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Hausschlachtung wie in alten Zeiten

RICHTIG SCHWEIN GERABT
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Arche des @
Geschmacks’

In den Herbst- und Wintermonaten hatten die Hausmetzger friher Hochsaison und zogen von

Hof zu Hof. Ob Rind oder Schwein, das Tier wurde so weit wie moglich komplett verwertet.

Die Bauerliche Erzeugergemeinschaft Schwabisch-Hall hat zusammen mit Slow Food die Tradition

aufleben lassen und im Oktober zur Hausschlachtung eines Schwabisch-Hallischen Landschweins

im alten Stil eingeladen. Birgit Schumacher war dabei.

lles ist bereit. In den beiden Schweinekesseln dampft das

heifde Wasser. Die Metzger haben ihre fast kndchellangen
weifden Plastikschiirzen angelegt. Die Messer sind gescharft. Auch
ich bin bereit, habe mich innerlich gewappnet fiir das, was da auf
mich zukommen mag. Noch nie bin ich dabei gewesen, wenn ein
Tier geschlachtet wurde. Entsprechend mulmig ist das Bauchge-
fiihl. Doch ich bin ja keine Vegetarierin, da muss man das aushal-
ten konnen, sage ich mir. Zumal eine Hausschlachtung hier im
Freilandmuseum Wackershofen in der Region Hohenlohe sicher-
lich eine andere Nummer ist als in einem grofien Schlachthofden
Leuten bei der Arbeit zuzusehen.

Stressfrei fiir alle

Trotzdem iiberwiegt ein kleines bisschen die Erleichterung, als
klar wird, dass nur die drei Metzger beim Téten des Schweins
dabei sind. »Auch die meisten Landwirte schauen nicht zu, wenn
eines ihrer Tiere getotet wird«, sagt Rudolf Biihler. Die Sau, die
im benachbarten Stall nichtsahnend ihr Schicksal erwartet,
stammt aus einer seiner Schweineherden - und auch er bleibt
draufden. Dabei ist Biihler mit den Tieren so vertraut wie kaum
jemand sonst. Noch Anfang der 1980er-Jahre galt das Schwa-
bisch-Hillische Landschwein als fast ausgestorben. Magere
Fleischrassen hatten die robusten, aber zum Fettansatz neigen-
den Tiere vom Markt verdrangt. Biihler griindete mit einigen
anderen Hohenloher Bauern und den letzten sieben verbliebe-
nen Sauen 1986 die Ziichtervereinigung Schwaibisch-
Hallisches Schwein und sicherte der dltesten Schweinerasse
Deutschlands damit das Uberleben. Heute gilt das Fleisch wieder
als Spezialitit.

Die Stalltiir 6ffnet sich, einer der Metzger tragt einen Edel-
stahleimer mit frischem Blut heraus. Die erstaunlich hellrote
Fliissigkeit muss nun mehr als zehn Minuten geschlagen werden,
damit das Blut nicht gerinnt und klumpt - sonst kann namlich
spater keine Blutwurst gemacht werden.

Slow Food | 06/2019

Kein lautes Gequieke ist zu horen vor dem Ende des Schweine-
lebens, ein gutes Zeichen. Die Sau wird von dem Stromstof? iiber-
rascht, mit dem die Metzger sie betduben, um dann schnell und
gezielt den Entblutungsschnitt zu setzen.

Auch Anita Idel ist zufrieden. Die Tierdrztin, die Slow Food als
Mitglied der Arche-Kommission (siehe Kasten) vertritt, engagiert
sich nicht nur hier und heute fiir einen moglichst guten Tierschutz.
»Eine Hausschlachtung kann uns eben auch heute zeigen, dass
und wie stressfreies Betduben und Téten moglich ist. Wenn die
beteiligten Menschen zugewandt sind, dann ist auch das Tier ent-
spannt. Zudem ist ihm ein Transport erspart geblieben. Das lang-
fristige Ziel muss doch sein, nur noch Fleisch zu transportieren
und nichtlebende Tiere - und wenn, dann zur Schlachtung in klei-
nen Gruppen und nur iiber kurze Entfernungen.«

Geiibte Schnitte

Vier starke Madnner miissen ran, um die etwa 130 Kilo schwere
Sau vom Stall in einen hélzernen Trog zu schaffen. Dort wird sie
mit Briihpech, einem pulverférmigen Kiefernharz, bestreut und
dann mit heifem Wasser aus dem Schweinekessel iibergossen.
Die Kombination sorgt dafiir, dass die Borsten gut abgeschabt
werden konnen. Nach der ersten groben Bearbeitung wird das
Tier vom Trog auf ein Holzgestell gelegt. Mit scharfen Messern
werden die Uberreste noch abrasiert, ganz hartnickige Borsten
schliefdlich abgeflimmt. Das Schwabisch-Hallische Schwein,
normalerweise gut zu erkennen an der charakteristischen dunk-
len Farbung im Kopf-Schulter-Bereich als auch an Hiiften und Hin-
terteil, liegt jetzt hell und rosig da. Pigmentiertist nur die oberste
Hautschicht, die beim Abschaben mit verloren geht.

Die drei Metzgerkollegen arbeiten schnell. Mit getibten Schnit-
ten wird der Kopfvom Hals abgetrennt. Dann geht es an die Hin-
terfiifie, sie werden so vorbereitet, dass das Tier an ihnen in das
Nagelholz eines sogenannten Galgens aufgehingt werden kann.
Jetzt kann das Ausweiden beginnen: Ein kraftiger Schnitt schlitzt
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Friih morgens noch auf der
Weide, mittags geschlachtet
und abends als Kesselfleisch
und Wurst auf dem Tisch.

das Schwein einmal lings auf, das Innere liegt frei. Der noch
gefiillte, unglaublich lang geschlangelte Darm kommt in eine
Schiissel, es folgen Galle, Leber, Herz, Lunge und Nieren. Ein Teil
aus dem Zwerchfell wird als Trichinenprobe fiir den Veterinar zur
Seite gelegt - wenn es etwas zu finden gibt, dann in diesem ext-
rem gut durchbluteten Stiick. Zum Schluss greift ein Metzger zum
Spaltbeil und teilt die Sau exakt entlang der Wirbelsdule in zwei
Halften. Kaum zu glauben, dass das Tier vor einer knappen Stunde
noch gelebt hat und vor einem halben Tag noch auf der Wiese
herumlief.

Routiniert wird das Fleisch nun zerlegt: in Unter- und Ober-
schale, Huftstiick, Schweinehals und -riicken, Bauchspeck und
Filet, Rippchen, Koteletts und Schnitzel. Auch fiir Metzgermeis-
ter Philipp Brauch ist so eine Hausschlachtung etwas Besonde-
res. Bei der tiblichen Arbeit im Schlachthof sind die Arbeitsberei-
che viel stirker zergliedert. Dass ein Tier von einem Metzger
komplett zerlegt und verarbeitet wird, kommt hier nicht vor.

Der junge Mann hat es aber trotzdem drauf. Wahrend draufien
im heiffen Wasser das Kesselfleisch - also Herz, Nieren, Zunge,
Schwanz, Riissel, einige fette Fleischstiicken und die Schweins-
kopfshalften - vor sich hin kocht, bereitet er schon alles fiirs Warm-
wursten vor. Zwei Stunden, nachdem die Sau ihr Leben gelassen
hat, ist ihr Fleisch immer noch leicht warm: optimale Vorausset-
zungen fiir eine gute Wurst, denn das im warmen Muskelfleisch
vorkommende natiirliche Phosphat muss dann nicht extra zuge-
geben werden. Reichlich Gewiirze aber kommen trotzdem rein.
Dann wandert die Wurstmasse aus der Fiillmaschine in den Natur-

Arche-Passagier
Schwabisch-Hillisches Landschwein

Das Schwébisch-Hallische Landschwein entstand schon
Anfang des 19. Jahrhunderts durch die Kreuzung des dorti-
gen Landschweins mit dem chinesischen Jinhua-Schwein.
Die Rasse ist fruchtbar, genligsam und robust. Allen guten
Eigenschaften zum Trotz verlor die Rasse ab Ende der 1950er
immer mehr an Bedeutung, weil sie als zu fett galt. Es ist

der Privatinitiative einiger Hohenloher Bauern zu verdanken,
dass die Rasse nicht ausgestorben ist: Heute ist das Herd-
buch der 3ltesten deutschen Schweinerasse wieder auf

350 Zuchtsauen angewachsen. Seit 2014 ist das Schwabisch-
Héllische Landschwein Passagier der Arche des Geschmacks
von Slow Food.

In der Bauerlichen Erzeugergemeinschaft Schwébisch Hall
(BESH), in der rund 1 500 Landwirte zusammengeschlossen
sind, zlichten und méasten viele die reinrassigen Landschweine
oder aber Tiere, die mit Pietrain-Ebern — einem reinen Fleisch-
schwein — gekreuzt sind. Damit wollte man den Verbrauchern
entgegenkommen, weil viele noch immer vor der dicken
Fettschicht auf dem Braten zurlickschreckten. Etwa 70 Prozent
des als »Schwabisch-Hallisches Qualitdtsschweinefleisch«
vermarkteten Angebots stammt von solchen Kreuzungen,
der Rest von reinrassigen Tieren. Nur mit diesem Kompro-
miss, so die BESH, konne die alte Rasse erhalten werden —
und der Landwirt auch Geld verdienen. Als Arche-Passagiere
gelten aber nur die reinrassigen Schweine.

darm und bald schldngeln sich meterlange Leber-, Blut- und Brat-
wiirste tiber den Tisch, die noch in handliche Portionen abgebun-
den werden. Die finden sich abends auf der Schlachtplatte mit
Sauerkraut wieder. Ein schoner Abschluss meines ersten Schlacht-
erlebnisses, das deutlich unblutiger als gedacht und gut auszu-
halten war.
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