abweichend von Anhang Il Abschnitt |
Kapitel IV Nummer 2 Buchstabe a der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 fiir den
menschlichen Verzehr verwendet werden. Nach Satz 1 geschlachtete oder getétete
Tiere darfen abweichend von Anhang Il Abschnitt | Kapitel IV Nummer 2 Buchstabe b
der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 in einen Schlachthof verbracht werden. Die
Befdérderung der geschlachteten oder getdteten Tiere in den Schlachthof darf
abweichend von Anhang Il Abschnitt [l Nummer 3 Buchstabe h der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 nicht langer als eine Stunden dauern.

Den gesamten Rechtstext kdnnen Sie auf der Web-Site www.biofleischhandwerk.de
im Bereich ,downloads” bzw. ,Rechtsvorschriften* herunterladen. Wer noch kein
Passwort hat, mége sich bitte registrieren. Die Freischaltung dauert in der Regel ein
bis zwei Tage.
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