Garant fiir Schlachtschiissel & Co.

nStadtverfithrungen*: Besucher warfen Blick hinter die Kulissen des Metzgerschlachthofs Fiirth

Fiirth (pr) — ,,Wird hier auch nach
Bio-Standards  geschlachtet?*
(Antwort: Ja), ,,Wird das Fleisch
auf Antibiotika untersucht?* (Ja),
»Wie viele Metzger gibt es ei-
gentlich noch in der Stadt
Furth?* (vier). Fragen wie diese
konnten sich Interessierte am
Wochenende von fachkundiger
Seite beantworten lassen: Der
Metzgerschlachthof Fiirth 6ffne-
te im Rahmen der ,Stadtver-
fihrungen* seine Tiiren zweimal
fir interessierte Verbraucher.

Schlachthof-Geschiftsfiihrer

Konrad Ammon begleitete die
Besuchergruppen in Hygiene-
kleidung durch die 1990/91 ge-
baute Einrichtung an der Siegels-
dorfer StraBe 42, in der 2020 ca.
61.000 Schweine und 4200 Rin-
der geschlachtet wurden. Mit
diesen GréBenordnungen sei sie
eher ein ,,Schlachtzimmer®, fin-
det der Burgfarrnbacher Metz-
germeister — bei Branchenriesen
wie Tonnies in Rheda-Wieden-
brick (NRW) sind es 25.000
Schweine pro Tag. In Fiirth setze
man statt auf den Weltmarkt auf
Regionalitdt und versorge gut
300 kleine und mittelgroBe Kun-
den aus Franken und der Ober-
pfalz mit dem begehrten ,,Fleisch
der kurzen Wege*. Denn deren
Schlachttiere stammten allesamt
von Bauernhéfen aus maximal 50
km Entfernung; in Fiirth halten

Spaltscige und Rollbahnen: die
Besucher im Schlachtbereich.

Fiir Hygiene und Fleischqualitdt: Konrad Ammon (Mitte) und Hans

Rehm (r.) zeigten im Schlachthof u.a. Dokumentations-Nachweise.

keine namenlosen Tiertranspor-
ter aus Osteuropa.

Ammon, in Personalunion Kreis-
handwerksmeister und Lan-
desinnungsmeister der bayeri-
schen Fleischer, fiihrte durch
den Rinderschlachtbereich, in
dem maximal |4 Tiere pro Stun-
de per Bolzenschuss betdubt,
entblutet, enthdutet und zerlegt
werden koénnen. Die benachbar-
te Schweineschlachtung ist auf
maximal 80 Tiere pro Stunde
ausgelegt. Sie werden mit Elek-
trozangen betdubt, entblutet,
vor Ort bei 70 °C gebriiht und
zerlegt, was bei schneller Abho-
lung sogar eine ,,Warmfleisch-
verarbeitung” zu frankischer
Schlachtschiissel oder phosphat-
freien Wurstwaren moglich
macht. Der Schlachthof selbst
verarbeite nicht, erklirte Am-
mon auf Nachfrage —man sei nur
Dienstleister fiir 60-80 Schlacht-
kunden pro Woche, also Metz-
ger, landwirtschaftliche Direkt-
vermarkter, Gastwirte etc. Ins-
gesamt |07 sind Gesellschafter
der Schlachthof Betriebs GmbH.

Tierschutz vor und wihrend der
Schlachtung steht nach Aussage
des Fachmanns heute ganz oben-
an. Um dies im Sinne der Ver-
brauchers (und der Fleischqua-
litdt) zu sichern, werden alle Be-
reiche mit |6 Kameras Uber-
wacht. Bei VerstoBen z.B. bei

der Verladung iibe man ,,Null
Toleranz*; der Ubeltiter erhalte
erst eine ,,gelbe Karte®, dann le-
benslanges Betretungsverbot.

Am Schlachtband sind |5 deut-
sche Fachkrifte mit Meister-
oder Gesellenbrief titig, die in
einer eigenen Lohnschlichter
GmbH organisiert sind. Die
Amtlichen Fleischkontrolleure
des Fiirther Veterinaramtes be-
gutachten
Fleischqua-
litat, Hygiene
und Doku-
mentationen.
Nicht nur La- §
borproben
der Schlacht-
tiere, sondern
auch Ab-
klatschpro-
ben nach Rei-
nigungsmaB-
nahmen wer-
den  regel-
maBig unter-
sucht. Biologisch gehaltene Tie-
re werden gemiB Bio-Verord-
nung separat geschlachtet und
(auch bei Zerlegung nach Wei-
deschuss*) bis zur Abholung auf-
bewahrt. Was denn mit dem
Blut von Rind und Schwein pas-
siere, wollte eine Teilnehmerin
der einstiindigen Fiihrungen wis-
sen. Wenn ein Metzger es zur
Verarbeitung brauche, werde es
fir ihn aufgefangen, antwortete

Tierschutzbemiihungen ganz obenan.

Ammon — der grof3e Rest werde
dreimal wochentlich abgeholt
und als wertvoller natiirlicher
Grundstoff zur Herstellung von
Kunstdiinger verwendet.

Sechs Schlachthof-Mitarbeiter
haben einen Tierschutz-Sach-
kundenachweis, unter anderem
stv. Betriebsleiter Hans Rehm.
Er empfing die Besucher am
Schweinestall mit 200 Platzen,
Futterautomat und Trinke. Hier
sollen sich die Tiere vom Trans-
port erholen und zur Ruhe kom-
men. Deshalb werden sie meist
schon einen Tag vor der Schlach-
tung in Firth angeliefert. Ein gel-
bes Schild weist auf die Tier-
schutzrichtlinien hin. Und Rehm
kennt noch einen Trick, um beim
Stressabbau zu helfen: Wenn
Unruhe aufkommt, verspriiht er
mit einer Pumpkanne duftendes
und beruhigendes Lavendeldl.
,,Das hilft immer!*

Auf die Frage einer Teilnehme-
rin, wie viele Metzger es vor Ort
noch gebe, warf Konrad Ammon
einen Blick zuriick: Als er vor 25
Jahren Obermeister der Flei-
scher-Innung Fiirth wurde, wa-
ren es noch 65 in Stadt und
Landkreis, heute sind es noch elf.

Am Schweinestall: Konrad Ammon (2.v.r.) stellte die
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Die Verbliebenen seien wie der
Schlachthof ein Garant fiir regio-
nales Wirtschaften und kulinari-
schen Genuss mit Heimatflair.
Das missten sich die Verbrau-
cher bei jedem Einkauf bewusst
machen. Der Schlachthofchef:
,,Keine Frage, wir machen einen
blutigen Job. Aber wenn man
auch mal ein Steak oder eine
Bratwurst essen will, muss dafiir
ein Tier sterben. Schon immer.*



