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Mit Gitterelementen bauen Friedrich Hack und Gottfried Genz einen halb-
runden Laufweg auf, der vom Laufhof zum Fanggitter fiihrt.

Mit viel Auslauf und im vertrauten Herdenverband leben die Tiere von Friedrich Hack (im Bild) auf Gottfried Genz’ Hof.
Auf Rechnung des Metzgers zieht der Landwirt die Rinder bis zur Schlachtreife grof3.

Nachdem es von seinen Artgenossen separiert wurde, spaziert ein 600 Kilo
schweres Tier ohne Hektik durch den Parcours zum Fanggitter.

Eine Seilwinde zieht das Fanggitter samt Rind in die mobile
Schlachteinheit. Ein Mechanismus fixiert den Kopf des Tieres.

Enthdutet, ausgenommen und zerteilt verfrachtet
Friedrich Hack das Rind ins Kithlhaus.

Tiiftler

Friedrich Hack fiihlt sich
in seiner 1992 gegriinde-
ten Hofmetzgerei tradi-
tionellem Handwerk,
Nachhaltigkeit und na-
turnahen Kreislaufen
verpflichtet. Eine an Out-
put und Effizienz orien-
tierte Lebensmittelpro-
duktion ist fir den
Slowfood-Anhanger kei-
ne Perspektive. Sein Cre-
do: Alles aus einer Hand.
Auch mit seinem Frei-
luft-Wartestall fiir
Schweine und seinem
Naturrauchhaus gilt der
ideenreiche Tiiftler als
einer der innovativsten
Metzger in Hohenlohe.
Info: hofmetzgerei-
hack.de

ontagmorgen, 8.20 Uhr.
M Metzger Friedrich Hack

fahrt auf den Hof von Land-

wirt Gottfried Genz im ho-

henlohischen Wohlmuthau-
sen. An der Kupplung ein stattlicher Hinger.
Sieht aus wie ein Viehanhénger, ist aber kei-
ner. Hack platziert ihn vor dem Laufhof, auf
dem an diesem Morgen ein gutes Dutzend
Rinder Landluft schnuppern. Rund 100 dieser
Tiere —vom Kalb bis zum schlachtreifen Rind
— tummeln sich auf dem Hof: Hacks eigene
Rinderherde, die Genz auf Hacks Kosten
grofizieht.

Hack steigt aus, 6ffnet die Ladeklappe
des Hingers, zieht ein Fanggitter raus. Ein
vierridriges Metallgestell, mit einer Seilwin-
de im Hianger verbunden. Mit Gitterelemen-
ten bauen Hack und Genz einen halbrunden
Laufweg auf, der vom Laufhof zum Fanggit-
ter fiihrt. Dann geht Genz zu den Rindern.
Ruhig, mit langsamen Bewegungen. Ganz
Mann der leisen Tone. Fiir Hack ,ist der
Gottfried ein Rinderfliisterer”. Er fiittert sie,
spricht mit ihnen, sorgt dafiir, dass es ihnen
gut geht. Sie folgen ihm, weil sie ihm ver-
trauen. Keine Spur von Aufregung, keine
Spur von Hektik. Nur ein Beller von Hof-
hund Paula sorgt kurzfristig fiir Bewegung.

Behutsam nihert sich Genz einem fast
weilen Rind, separiert es mit bloRen Hand-
bewegungen von seinen Artgenossen und
dirigiert es miihelos Richtung Laufweg. V6l-
lig ohne Hektik spaziert das 600 Kilo schwe-
reTierin den Parcours, schnuppert hier und
da an den Gittern, steuert—immer mit Blick-
kontakt zur Herde — das Fanggitter an, lduft
rein, fingt sich gleichsam selber und steckt
vorne den Kopfraus. Genz1ost einen Mecha-
nismus aus, der den Kopf fixiert. Noch im-
mer hat das Rind die Ruhe weg.

Montagmorgen, 8.34 Uhr. Friedrich
Hack setzt die Seilwinde in Gang, die den
Fanggitter-Karren samt Rind in den Hinger

zieht. Das zeigt sich noch immer v6llig unbe-
eindruckt. Auch als Hack und Genz die La-
deklappe schlieBen. Dass dieser Hinger
kein normaler Viehanhinger ist, sondern
eine mobile Schlachteinheit, zeigt sich spi-
testens, als Hack ihn an der Frontseite be-
tritt und sein Bolzenschussgerit klarmacht.
Zwel, drei Mal dreht das Rind seinen Kopf,
bis Hack es um 8.38 Uhr zwischen den Au-
gen ansetzt, auslost und das Rind betidubt.
Dass es sterben wird, bekommt es gar nicht
mit. Nichtjedes Rind hat so viel Schwein. Au-
genblicklich sackt es in sich zusammen. Ma-
ximal 60 Sekunden hat der Metzger nun Zeit,
das Rind mit einem Bruststich zu entbluten.
So will es die Vorgabe. Hack reichen 30.

45 Minuten Zeit

Montagmorgen, 8.45 Uhr. Nach 25 Minuten
fahrt Friedrich Hack wieder vom Hof. In der
mobilen Schlachteinheit das vor sieben Mi-
nuten geschlachtete Rind. 45 Minuten hat er
nun Zeit fiir die Fahrt zu seinem stationiren
Schlachthaus im kleinen Weiler Lindelberg
bei Pfedelbach. Schlachttag in der Hofmetz-
gerei Hack. Ein bisschen anders als sonst.
Ohne Lebendtransport, ohne Hektik, ohne

Nicht jedes Rind hat so viel Schwein

Text und Fotos Juergen Koch

Schlachtung mit Achtung: Metzgermeister Friedrich Hack hdlt eine eigene Rinderherde und praktiziert als einer von ganz wenigen Metzgern im Land

die mobile Hofschlachtung — Schnell und ohne Buirokratie lief3 sich das Projekt allerdings nicht umsetzen

Angst und Stress fiirs Rind. ,Besser geht’s
nicht®, freut sich Gottfried Genz dariiber,
dass die ihm anvertrauten Rinder artgerecht
aufgezogen und bis zum Tod ,mit Respekt
und Wiirde“ begleitet werden.

Fakt ist, dass die Realitit oft eine ande-
re Sprache spricht. Obwohl laut amtlicher
Schlachtverordnung , Tiere so zu betreuen,

»Rinder sind unheimlich sensi-
bel, solche Stresssituationen
sind genau das, was ich nicht

will.“
Friedrich Hack

ruhigzustellen, zu betduben, zu schlachten
oder zu toten sind, dass beiihnen nicht mehr
als unvermeidbare Aufregung oder Schiden
verursacht werden.“ Doch hiufig — vor al-
lem in Grof3schlachthofen — erleben sie ihre
letzte Lebens-Phase so: Getrennt von ihrer
Herde und vertrauten Umgebung, oft stun-
denlang im ungewohnten Hinger transpor-
tiert und im Schlachthof mit fremden Geriu-
schen, Geriichen, Menschen und Tieren
konfrontiert. Gestresst, schwitzend, orien-
tierungslos, in panischer Angst. ,Rinder

Kulinarischer Muttertag

Text von unserer Redaktion

sind unheimlich sensibel, solche Stress-
situationen sind genau das, was ich nicht
will“, sagt Friedrich Hack und geht mit der
Hofschlachtung als einer von ganz wenigen
Metzgern in Baden-Wiirttemberg einen an-
deren Weg: Statt dass das Rind zum
Schlachthaus kommt, kommt das Schlacht-
haus zum Rind.

Seine Motivation dafiir wurzelt in
Ethik, Tierschutz und handwerklichem Per-
fektionismus. Es ist Friedrich Hack nicht
wurst, wie seine Tiere leben und sterben.
,Durch die schonende, stressfreie Schlach-
tung ohne Lebendtransport bekommen das
Rind und mit ihm auch das Lebensmittel
Fleisch die Wertschitzung, die sie verdie-
nen.“ Ganz wichtig fiir ihn als Metzgermeis-
ter und Fleischsommelier ist auch die besse-
re Fleischqualitit.

Denn es ist hinldnglich erforscht, dass
im Korper der Tiere in Angst- und Stress-
situationen Adrenalin freigesetzt wird, was
zu einer Ubersiuerung des Fleisches fiihrt,
Geschmack, Zartheit, Wasserhaltevermo-
gen und Haltbarkeit negativ beeinflusst. Mit
der Hofschlachtung will Friedrich Hack
aber auch einem verinderten Verbraucher-
verhalten Rechnung tragen. Denn die legen
beim Fleischgenuss immer mehr Wert auf

Genuss-Pakete von Landturm Uwe Straub und Herr von Ribbeck — Rebstock La petite Provence und Trattoria da Umberto bieten Mentis-to-go an

Der Muttertag steht vor der Tiir — und Gas-
tronomen in der Region schniiren dazu pas-
sende Genuss-Pakete.

Das Restaurant Landturm Uwe
Straub in Lauffen am Neckar bietet bei-
spielsweise Straubs Muttertags-Kiste zum
Abholen an mit kulinarischen Kostlichkei-
ten vom Aperitif bis zum Dessert. Fiir 130
Euro pro Kiste gibt es Appetizer zum Aperi-
tif, Brot und Aufstrich und ein Drei-Ginge-
Menii (auch vegetarisch) zum Fertigstellen
zu Hause nach Anleitung mit wenigen Hand-
griffen. Ebenfalls enthalten sind ein Des-
sert, Pralinen sowie eine Muttertags-Uber-
raschung. Eine Kiste ist fiir zwei Personen
ausgelegt. Die Abholung istam Samstag und
Sonntag, 8. und 9. Mai, jeweils zwischen 10
und 12 Uhr méglich. Bestellungen unter Te-
lefon 07131 8730626.

Auch Herr von Ribbeck in Heilbronn
hat gemeinsam mit den Cleebronner Win-
zern ein Muttertags-Paket geschniirt. Die-

- ]
o

Einfach vorbestellenund
abholen: Wer sich und
seinen Liebsten zum
Muttertag zu Hause et-
was gonnen mochte, flir
den haben Gastronomen
in der Region besondere
Gerichte zusammenge-

stellt.
Foto: Gudrun/stock.adobe.com

ses besteht jeweils aus drei Spargel-Tapas-
Kreationen, die in Gldschen eingekocht
wurden und zusammen mit drei Weinen der
Cleebronner Winzer eine geschmackvolle
Kombination bilden. Fiir 39,90 Euro inklusi-
ve Versand konnen die Pakete unter
www.cg-winzer.de bestellt werden.

Drei oder vier Ginge

Die Trattoria da Umberto in Heilbronn kre-
iert zum Muttertag auf Vorbestellung wahl-
weise ein Drei- oder Vier-Gidnge-Menii zum
Mitnehmen. Auf der Karte stehen unter ande-
rem hausgemachte Kartoffelgnocchi, Taglia-
telle Fiori Zucchine, Saltimbocca alla Roma-
na, Filet von Kaiserdorade/Wolfsbarsch und
Hihnchenbrustfilet. Das Drei-Ginge-Menii
mit Pasta kostet 38 Euro und mit Fisch oder
Fleisch 44 Euro. Das Vier-Ginge Menii ist fiir
52 Euro zu haben. Dazu gibt es eine spezielle
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Weinempfehlung. Bis Montag, 3. Mai, kann
vorbestellt werden, nachfolgende Bestellun-
gen werden nach Verfiigbharkeit beriicksich-
tigt (Telefon 071317247655). Die Abholzeiten
sind Samstag, 8. Mai, von 17.30 bis 19.30 Uhr
(vakuumiert und kalt, zum Regenerieren),
sowie Sonntag, 9. Mai, von 11 bis 13 Uhr (zum
Regenerieren mit Anleitung).

Ein neues Menii-to-go gibt es diesen
sowie nichsten Freitag und Samstag (30.
April und 1. Mai sowie 7. und 8. Mai) auch
vom Restaurant Rebstock La petite Pro-
vence in Heilbronn. Die drei Ginge, beste-
hend unter anderem aus Avocadocreme mit
Gambas, gebratener Entenbrust mit Mai-
riibchen und Walnussbiskuit und Rhabar-
ber, kosten pro Person 42 Euro. Auch Rot-
und Weilwein konnen gegen einen Aufpreis
noch dazubestellt werden. Die Abholung ist
(nur bei Reservierung) von 17.30 bis 18 Uhr
moglich. Bestellungen werden unter Tele-
fon 071314054351 entgegengenommen.

nachhaltige Erzeugung und tiergerechte
Abliufe.

Schnell und ohne Biirokratie lie} sich
Hacks Hofschlachtung allerdings nicht um-
setzen. Im Juli 2019 hat er — inspiriert von
der Interessengemeinschaft Schlachtung
mit Achtung - beim Kreisveterindramt die
,Schlachtung im Haltungsbetrieb“ bean-
tragt. Im April dieses Jahres konnte er seine
erste Hofschlachtung durchfiihren. Ihr
rechtlicher Hintergrund: Weil nach EU-
Recht nur lebende Tiere in den Schlachthof
verbracht werden diirfen, gilt der mobile
Schlachtanhinger juristisch als Teil des sta-
tiondren Schlachtbetriebs.

Dazu muss er bestimmte Bedingun-
gen erfiillen: So muss das Rind maximal 60
Sekunden nach der Betdubung im geschlos-
senen Hinger entblutet und in maximal 45
Minuten zum stationdren Schlachthof trans-
portiert werden. Der Hinger muss iiber ge-
schlossene Winde, Decke und Boden samt
Hygieneeinheit und Blutauffangwanne ver-
fiigen. Alles aufwendig und teuer. Weil ein
Schlachtmobil rund 70000 Euro kostet, hat
Friedrich Hack zusammen mit Gottfried
Genz und dem Neuensteiner Fahrzeugbau-
er Hans-Peter Wolf an einem giinstigeren
Prototypen getiiftelt. Immer in Kontakt mit

dem Veterindramt. Was nach vielen Optimie-
rungen herausgekommen ist, hat Hack rund
40000 Euro erspart, sich bei den ersten
Schlachtungen bew#hrt und auch den Segen
des Veterindramts gefunden.

Hacks Hofschlachtung voraus ging
der Aufbau einer eigenen Rinderherde, weil
er nach Wegen gesucht hat, Aufzucht und

»Die Holsteiner bringen das
feinfaserige Fleisch und intra-
muskuldre Fett, die gut bemus-
kelten Belgier Fleischfiille und

Aromatik.“
Friedrich Hack

Haltung seiner Schlachtrinder moglichst
tiergerecht zu gestalten. 2016 hat er mit vier
Kilbern von Landwirt Willi Stahl aus Wes-
ternbach begonnen. ,Das war der Anfang,
mit der Hofschlachtung hat sich der Kreis
jetzt geschlossen®, sagt er. Anfangs durch-
aus ,.ein Risiko“. Doch mittlerweile ist seine
Herde auf 100 Tiere angewachsen, und im
Schnitt schlachtet er zwei Rinder pro Woche.
Die Kilber fiir die Herde kauft Gottfried
Genz auf Hacks Rechnung von drei Landwir-

ten aus Westernbach, Kiinsbach und
Schrozberg und zieht sie bis zur Schlachtrei-
fe groR. ,Der Gottfried sorgt dafiir, dass es
den Rindern gut geht*, so Hack. Wegen der
,besonderen Fleischqualitdt haben sich
Landwirt und Metzger fiir eine Kreuzung
aus Holstein-Rind und Wei3blauem Belgier
entschieden. ,Die Holsteiner bringen das
feinfaserige Fleisch und intramuskulire
Fett, die gut bemuskelten Belgier Fleischfiil-
le und Aromatik®, erklart Hack.

Zwolf Hektar Weide

Mit viel Auslauf und im vertrauten Herden-
verband leben die Tiere auf Genz' Hof. Im
Laufstall, Laufhof und von April bis Oktober
auf zwolf Hektar Weiden. Weil gutes Fleisch
neben der Bewegung auch von gutem Futter
kommt, fressen sie nahrstoffreiches Griinfut-
ter, Wiesenheu und getrocknete Luzerne,
vermischt mit gehzckselten Futterriiben, die
ebenso fiir intramuskuldres Fett sorgen wie
zugefiittertes Gerstenschrot. ,Alles zu hun-
dert Prozent regional, altmodisch und auf-
wendig, aber nachhaltig und sehr hochwer-
tig“, betont Gottfried Genz. Tabu sind Mais,
Soja und Silage.

Das Ziel dieser ,erfolgreichen Koope-
ration von Metzger und Landwirten auf Au-
genhohe” sieht Friedrich Hack in einer ,ho-
hen regionalen Wertschopfung®, bei der es
Lhur Gewinner gibt“. So haben die Landwir-
te, die die Kélber kreuzen und liefern, nicht
nur einen ,enormen Mehrwert durch die
Kreuzung®, sondern auch eine sichere Ab-
nahme zum fairen Preis, ohne Marktdruck
und Dumpingpreise. Gottfried Genz hat
durch die Aufzucht als eine Art Dienstleister
ein gesichertes Einkommen, triagt aber ,kei-
nerlei Risiko“. Friedrich Hack hat die Kon-
trolle iiber den kompletten Lebensweg sei-
ner Tiere und sichert sich eine ,dauerhaft
optimale Fleischqualitit“.

Dass eine Hofschlachtung teurer ist
als eine konventionelle, liegt auf der Hand.
Doch weil Friedrich Hack will, ,dass sich
auch Normalverdiener den Einkauf bei uns
leisten konnen“, will er die , Kosten nicht auf
die Preise umlegen” und sieht eine Amorti-
sierung ,eher langfristig“. Nicht in barer
Miinze, sondern als Baustein seiner Firmen-
philosophie als nachhaltig arbeitender
Handwerksbetrieb. ,Da wollen wir weiter-
hin ganz vorne mitspielen”, sagt er, ,seit
zwei Jahren wichst unser Kundenstamm
kontinuierlich, da kann und will ich mir das
leisten.”

Montagmorgen, 9.06 Uhr. Nach 21 Mi-
nuten Fahrt kommt Friedrich Hack in seiner
Hofmetzgerei an, rangiert den Hinger di-
rekt vor die gedffnete Schlachthaustiir. Nur
28 Minuten nach Schlachten des Rinds. 45
Minuten gesteht ihm der Gesetzgeber dafiir
zu. Metzger Roland Albrecht wartet schon,
zieht das Rind ins Schlachthaus, wo es zu-
nichst enthiutet, ausgenommen und in zwei
Hilften geteilt wird, dann mit 320 Kilo
Schlachtgewicht ins Kiihlhaus wandert.
Schlachttag in der Hofmetzgerei Hack. Ein
bisschen anders als sonst. Nicht jedes Rind
hat so viel Schwein.

Detox-Diat: Was bringt die Saftkur?

Text Tom Nebe

Tierschutzpreis

Wichtige Anregungen
fir seine Hofschlach-
tung hat sich Friedrich
Hack bei der 2015 ge-
grindeten und 2019 mit
dem Tierschutzpreis Ba-
den-Wiirttemberg aus-
gezeichneten Interes-
sen-Gemeinschaft
Schlachtung mit Ach-
tung in Kandern geholt.
Ihr Ziel: Tiere ohne Le-
bendtransporte mog-
lichst stressfrei schlach-
ten, dort, wo sie gelebt
haben. Die Interessen-
Gemeinschaft hat eine
mobile Schlachteinheit
fiir Rinder entwickelt,
die seit 2018 zugelassen
ist. Info: schlachtung-
mit-achtung.de

Sie soll den Korper entgiften, doch die Prozedur ist nicht ohne Risiko und hat auch nicht immer den gewiinschten Effekt

Eine Saftkur soll den Korper entgiften und die
Kilos purzeln lassen. Diese Detox-Didt hat
aber auch Kehrseiten. Der Erndhrungscoach
und Fitnesstrainer Niklas Schwarz erklirt,
was es mit dieser Art des Fastens auf sich hat
und worauf man achten sollte.

Die Durchfiihrung ist recht einfach:
Rund eine Woche vor dem eigentlichen Start
der Saftkur sollte man laut Niklas Schwarz
auf Alkohol, Nikotin und Kaffee verzichten.
Auch rit der Fitnesstrainer dazu, in den Ta-
gen davor vor allem leichte Kost zu sich zu
nehmen. Manche machen vorher auch eine
Darmreinigung, zum Beispiel mit Hilfe von
Glaubersalz.

Dann beginnt die Kur: Je nach Anwen-
dung wird iiber drei bis sieben Tage jede
Mahlzeit durch 200 bis 250 Milliliter Obst-
oder Gemiisesaft ersetzt. In der gesamten
Zeit der Saftkur darf zu den Siften nur Was-
ser, ungesiilter Tee und Gemiisebriihe ge-
trunken werden.
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Je nach Anwendung wird bei einer Saftkur tiber einen Zeitraum
von drei bis sieben Tagen jede Mahlzeit durch 200 bis 250 Milliliter
Obst- oder Gemiisesaft ersetzt. Foto: monticellllo/stock.adobe.com

Der erhoffte Effekt liege in einem ge-
steigerten Wohlbefinden und einem schnel-
len Gewichtsverlust, erklart der Experte der
Deutschen Hochschule fiir Privention und
Gesundheitsmanagement in Saarbriicken.
Doch es gibt laut Niklas Schwarz auch ande-
re Erfahrungen: Kopfschmerzen und An-
triebslosigkeit in Folge der Kur, zum Bei-
spiel. Er weist zudem darauf hin, dass die
Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung zwar
fiinf Portionen Obst oder Gemiise am Tag
empfiehlt — darunter ist aber nur eine Porti-
on Saft vorgesehen.

Wirkung nicht belegt

Durch Sifte nimmt man eine Menge Frucht-
zucker auf, was bei hohem Saftkonsum zu ne-
gativen Auswirkungen auf die Gesundheit
fiihren kann. Die DGE warnt auch, dass eine
strenge Saftkur zu einer Uberversorgung des

Korpers mit bestimmten Vitaminen und ei-
nen Mangel an Proteinen und Fetten fithren
kann. Die Wirkung von solchen Entgiftungs-
kuren sei dariiber hinaus wissenschaftlich
nicht belegt, hilt die DGE fest. Es sei fraglich,
inwiefern dadurch der Stoffwechsel angeregt
werde — das so schnell die Pfunde schmelzen,
sei wahrscheinlich auf die geringere Energie-
zufuhr zuriickzufiihren.

Nach der Kur konnte es zu einem Jojo-
Effekt kommen, so dass man das verlorene
Gewicht schneller wieder drauf hat als ei-
nem lieb ist. Dennoch: Nach Einschétzung
der Fachgesellschaft konnte eine Detox-
Diit, wie es die Saftkur ist, der Einstieg in die
Anderung des Essverhaltens sein. Die Deut-
sche Gesellschaft fiir Erndhrung rit aber,
solche Kuren unter drztlicher Aufsicht zu
machen. Vor allem dann, wenn man Medika-
mente einnimmt. Kinder, Jugendliche,
Schwangere und Stillende sollten die Finger
davon lassen. dpa
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