Tierwonl, das man schmeckt

Zwei Jahre diirfen die Jungtiere auf den Weiden der Mutterkuhhalter Dagmar und
Stephan Wagner ihr Leben genieflen. Bis zum Schlachttag. Und auch hier wird Tierwohl
grof§ geschrieben — indem der Schlachter auf die Weide kommt.

Es ist ein kithler Sommermor-
gen und das beschauliche R6-
thenbach im Allgiu scheint noch
zu schlafen. Auf einer versteck-
ten Viehweide grast die kleine Rin-
derherde von Dagmar und Ste-
phan Wagner. Bei all der Ruhe keine
Spur davon, was die Tiere erwartet.
Nur die beiden Mutterkuhhalter wis-
sen, dass heute der Tag gekommen ist,
der bei all der Freude an der Land-
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wirtschaft nichts Schones bringt. Es
ist Schlachttag.

Ein schwarzer Tag

Ein Tag, der fir Stephan Wagner
schon immer zur Landwirtschaft da-
zugehort. Bereits vor der Umstellung
auf die Mutterkuhhaltung kam fir
die Kilber und Milchviehkithe auf

dem Nebenerwerbsbetrieb der un-

vermeidbare Tag. Fir Dagmar Wag-
ner schon immer ein Unding, als die
Tiere in den Viehanhinger geladen
und abtransportiert wurden. Der wei-
tere Umgang mit den Tieren und de-
ren Endziel: unbekannt.

Als 2018 die Auflagen fiir den kleinen
Milchviehbetrieb mit acht Kithen zu
hoch wurden und auch der alte An-
bindestall seine besten Zeiten hin-
ter sich hatte, musste die Zukunft des
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Hoffleisch Wagner

Produkte: Fleischpakete und Fein-
kostgerichte aus Mutterkuhhaltung
mit Weideschuss, Seife aus Rinderfett

Vermarktung: ab Hof, in einer
Bickerei und einem Dorfladen sowie
iiber einen Gemeinschaftsstand am
ortlichen Wochenmarkt

Tierbestand: 12 bis 15 Tiere
(Mutterkiihe plus Kalber;
3—4 Schlachtungen jihrlich)

Hofes neu iiberdacht werden. »Seit
1905 wird auf unserem Hof Land-
wirtschaft betrieben, da wollten wir
das nicht einfach aufgeben«, er-
zihlt Stephan Wagner, der trotz sei-
nes zweiten Standbeins als selbststin-
diger Schreiner und Holzbildhauer
nicht auf die Arbeit mit den Tieren

verzichten mochte.

Neue Ideen fiir die Zukunft

Weg von der Milch, hin zum Fleisch,
lautete nach vielen Uberlegungen die
Entscheidung des Ehepaars. »Am An-
fang hatten wir die Befiirchtung, dass
wir das Fleisch nach dem Schlachten
nicht loswerden und die Leute zur Ab-
nahme betteln miissen«, erzihlt das
Ehepaar, das sich trotz der Bedenken,
die sich inzwischen als unberechtigt
erwiesen, fur das Wagnis entschied.
Der Zukauf von Milchviehkilbern mit
anschliefender Aufzucht kam dem
Paar als erstes in den Sinn. Doch allein
beim Gedanken an die Fiitterung der
Kilber mit Milchersatz grauste es Ste-
phan Wagner. Das Problem: Im alten
Stall konnten sie sich die Mutterkuh-
haltung einfach nicht vorstellen.

»Bei anderen Betrieben haben wir
dann aber geschen, dass das gut funk-
tionieren kann«, erzihlt er. Ein Teil
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Sieben verschiedene Gerichte zaubert die Feinkostmanufakiur aus dem Fleisch vom Wagnerhof

— fiir jeden Geschmack ist etwas dabei.

der Tiere wurde so von Milchkiithen
zu Mutterkiihen, die seither mit ihren
Kilbern die Zeit auf der Weide genie-
Ren diirfen.

Kein Weg fiihrt vorbei

Doch auch oder vor allem mit ih-

rem nceucen KOIIZCPC, mussten sich

die  Nebenerwerbslandwirte  der
Schlachtthematik stellen. Das Ziel: so
wenig Stress und Transportwege wie
moglich.

Als sie davon horten, dass der Metzger
Philipp Sontag aus Kisslegg eine mo-
bile Hofschlachtung anbietet, war die
Entscheidung gefallen. »Auch wenn
das Téten der Tiere nichts Schones
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Seit 1905 wird der Hof der Familie Wagner bereits landwirtschaftlich bewirtschaftet.
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Dagmar I/Vagner liegt es am Herzen, dass ibre Tiere von der Geburt bis eimchlief('licb der
Schlachtung wiirdevoll begleitet werden.

...........................................................................................................................

‘

Am Schlachttag riickt Metzger Philipp Sontag mit seinem mobilen Schlachtanhinger an.
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ist, haben wir fir uns einen Weg ge-
funden, den wir bestméglich mit un-
seren Werten vereinen konnen«, so
Dagmar Wagner. »Ein Weg, der al-
lerdings nur im Kleinen funktioniert
und nicht jedem Landwirt moglich
ist«, ist ihr bewusst.

Zurick zum »Schwarzen Tag«. Der
Metzger steht mit seinem Hinger be-
reit und der Amtstierarzt inspiziert
das ausgewihlte Tier auf den gesund-
heitlichen Zustand - die sogenannte
Lebendbeschau.

Anschlielend erfolgt am ausgewihl-
ten Rind der Bolzenschuss — inmit-
ten seiner Herde. Dort blutet das Tier
aus, bis es anschliefend mit einer Seil-
winde in den Hanger des Metzgers ge-
zogen wird. Seit diesem Jahr darf die
Weideschlachtung auf diese Weise
durchgefihrt wiirden. Zuvor wurde
das Tier erst im Hinger getotet.

Inmitten der Artgenossen

»Fiir das Tier ist es noch stressfreier,
daesnichtlebend in den Hinger muss
und umgeben von seinen Artgenossen
getotet wird«, erzihlt Stephan Wag-
ner. Dennoch habe er zunichst Be-
denken gehabt, wie die anderen Tiere
reagieren werden, jedoch vollig unbe-
griundet: »Die Herde erschrickt zwar
kurz durch den Schuss, geht dann je-
doch zum am Boden liegenden Tier,
schleckt es ab und zieht davon.«

Nun gilt es, die gesetzlich vorgegebe-
nen Zeitfenster einzuhalten. Die Ent-
blutung des Tieres, die letztendlich
zum Tod fithrt, muss spitestens 60 Se-
kunden nach der ordnungsgemifien
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Betaubung mit dem Bolzenschuss-

gerit erfolgen. Im Anschluss muss
es schnell gehen, denn zwei Stunden
spater muss das Tier laut Vorschrift in
der Metzgerei in Kisslegg eintreffen.

Wertschitzende Verarbeitung

Je nach Wunsch verarbeitet Phil-
ipp Sontag das frische Fleisch. Denn
ein Teil des Hoffleisches von Familie
Wagner wird in Fleischpaketen ver-
marktet, der andere Teil wiederum
landet als Feinkostgerichte in Dosen.
Dafiir holt Stephan Wagner das zer-
legte Fleisch wieder ab und transpor-
tiert es in eine Feinkostmanufaktur in
Esslingen, wo es anschliefend in den
Kochtopfen landet. »Das Beste aus
dem Fleisch machen« lautet die De-
vise des Ehepaars.

Sieben verschiedene Gerichte zau-
bert die Feinkostmanufaktur aus dem
Fleisch vom Wagnerhof. Von Rind-
fleischsuppe tiber deftiges Gulasch bis
hin zum In-Gericht Pulled Beef —
fir jeden Geschmack ist etwas dabei.
From Nose to Tail (iibersetzt: von der

Nase bis zum Schwanz) lautet dabei
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Die Kiilber diirfen im direkten Kontaks

zu ihren Miittern aufwachsen und die
innige Mutter-Kalb-Beziehung geniefsen.

das Motto, denn auch die Knochen
landen in den Konserven und geben
beispiclsweise der Rindfleischsuppe
ihren kraftigen Geschmack.

Das Fett der geschlachteten Tiere lan-
det in der Seifenmanuaktur einer Be-

kannten.

Leckeres von der Weide

Vermarktet werden die Produkte
ab Hof, in einer Bickerei und ei-
nem Dorfladen sowie iiber ei-
nen Gemeinschaftsstand am  ort-
lichen Wochenmarkt. So konnten

die Wagners bisher zahlreiche Genie-
ervon ihren Produkten tiberzeugen —
vor allem diejenigen, denen nicht nur
die Haltung, sondern auch der Ablauf
des letzten Tages der Tiere am Herzen
liegt und die bereit sind, diesen Mehr-

aufwand auch im Preis zu honorieren.
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Wagners Hoflleisch

www.wagners-hoffleisch.de
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