Katja Dallmann mit einem Rind auf dem elterlichen Bauernhof.
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., Esst nicht so oft Fleisch®

Aschfelder Metzgerei: Seit September ist das neue Schlachthaus von , Elviras Bauernladen®
in Betrieb. Fiir Inhaberin Katja Dallmann steht das Tierwohl ganz oben.

Von KARLHEINZ HAASE

ahlreiche Metzgereien, die selbst
schlachten, haben in den vergange-
nen Jahren aufgegeben. Sie finden
keine Nachfolger, kein Personal,
fithlen sich von Vorschriften und Biirokratie

uiberfordert. Gegen diesen Trend hat Katja *

Dallmann von ,Elviras Bauernladen im Sep-
tember in Aschfeld ein neues Schlachthaus
eroffnet. Kosten des ehrgeizigen Projekts: 1,7
Millionen Euro.

Wie kommt eine 39-Jahrige dazu, einen
solchen Schritt zu wagen? ,Ich verwirkliche
meinen Traum, dass von der Aufzucht bis
zum Kunden alles aus einer Hand kommt, da-
bei ist mir das Tierwohl ganz wichtig*, sagt sie
und fiigt einen Appell hinzu: ,Esst nicht
mehr als zwei- oder dreimal die Woche
Fleisch, dann aber ordentliches. Alles andere
fiihrt zu einer Tierhaltung, die wir nicht wol-
len.“ Thre Vision: ,Wir miissen dahin kom-
men, dass Lebensmittel wieder als Genuss ge-
schitzt werden. . Frither sei dér Sonntagsbra-
ten auch etwas Besonders gewesen. Es wilr-
den heute zu groRe Fleischmengen zu billig
angeboten. Und dann lande vieles im Mll.
Dafiir ist mir das Vieh zu schade.“

Aufgewachsen ist sie auf dem Bauernhof
der Eltern in Aschfeld, hat zundchst Landwir-
tin gelernt und im Anschluss ihren Techniker

fiir Landbau absolviert. Allerdings ist sie nach .

und nach verstarkt in die Metzgerei und
,Elviras Bauernladen” ihrer Eltern eingestie-
gen, bis sie diese 2008 ganz tibernahm. Ihr
Entschluss, die Scheune in ein groferes
Schlachthaus umzubauen, war ein Wagnis.
Die zunachst kalkulierten 1,6 Millionen Euro
fiir Bau und Einrichtung reichten nicht ganz.
Weitere 100 000 Euro waren notig.

Katja Dallmann ermoglichte es ihren Kun-
den, sich finanziell iiber Genussrechte an
dem Projekt zu beteiligen. Sie plante zu-
nichst 100000 Euro ein, jedoch erhéhte sie
auf Grund des grofien Interesses auf 200 000
Furo. ,Dass sich so viele daran beteiligt
haben, zeigt mir, dass es der richtige Weg
war, sagt Katja Dallmann. Seit September ist
dieses neue Projekt nun in Betrieb.

Tiere zum GroBteil vom elterlichen Hof
20 Personen arbeiten in Voll- und Teilzeit,
darunter fiinf Metzger. Pro Woche werden
drei bis vier Rinder, zehn bis 15 Schweine und
geschlachtet, Hinzu kommt

Merklein, bei dem die Fld-
nd die Viehhaltung seit
170 Mastrin-

werden dort gehal-

acht Monate

meter mehr Auslauf gefehlt, die am jetzigen

Standort nicht umsetzbar sind. Ansonsten

wachsen die Truthdhne und -hennen wie die

Rinder ohne vorsorglichen Arzneimittelein-
satz und Wachstumsforderer auf und werden
mit Biofutter aus eigenem Anbau gefiittert.

»Bei Rindern und Puten ist alles von Ge-
burt iiber Méstung, Schlachtung bis zum Zer-
legen aus einer Hand“, betont Katja Dall-
mann: Die Schweine werden zugekauft. Bei
einem Betrieb in Retzbach und einem weite-
ren in Egenhausen handelt es sich um Stroh-

! schweine, bei einem dritten Betrieb in Euer-

dorf um Bio-Schweine: AuRerdem bezieht die

" Schlachterei Bio-Limmer vom Sodenberg.

Die Betriebsinhaberin sagt, entscheidend
fiir die Qualitat des Fleisches seien vier Fakto-

ren; Fitterung, Haltung, Rasse und Schlach-

. tung, Wichtig sei am Ende ein kurzer und
schonender Transport bis zum Schlachten.
Bei verdngstigten und gestressten Tiere er-
héht sich der Stoffwechsel. Die Folge kann
entweder zu blasses, weiches und wassriges
oder zu dunkles, festes und trockenes Fleisch
sein.

Rund 600" Quadratmeter betragt nun die
gesamte Produktionsflache im Schlachthaus.

Das Dach der Scheune musste um drei Meter
erhoht werden, um sechs Meter Raumh¢he
zu erlangen, damit Rinder nach dem Schlach-
ten aufgehangt werden konnen. Nach dem
eigentlichen Schlachtraum kommen die Tie-
re in den Kiihlraum. Nach fiinf Tagen geht es
im Zerlegeraum weiter. Die zunachst grofien
Fleischstiicke werden zur Reifung einge-
schweift. Rund zwei Wochen spiter werden
die Packungen geoffnet, um das Rindfleisch
zu schneiden und so zu portionieren, wie es
die Kunden bestellt haben. Es wird erneut va-
kuumiert und etikettiert. ;

Klingt alles reichlich selbstverstandlich, ist
aber verbunden ‘mit vielerlei Auflagen und
Biirokratie. Beispielsweise miissen Lagerversu-
che vorgenommen werden, um das Mindes-
haltbarkeitsdatum zu belegen. Hygienepldne
und Reinigungspldne sind gegenzuzeichnen,
Kiihlhaustemperaturen zu dokumentieren
und vieles mehr.

GroBes Netz von Abnehmern .
Das Konzept von , Elviras Bauernladen* fiir
groftmogliches Tierwohl findet Anerken-
nung: Mehr als 1300 Haushalte lassen sich
von den hauseigenen ,Bauernhof-Flitzern“
beliefern. Bei 37 ,Schlemmer-Boten“ - das
sind Personen, die ihre Adresse als Abholsta-
tion zur Verfiigung stellen - zwischen Adels-
berg und Willanzheim konnen bestellte
Fleisch- und Wurstwaren abgeholt werden.
Jeden Freitag ist Liefertermin auf der Talavera
in Wiirzburg, Auferdem gibt es die Produkte
in Biohofladen in der Zellerau und Oberalter-
heim - und schlieflich in der eigenen Abhol-
station ,Elviras Bauernladen" in Aschfeld.
Isst Katja Dallmann selbst Fleisch? ,Ja, aber
draufen bin ich Vegetarierin.“ Will heiRen:
Von Fleisch und Wurstwaren, deren Herkunft

von Elviras Bauernla-  Wer ins S‘hlééhthaus will, durchlauft diese

| e und Aufzucht sie nicht kennt, halt sie Ab-
r Giber Schlitze ab. Reinigund@®>tation.  toroc. kARLHEINZ HAASE

stand.
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