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Der letzte Tag seines Lebens beginnt
fiir Schwein 2424 ungewohnt friih. Es
ist eine kalte Dezembernacht, in der
Luft liegt der Geruch von Ammoniak
und Schnee. Um halb eins betritt Nes-
tor Wyss den Maststall, leise pfeifend,
e Tiere nicht stirker als notig zu
erschrecken. Dann macht er das Licht
an, steigt in die erste von 18 Mastbuch-
ten und beginnt, die Schweine zu sor-
tieren. Die mit einem griinen Strich auf
dem Riicken treibt er mit Zurufen und
ruhigen Bewegungen in den vorderen
Teil der Bucht, jene mit einem blauen
nach hinten; danach trennt er die bei-
den Bereiche voneinander ab. Die Farbe
verrit, ob ein Tier an diesem Dienstag-
morgen sterben wird — oder erst in zehn
Tagen. Am Mittwoch zuvor hatte Wyss
scine 412 Schweine im Maststall ge-
wogen und aus dem Gewicht abgelei-
tet, welche bis an diesem Tag schlacht-
reif sein wiirden; die hat er griin mar-
kiert. Vor seinem Tod sollte ein Schwein
um die 110 Kilogramm schwer sein, da-
mit es ausgeblutet und ausgeweidet zwi-
schen 76 und 98 Kilo wiegt und damit
der Schlachthofnorm entspricht.

Das Schwein 2424 blinzelt verschlafen
aus sciner Stallbucht. Wic alle Tiere auf
dem Betrieb im luzernischen Rain tréigt
es keinen Namen, sondern eine Ohr-
marke mit einer Nummer, die fortlau-
fend vergeben wird. In dieser Geschichte
aber, die seine und zugleich die von Mil-
lionen Schweinen ist, denen wir nur als
Rollschinkli, Nackensteak oder Speck-
streifen begegnen, soll 2424 «Saueli»
heissen —so wie W ine Schweine im
Kollcktiv nennt. Es passt,dass der Name
sichlich ist. Saueli kam als Eber zur Welt;
dann hat man ihn kastriert.

Auch ohne die Nummer am Ohr
wire Saueli unverwechselbar: Sein Rii-
cken ist rostbraun, als wiirde es einen
Sattel tragen, darauf prangen schwarze
Punkte. Scin Gesicht ist cbenlalls ge-
fleckt, und die Augen sind von langen,
dunklen Wimpern gerahmt. Saueli wird
heute 154 Tage alt.

Massentierhaltung als Vision

Abgeschen von der Farbung ist ¢s cin
durchschnittliches Schweizer Schwein,
ein sogenanntes QM-Schwein, das nach
den Mindestanforderungen im Tier-
schutz aufgezogen wird. Die Abkiirzung
steht fiir Qualititsmanagement Schwei-
zer Fleisch und bedeutet, dass Saueli
konventionell produziert wird. Von
den 2,5 Millionen Schweinen, die jedes

Jahr in der Schweiz geschlachtet wer-
den, wachsen ctwa 60 Prozent als QM-
Schweine auf; die andere Hilfte produ-
L.

ziert man fi cls mit hoheren Anfor-
derungen ans Tierwohl.

Wer sich hier am Wort «produ-
ziert» stort, hat vermutlich ein falsches
Bild davon, wie Fleisch auf unsere Tel-
ler kommt. Dic moderne Schweine-
haltung ist professionalisiert und seg-
mentiert. Nehmen wir das Rollschinkli,
das vicle Familicn traditioncell zu Weih-
nachten auftischen: Verfolgt man seinen
Weg, stosst man auf ein komple
tem von Zuchtbetrieben, Mastfe
duzenten, Mistern, Schweinehdndlern,
Fleischverarbeitungsfirmen und Detail-
hindlern, die an ihm mitverdienen

Wihrend dic Bauern [rither neben
ihren Milchkithen meist noch ein paar
Schweine grosszogen, hielt die Land-
wirtschaftspolitik sie ab den 1960er Jah-
ren dazu an, sich zu spezialisieren. Um
die Zahl der Nutztiere zu steigern und
Fleisch erschwinglich zu machen, iiber-
trug man dic Mcchanismen der indus-

Das «Wochenende»
iiber die Feiertage
Liebe Leserinnen und Leser

Die Ausgabe der Wochenendbeilage
vom 26. Dezember entlallt. Aul

nzz.ch finden Sie aber auch iiber
rtage Lesestoff unserer
Autorinnen und Autoren. Die néchste
gedruckte Ausgabe des <Wochenendes»
erscheint am 31. Dezember und damit
fiir einmal nicht am Samstag, sondern
am Donnerstag. Ganz regulir wieder
am Samstag und zum ersten Mal

im neuen Jahr liegt das «Wochenende»
der NZZ am Y. Januar bei.

‘Wir wiinschen Thnen frohe Festtage!

Ihre NZZ

Nestor Wyss hat
120 Muttersauen,
die pro Jahr

rund 3900 Ferkel
werfen, 1400 davon
mdstet er selbst.

triellen Produktion von der Fabrik auf
den Stall; «Massentierhaltung» war
cine Zeitlang kein Schimpfwort, son-
dern cine Vision. Das Resultat spic-
gelt sich in den Zahlen: In den 1960er
Jahren hielten mehr als 100 000 Hofe
Schweine, 2019 waren es noch 6000.
Nur noch jedes zwanzigste Tier wichst
heute in einem Betrieb mit weniger als
50 Schweinen auf.

Nestor Wyss ziichtet Schweine, seit
der Kuhstall der Familie abgebrannt ist.
Sein Vater iiberliess ihm vor 16 Jahren
dic Entscheidung, ob cr weiterhin aul
Milchwirtschaft setzen oder umsatteln
wolle. Der Kanton Luzern ist das Epi-
zentrum der Branche, hier leben mehr
Schweine als Menschen. Wyss kannte die
Schweinehaltung deshalb aus der Lehre.
Die Arbeit im Saustall hatte ihm gefal-
len. Und mit den 18 Hektaren Land, das
wusste der Jungbauer, wiirde sein Be-
tricb bald zu klein sein, um von der
Milch zu leben. Also verkaufte die Fami-
lie die Kiihe an den Nachbarn und baute
Schweinestille. Heute hat Wyss 120 Mut-
tersauen, die pro Jahr rund 3900 Ferkel
werfen; davon méstet er 1400 selbst und
verkauft die anderen.

Die Geschichte von Saueli und uns
rem Rollschinkli beginnt am 6. Miirz
2020, als Nestor Wyss eine dreijihrige
Muttersau der R Schweizer Edel-
schwein besamt; sie trdgt den Namen
2900 CXW. Im hofeigenen Deck-
zentrum stehen zwei Eber in einer sepa-
raten Box, aber sie sind vor allem dazu
da, die Sauen zu stimulieren, damit sie
rascher rauschig werden. Naturspriinge,
wie die natiirliche Fortpflanzung in der
Landwirtschaft heisst, lasst Wyss nur sel-
ten zu.

Sauelis Vater ist der Duroc-Eber
1362 HDA; sein Sperma kostete eine
Zehnernote und kam im Plastikbeutel
von der Suisag, dem einzigen Schwei-
nespermaproduzenten der Schweiz. Die
Zuchteber dort werden regelmissig ab-
gesamt, je nach Spermaqualitéit reicht
cine Absamung fiir 35 bis 60 Mut-
terschweine aus. Damit es keine Ver-
wechslungen gibt, liefert die Suisag das
Sperma nach Rasse eingeférbt, rot fiir
Duroc, weiss fiir Premo, gelb fir das
Schweizer Edelschwein. Ferkel werden
stets auf ihre Verwendung hin geziichtet.
Als Vater fiir Mastschweine wie Saueli
wihlt Wyss den Eber ciner [leischlasti-
gen Ra wie Duroc oder Premo aus:
Deren Nachkommen nehmen rasch zu
und setzen viel Muskelfleisch, aber nicht
zu viel Fett an. Muttersauen hingegen,
auch Moren genannt, ziichtet Wyss
mit Ebern der Rasse Schweizer Edel-
schwein nach. Sic sollen [ruchtbar und
gute Miitter sein — und moglichst bald
wieder trichtig, nachdem man ihnen die
Ferkel weggenommen hat.

Im Jargon heissen diese Parameter
Waurfgrosse, Ferkelabsetzrate und Leer-
zeit. Wyss hat die Leistungen von Saue-
lis Mutter ausgedruckt: Im Schnitt dau-
erte es 5 Tage, bis 2900 CXW nach dem
Sdugen wieder trichtig war, sie wirft
2,3 Mal im Jahr, und zwar 14,2 Ferkel
pro Wurf. Die Ziichter in der Schweiz
optimieren vor allem die Ferkelaufzucht-
rate, die Zahl der Ferkel also, die iiber-

Vor zwanzig Jahren hatten Mutterschweine 14 Zitzen, heute sind es meist 16.

Ein Saueli wird
zum Schinkli

An Weihnachten steht in vielen Schweizer Stuben ein Rollschinkli

auf dem Tisch. Aber woher kommt es? Die Geschichte von Saueli
und Millionen anderen Schweinen, denen wir erst vor dem Kihlregal
begegnen. VON BARBARA KLINGBACHER (TEXT) UND
CHRISTOPH RUCKSTUHL (BILDER)

& 3 4
Der Ferkelstall wird «Kindergarten» genannt.

Fiinf Wochen lang sind die Ferkel bei der Mutter.
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Zukiinftige Mastschweine sollen rasch zunehmen, aber nicht zu viel Fett ansetzen.

Der Schweineziichter Nestor Wyss sortiert Saueli aus; es ist heute schlach

leben und die eine Muttersau selber
sdugt. 2900 CXW bringt es auf 13 Stiick
pro Wurl. Weil Moren nur so vicle Ferkel
sdugen konnen, wie sie Zitzen haben, hat
man die Physiognomie der Tiere durch
gezielte Zucht verindert. Eine Mutter-
sauhatheute in der Regel 16 Zitzen, vor
zwanzig Jahren waren es noch 14.

Die Aufgabe heisst zunehmen

Saueli kommt am 1. Juli zur Welt,
3 Monate, 3 Wochen und 3 Tage nach
der Besamung. Der fiinfte Wurf von
2900 CXW ist ungewOhnlich gross,
zwanzig Ferkel, z davon hat die
Mutter allerdings Iriickt. Die Eber
wie Saueli bedeuten fiir ihren Besitzer
cinen zusitzlichen Arbeitsschritt: Weil
das Fleisch von cinigen wenigen Ticren
spéter den typischen Ebergeruch ent-
wickelt, betdubt und kastriert Wyss vor-
sorglich alle ménnlichen Ferkel. Kastra-
ten haben aber einen Nachteil: Sie sind
verfressener und neigen dazu, stirker zu
verfetten. Das kann den Magerfleisch-
anteil senken, ein Qualitdtsmerkmal, das
spéter im Schlachthof gemessen wird.
Konnte Wyss wihlen, kdimen deshalb
nur wcibliche Ferkel zur Welt. Doch
wihrend ein Milchbauer mit sogenann-
tem em Sperma das Geschlecht
seiner Kiilber beeinflussen kann, funk-

Eindricklich ist die
Futterverwertungsrate:
Die Schweine
verwandeln 2,4 Kilo
Futter in

ein Kilo Gewicht.

tioniert das bei Schweinen noch nicht.
Aber Nutztierforscher arbeiten daran.

In scinem kurzen Leben hat Saucli
eine einzige Aufgabe: Es soll zuneh-
men, und das im richtigen Mass. Nur so
ist sein Fleisch zum Schluss saftig und
schon marmoriert, wie es die Zucht-
ziele der Schweizer Schweinebranche
verlangen. Sauelis Meilensteine lassen
sich deshalb anhand scines Gewichts cr-
zdhlen. Als es 8 Kilo schwer und knapp
5 Wochen alt ist, trennt Wyss es von der
Mutter und bringt ¢s im beheizten Fer-
kelaufzuchtstall unter, den er seinen
«Kindergarten» nennt. Dort bleibt es,
bis es 20 bis 25 Kilo wiegt, was erneut
4 Wochen dauert. Nun ist es ein soge-
nannter Jager. Wiirde Wyss den Jager
jetzt an einen anderen Mastbetrieb ver-
kaulen, brichte cr ihm gut 200 Franken
ein. Weil Saueli aber eines der Schweine
ist, die Wyss selber méstet, bleibt es sein
Leben lang aul dem gleichen Hol.

Insofern ist es kein typisches Schwei-
zer Schwein. Die Mehrzahl der Betriebe
hatsich entweder auf die Mastferkelpro-
duktion oder aul die Mast spezialisiert:
Die Ferkel kommen auf dem einen Hof
zur Welt und werden zum Misten auf
cinen anderen Hol gebracht, Im Ver-
gleich zur «arbeitsteiligen Ferkelpro-
duktion» ist das geradezu romantisch.
Hier ist das Geschift viel starker seg-
mentiert: Die Muttersauen werden auf
einem Deckbetrieb besamt, in einen
Wartebetrieb umgestallt und hochtrich-
tig an cinen Ablerkelbetrich verkault.
Dort bringen sie ihre Jungen zur Welt
und sdugen sie vier Wochen lang, Danach
verkauft der Abferkelbetrieb die Mut-
tersauen an den Deckbetrieb zuriick und
zieht die Ferkel zu Jagern auf, die dann in
cinen Mastbetrieb kommen. Allerdings
ist das fiinfstufige System in der Schweiz
nicht weit verbreitet: Der hidufige Trans-
portist teuer und stresst die Tiere; auss
demist dic Gefahr gross, dass sich all dic
verschiedenen Schweinebesitzer irgend-
wann zerstreiten.

Nestor Wyss besamt stets mehrere
Muttersauen gleichzeitig, damit er viele
Ferkel im gleichen Alter hat. Das ist die
Voraussetzung fiir das Rein-raus-Prin-
zip, nach dem dic Schweinemast funk-
tioniert: Die Mister fiillen den Stall mit
i anzen Ladung Jager und geben
sie drei Monate spater moglichst gleich-
zeitig in den Schlachthof. Danach desin-
fizieren sie den leeren Stall und stallen
die niichste Ladung ein.

Im Maststall t Saueli viermal pro
Tag, das Futter fillt automatisch in den
Die Mischung aus Weizen, Gerste,
Sojaschrot, Vitaminen und Mine-
ralstoffen hat ein Tierarzt fiir Wyss zu-
sammengestellt. Saueli legt damit in
88 Tagen 85 Kilo zu; das sind 970 Gramm
jeden Tag. Die eindriicklichste Zahl aber
ist die Futterverwertungsrate: Wyss’
Schweine verwandeln 2.4 Kilogramm
Futter in cin Kilo Gewicht; mehr schal-
fen nur Poulet und Fisch.

o

«D

s darf man doch zeigen»

Obwohl er manchen Tierschiitzern als
Inbegriff des Bosen gilt — Nestor Wyss ist
ein sympathischer Mann. Die verschie-
denen Bereiche in seinen Stillen nennt
er «Zimmer», die Muttersauen spricht
cr mit «Fraucli» statt «Saucli» an; «und
natiirlich», sagt er, «wachsen einem die
Tiere auch ans Herz». Saueli teilt seine
Mastbucht mit 15 Artgenossen. Wyss
diirfte darin bis zu 24 Schweine halten;
das Tierschutzgesetz schreibt 0,9 Qua-
dratmeter fiir Tiere dieser Grosse vor —
dic Fliche ciner halben Einzelbett-
matratze. Am Rand der Bucht sind Spal-
tenbdden angebracht, durch die Kot und
Urin ablaufen, dazwischen befindet sich
die Liegefldche mit ein wenig Stroh, das
Wyss cinstreut, «damit die Saueli etwas
zum Herumschieben haben». Wyss weiss,
dass seine Art der Haltung immer wie-
der in der Kritik steht. «Aber das hier
darf man doch zeigen», sagt Wyss und
wicderholt den Satz gleich noch cinmal,
«wenn man es gut macht, darf man das
hier doch zeigen.»

In der Schweiz gelten strengere Tier-
schutzgesetze als im Ausland. Die Tiere
haben mehr Platz,und Praktiken wie das
Coupieren der Ringelschwinzchen oder
die Haltung von Multersauen in Fer-
kelstdnden, in denen sie sich nicht dre-
hen konnen, sind hierzulande verboten.
Trotzdem: Das Leben cines QM-Mast-
schwe: das nie nach draussen darf,
ist weit entfernt von artgerecht. Wiirde
Saueli nach den Vorgaben eines Tier-
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wohl-Labels wie zum Beispiel Natura-
farm von Coop produziert, hiitte es eine
grossere Fliache zur Verliigung, Auslaul
nach draussen und Liegefldchen, die mit
mehr Stroh eingestreut sind, damit es sich
ein Schlafnest bauen kann, wie es seiner
Natur entspricht. Und Wyss wiirde sei
nen Betrieb umstellen, sagt er, wenn die
Leute nur noch Fleisch kauften, das ein
solches Label habe. Aber so ist es nicht.
Die meisten Konsumenten betonen in
Umfragen, dass ihnen das Tierwohl wich-
tig sci — und legen dann trotzdem das
billigere Rollschinkli in den Warenkorb.

Auch Wyss will, dass es seinen Tie-
ren so gut wie moglich geht — im Rah-
men der wirtschaftlichen Rentabilitit. Er
streut deshalb Stroh, wo er nicht miisste,
er stallt Tiere um, damit sie hin und wie-
dermchr Platzhaben als vorgeschricben,
und seine Muttersauen hilt er nach den
Vorgaben der Tierwohl-Programme BTS
fiir «besonders tierfreundliche Stallhal-
tung» und Raus fiir «<Regelmassiger Aus-
lauf ins Freie». Das bringt ihm natiir-
lich auch zusitzliche Direktzahlungen
ein. Vor allem aber versucht Wyss, seine
Schweine so wenig wie moglich zu stres-
sen,denn Stress schadet der Gesundheit
und damit Ietztlich der Fleischqualitit.
Deshalb hat er Saueli am Abend vor
dem Abtransport noch einmal gefiittert,
wenn auch nur mit der halben Ration. Im
Schlachthof schiitzt man es nicht, wenn
Schweine mit vollen Mégen ankommen.
Aber Wyss mag seine Tiere nicht iiber
Nacht hungern lassen.

Der letzte Tag seines Lebens ist der
erste, an dem Saueli den Himmel nicht
nur durch cine Scheibe sicht. Um zwei
Uhr fihrt ein zweistockiger Viehtrans-
porter auf Wyss” Hof und parkiert zen-
timetergenau an der Laderampe. Wyss
hat 99 Tiere zur Abholung angemeldet.
Er treibt Saueli mit den anderen griin
markierten Schweinen auf den Gang
hinaus. «Vorwiirts, Saucli», rult cr, als
sich das Schwein in die falsche Rich-
tung dreht, «vorwir , gang
20 luege!» Ein paar Sekunden zogert
Saueli auf der Rampe, dann geht es dem
Licht entgegen, das im Inneren des Last-
wagens brennt. Der Chauffeur trennt die
Ticre in Gruppen, so dass jene zusam-
men sind, die sich aus der Bucht ken-
nen. Sonst konnten sie versuchen, wih-
rend der Fahrt dic Rangordnung auszu-
handeln — und durch den Laderaum flie-
gen, wenn der Fahrer bremst.

Umweltschutz schligt Tierwohl

Ein einziges griin markiertes Schwein
blcibt im Maststall zuriick. Es lahmt
so stark, dass Wyss ihm den Stress des
Transports nach Basel erspart. In den
nichsten Tagen wird er es zu seinem
Bruder bringen, der in der Nihe eine
Metzgerei hat.

Jetzt ist es still im vollgeladenen
Transporter; ¢s ist immer alles stiller
als erwartet. Kein aufgeregtes Grunzen,
kein panisches Quicken, nur die Hufe
poltern in die Nacht. Als der Chauffeur
langsam die schmale Strasse hinauffahrt,
sagt Nestor Wyss leise: «I'schau zdme,
mochid s guet.»

Saueli wird «ab Stall» verkauft, was
bedeutet, dass es ab jetzt die Firma
Agrifera iibernimmt, der zweitgrosste
Schweinevermarkter  der  Schweiz.
Schweinehéndler sind das Bindeglied
zwischen Kiufern und Verkdufern:
Wenn Wyss Mastschweine zu verge-
ben hat, ruft er bei der Agrifera an, die
seine Tiere den Fleischverarbeitern und
Metzgern anbietet und den Transport in
den Schlachthol organisicrt und bezahlt.
Dafiir bekommt der Viehhdndler vom
Metzger eine Marge pro Kilo bezahlt.

Richard Buchceli, Vorsitzender der
Geschiftsleitung bei der Agrifera, war
am Tag zuvor auf Wyss’ Hof zu Besuch,
mit einer riesigen Salami als weihnacht-
lichem Kundengeschenk.

Die Firma handelt nicht nur mit
Schweinen. Die Agrifera sei eine Aktien-
gescllschalt - mit Genossenschalts-
gedanke, sagt Bucheli. Sie gehore ihren
Kunden, den Schweineziichtern und den
Mistern,die man auch in allen Belangen
berate: In der Genetik, beim Stallbau und
bei Haltungsfragen. Bucheli schaut sich
die schlachtreifen Schweine im Maststall
an. Dic wiirden doch ganz zulricden wir-
ken,sagt er, «die miissen nicht unbedingt
Auslauf haben». Wichtiger sei, dass die
Anordnung der Buchten stimme und
die Luftqualitdt im Stall. Auslauf bringe
nicht nur mehr Arbeit fiir die Betriebs-
leiter,sondernmanchmal auch Nachteile

fiir die Tiere mit sich: «Oft zieht es im
Winter in solchen Stiillen.» Urspriinglich
hatte Wyss scinen Maststall mit cinem
Aussenbereich geplant. Aber dann kam
der Umweltschutz dem Tierwohl in die
Quere. Durch den Kot und den Urin von
Schweinen gelangt schiddliches Ammo-
niak in die Luft, was Feinstaub begiins-
tigt und durch den Regen die Boden
aberdiingt. Je grosser dic verschmutzie
Fliche ist, desto mehr Ammoniak ent-
steht—deshalb hitte Wyss in einem Stall
mit Auslaul nur halb so vicle Schweine
halten diirfen. So will es die Schweizer
Luftreinhalteverordnung.

Ein Betrieb miisse aber eine gewisse
Grosse haben, damit ein Schweinehalter
gut von ihm leben konne, sagt Bucheli.
Wenn einer nur Ferkel produziere, be-
notige er 80 bis 100 Muticrsauen, Bei
einem reinen Mastbetrieb sind 800 bis
1000 Pldtze notig, die der Mister bis
zu dreimal im Jahr mit jungen Mast-
schweinen besetzen muss. Im Vergleich
zum Ausland sind das geradezu idylli-
sche Verhiltnisse: In Deutschland ste-
hen Stille fiir mehrere zehntausend
Schweine, in den USA und Spanien so-
gar fiir eine halbe Million.

Um [inl Uhr morgens [dhrt der
Transporter auf dem Schlachthof von
Bell in Basel vor, wo bereits andere
Lastwagen voller Tiere warten. Bell,

Als der Transporter

die schmale Strasse
hinaufféhrt,

sagt Nestor Wyss leise:
«Ischau zdme,

méchid s guet.»

Der Viehtransporter kommt immer in der Nacht.

Beim Verladen sind viele Mastschweine zum ersten Mal draussen.

T - o DA

Die Schweine, die im Lastwagen beisammen sind, sollten sich schon kennen.

{i "
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In der Schlachtstrasse sind scharfe Messer und Schnittschutzhandschithe wichtig.

In einem Paternoster
sinken Saueli und
drei seiner Artgenossen
langsam hinab

in eine Wanne,

die mit CO, gefullt ist.

Immer wieder &ffnet
sich im Schlachthof

ein neues Tor,

so grin wie die Wiese,
die Saueli

nie betreten hat.

eine Tochterfirma von Coop, ist neben
der Micarna von Migros einer der zwei
grossten Fleischverarbeiter der Schweiz.
Scit cinigen Jahren betreibt Bell fir
Schweine, Rinder, Limmer und Gefli-
gel separate Schlachthofe — eine Konzes-
sion an den asiatischen Markt, wo man
Fleisch aus gattungsreiner Schlachtung
verlangt. In Basel kommen deshalb nur
Schweine an, 2600 Stiick werden es an
dicsem Dicnstlag scin.

Als Saueli aus dem Lastwagen tritt,
reckt es sein Schnorrchen und schnup-
pert cinen Moment lang verwundert in
die Morgenluft; Basel wurde iiber Nacht
eingeschneit. Dann schligt ihm ein Mit-
arbeiter einen Schlagstempel auf die
Hinterbacke und titowiert so eine Zahl
in die Haut. Saueli zuckt nur leicht. Es
ist jetzt nicht mehr die Nummer 2424,
sondern dic 86.

Fiir Saueli und drei Schweine, mit
denen es schon im Transporter zusam-
men war, geht es nun Wartebucht um
Wartebucht voran. Immer wieder 6ffnet
sich ein neues Tor, jedes so griin wie die
Wiese, die Saueli nie betreten hat. Der
Gang in Richtung Betdubungsanlage
steigt leicht an, weil Schweine lieber
aufwirts als abwirts gehen und Saueli
wackelt so arglos und neugierig voran,
als folge es noch immer der Stimme von
Nestor Wyss, «vorwirts, vorwirts, gang
2o luege».

Das Tor, das in den Betdubungs-
lift fithrt, ist grau, daneben steht ein
Schild: Jede Gondel ist mit maximal
12 und minimal 3 Schweinen zu be-
laden. Schweine sind Gruppentiere,
wiirde man eines allein einsperren, ge-
riete es in Panik. Ein Schieber befor-
dert Saueli und drei seiner Artgenossen
in eine von fiinf Gondeln hinein. Der
Lift [unktioniert nach dem Paternos-
ter-Prinzip: Saueli sinkt langsam hinab
in eine Wanne, die mit CO, gefiillt ist.
Dabci nimmt dic Saucrstollkonzentra-
tion ab und die Kohlendioxidkonzen-
tration zu, so dass die Tiere ohnméch-
tig werden, bevor sie das Gefiihl haben,
zu ersticken. So sollte es zumindest sein.
Im Internet kursieren Aufnahmen, die
Tierschiitzer in so einem Lift gemacht
haben: Dic Schweine schnappen in den
Gondeln nach Luft und schlagen mit
dem Kopf panisch gegen die Gitterstibe.

150 Sekunden spiter rollen die vier
Schweine bewusstlos aus der Gondel.
Bilder davon zu machen, ist nicht er-
laubt; aus Pietdtsgriinden, heisst es bei
Bell. Denn noch ist Saueli nicht tot. Ein
Arbeiter schlingt ihm eine Kette um den
Hinterlauf. Dann fihrt das kopfiiber
aulgchiingte Schwein an ciner Rohr-
bahn zum niichsten Arbeiter, der ihm
mit dem Messer einen gezielten Hals-
stich setzt, damit das Blut moglichst
schnell aus dem Korper stromt. Saueli
stirbt, wihrend es iiber die Entblutungs-
strecke weiterschwebt.

Ein Schwein fiir Fr. 400.50

Als es ein paar Minuten spiter aus dem
Brithtunnel kommt, ist Saueli nicht
mehr unverwechselbar. Es wurde voll-
automatisch in 62 Grad heissem Wasser
gebriiht, danach entfernte eine Kratz-
maschine seine Borsten; der braune Sat-
tel, die schwarzen Punkte, die Flecken
im Gesicht, dic langen dunklen Wim-
pern —das ist jetzt alles weg. Saueli sicht
aus wie jedes andere Schwein, das heute
hier geschlachtet wird.

Nach dem Dekontaminationsofen be-
ginnt die «reine Zone» und damit der
eigentliche Schlachtprozess. Man arbei-
tet hier im Akkord: aulschneiden, weisse
Organe entfernen, rote Organe entfer-
nen,Nierenfett anlosen; dann wird Saueli
von einer Robotersdge zweigeteilt. Die
Mitarbeiter des Veterindramts, erkenn-
bar an blauen statt weissen Helmen, kon-
trollieren sein Fleisch und geben es mit
einem Stempel frei, Bell zieht eine Probe,
um daraus den Magerfleischanteil zu be-
stimmen. Schliesslich zieht der ausgeblu-
tete und ausgenommene Schweinekor-
per an einer roten Kabine vorbei, in der
der Waagmeister sitzt.

Saueli ist jetzt 94,2 Kilo schwer und
liegt damit innerhalb der von Bell vorge-
gebenen Norm. Wire es zu schwer oder
zu leicht gewesen, hitte Wyss einen Ab-
schlag aul den Preis pro Kilo Schlacht-
gewicht hinnehmen miissen. Dieser liegt
diese Woche bei 4 Franken 10. Es gibt
noch Zuschlage, etwa weil der Mager-
fleischanteil fast optimal ist, und Abziige
fiir den Beitrag an die Waagescheinge-
biihr und die nationale Fleischwerbung.
Zum Schluss bringt Saueli Nestor Wyss
400 Franken 50 ein.

Genau eine Woche zuvor hat man
iiber den Schlachtpreis im luzerni-
schen Sursee diskutiert. Jeden Diens-
tag um 14 Uhr findet dort und im sankt-
gallischen Wil zeitgleich die Schweizer
Schweineborse statt. Wenn Corona es
nicht verhindert, treffen sich pro Stand-
ort fiinf Méster, funf Ziichter und sechs
Vichhindler in cinem Restaurant. Der
Ablauf ist immer gleich: In Sursee stellt
der Borsenprasident Arnold Wind-
lin das Protokoll der vergangenen Sit-
zung vor, dann fasst er kurz die Markt-
lage zusammen und iibergibt einem der
Branchenvertreter das Wort. «Abwech-
selnd natiirlich», sagt er, «damit alle ein-
mal drankommen.» Windlin mistet sel-
ber auch QM-Schweine, er fiittert sie mit
der Molke aus sciner Kiserei. Er sci so-
wohl Késermeister als auch Schweine-
miister aus Leidenschaft, sagt er. Aber
wenn ihn jemand von ausserhalb der
Branche nach seinem Beruf frage, ant-
worte er lieber zuerst Kiser.

«Die Nachfrage nach QM ist mit-
tel», formuliert es Windlin an diesem
Dienstagnachmittag vorsichtig, «aber
nicht ganz so gut wie das Angebot.»
Dic Schweincborse [unktionicrt wic
jede Borse: Ist das Angebot grosser als
die Nachfrage, kommt der Preis unter
Druck. In den vergangenen Wochen ist
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der Kilopreis fiir Mastschweine stark
gesunken, von 4 Franken 60 auf 4 Fran-
ken 105 das macht cine Finlzigernote
pro Tier aus. Windlin drgert sich dariiber.
Der Preiszerfall sei hausgemacht.

Der deutsche Agrarwissenschafter
Arthur Hanau erklirte schon 1927 mit
dem Modell des sogenannten Schweine-
zyklus, weshalb der Preis fiir Schweine-
[leisch immer wieder steigt und [l
Die Schwankungen folgten einem Mus-
ter: Gab es zu einem bestimmten Zeit-
punkt zu wenig Schweing, sticg ihr Preis
stark an. Weil sich nun mehr Geld ver-
dienen liess, ziichteten die Bauern mehr
Schweine als zuvor. Allerdings mussten
dieT zuerst geboren und aufgezogen
werden;sie kamen also erst viele Monate
spiter auf den Markt. Dann aber gab es
zu vicle Schweing, der Preis ficl, und dic
Bauern hielten sich bei der Zucht zuriick.
Monate spiter herrschte erneut ein Man-
gel, und alles ging von neuem los.

Der entscheidende Faktor fiir die
Schwankungen war die Zeitverzoge-
rung, mit der das Angebot auf die
Nachfrage reagiert. Hanaus Modell
des Schweinezyklus war so bestechend,
dass die Wirtschaftswissenschaften den
Begrill auch aul andcere Miirkte iiber-
trugen, bei denen Zeitverzogerung
eine Rolle spielt, zum Beispiel auf den
Arbeitsmarkt. Wenn sich viele junge
Leute in Zeiten von Lehrermangel fiir
diesen vermeintlich sicheren Beruf ent-
scheiden, um ein paar Jahre spiter er-
lolglos Bewerbungen zu schreiben —
dann ist auch das ein Schweinezyklus.

Um den Schweinezyklus zu brechen,
hat die Schweinebranche das «Moren-
barometer» eingefiihrt, ein schlichtes
Ampelsystem mit Griin, Gelb, Rot. Dar-
auf konnten die Ziichter ablesen, ob es
gerade klug ist, viele Sauen zu besamen,
deren Ferkel erst zehn Monate spéter auf
den Markt kommen - oder eben nicht.

Im vergangenen Winter stand das
Barometer auf Rot. Doch der Preis fiir
Mastschweine stieg damals stetig an. Zu
viele Ziichter hitten sich davon verfiih-
ren lassen und das réche sich jetzt, sagt
Windlin. In diesem Herbst kamen nidm-
lich mehr Mastschweine auf den Markt
als im Jahr davor, die Nachfrage aber ist
nicht gestiegen. Der Herbst ist sowieso
immer eine schwierige Zeit: zu kalt zum
Grillieren, ausserdem konkurrenziert
das saisonale Wild das Schweinefleisch.

Ungliicklicherweise  widerspricht
auch die Biologie dem Markt: Moren
sind im Sommer weniger [ruchtbar, ver-
mutlich, weil ihnen die Hitze im Stall zu
schaffen macht. Deshalb haben die Mis-
ter im Friihling jewcils weniger schlacht-
reife Schweine — ausgerechnet dann,
wenn die Nachfrage am hochsten ist,
weil die Grillsaison beginnt.

Nach einer halben Stunde bei Kaf-
fee und Most geben die Branchenver-
treter ihre Stimme ab, und die Preise fiir
dic kommende Woche werden Lestgelegt.
Fiir Jungschweine und Moren ist der Be-
trag verbindlich, fiir Mastschweine eine
Emplchlung. Den definitiven Preis han-
deln die Viehhédndler mit den Abneh-
mern aus, allen voran mit Bell und mit
Micarna. Auch wenn die Preise schwan-
ken — dank dem System der Schweine-
borse sind die Preise hierzulande stabi-
ler als in anderen Léindern. In Deutsch-
land ctwa herrscht cin ruinoser Preis-
druck, von den Discountern angefacht.
Sie stellen ihre Nachfrage auf einer Art
Auktionsplattform ein und sehen zu,
wie sich die Fleischproduzenten gegen-
seitig unterbieten, um die schlachtreifen
Schweine loszuwerden.

Das Erfolgsrezept Quick

Nach einer Nacht im Kiithlraum werden
Sauelis Hilften in den Zerlegebetrieb
von Bell gebracht. Mit einer Kre:
zerteilt ein Arbeiter hier jede Schweine-
hilfte in die vier immergleichen Stiicke:
Stotzen, Karree, Schulter, Brust. Ab
jetzt gibt die Auftragslage den Schnitt
vor. Heute sind 1500 Niissli bestellt, das
ist ein Muskel aus dem oberen Teil des
Stotzens, dem Hinterteil des Schweins.
Das Fleisch fiir ein Rollschinkli kann
aber auch von anderen Teilen des Stot-
zens stammen, oder sogar von der Schul-
ter; der Begriff ist nicht geschiitzt,

80 Prozent von Saueli sind essbar,
aber das bedeutet nicht, dass tatsédchlich
jedes Stiick gegessen wird. Die gefrag-
ten Stiicke machen nur dic Hilfte des
Schlachtgewichts aus. Wiirde die Nach-
frage die Physiognomie der Schweine be-
stimmen, hitten die Tiere kaum Inne-

Als Saueli aus dem
Brihtunnel kommt,
ist es nicht mehr
unverwechselbar.

Es sieht aus wie jedes
andere Schwein.

reien, weniger Schwarte und hochstens
cinen Fuss, dafiir aber vier Schinken, cin
riesiges Nierstiick und Dutzende Filets.
Das Filet, das teuerste Teil, wiegt gerade
einmal 800 Gramm, das Nierstiick 3 Kilo
pro Schwein, und Nissli gibt es zwei.

Sauelis Niissli kommen am néichsten
Morgen mit tausend anderen im Waren-
cingang der Bell-Abteilung «Charcute-
rie» an. Ein Mitarbeiter iiberpriift, ob
sie so schwer sind wie vorgeschrieben.
Schweine und ihre Einzelstiicke sind so
stark normiert, weil es sonst Probleme
mit den Maschinen gibt. Etwa mit dem
Injektor, der die Rollschinkli impft: Er
spritzt cinc Lake aus Wasscr, Nitrit-
pokelsalz und Gewiirzen in jedes Niissli;
sind die Stiicke zu gross, bleiben sie ste-
cken, sind sie zu klein, verfehlt sie die
Nadel. Nach dem Impfen kommen die
Niissli in die «Wellnessanlage», wie man
die Stahltumbler bei Bell nennt. Dort
drehen sie gut zwei Stunden in einem
Vakuum, die Anzahl Laufmeter und die
Pausen sind genau vorgegeben, damit
das Flcisch schon miirbe wird. Mithillc
ciner weiteren Maschine netzen vier
Arbeiter die Niissli noch ein, bevor sie
in die Rauchanlage geschoben werden.

Aus Sauelis Rollschinkli soll ein
Quick-Schinkli werden. Das Verfahren
hat Bell in den 1970er Jahren erfunden,
um den Hausfrauen die lange Kochzeit
zu ersparen; es wurde ein Riesenerfolg.
Inzwischen verkauft Bell gleich viele
Quick-Produktc wic herkommliche,
obwohl sie deutlich teurer sind. Das
Schinkli wird dafiir in die Verpackung
eingeschweisst und sechs Stunden lang
im Dampf gekocht. Jetzt ist das Produkt
fertig und kann an die Kunden, allen
voran Coop, ausgeliefert werden.

Einc Woche nach Sauclis Tod lic-
gen seine Schinkli im Laden. Damit die
Kunden sie nun auch ins Einkaufskorb-
chen legen, hat Coop von langer Hand
Aktionen geplant. Die ersten Aktions-
Rollschinkli stehen gleich beim Ein-
gang, mitten in der Hauptgasse, die hin-
c¢in in den Laden fiihrt. Sie tiirmen sich
in einer Schiitte, einem Gestell, das so
heisst, weil man die Ware einfach hinein-
schiittet, was Fiille und Auswahl sugge-
rieren soll. ntlich hat Fleisch so weit
vorn im Laden nichts zu suchen, weil
ein Supermarkt dem Tagesablauf seiner

Die Schweinehiilften werden vom Tierarzt freigegeben und danach immer feiner zerlegt.

Wiirde die Nachfrage
die Physiognomie
bestimmen,

hatten Schweine

vier Schinken

und Dutzende Filets.

Die Nussschinkli werden weiterverarbeitet.

1500 Niissli sind heute bestellr.
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Eine Maschine iiberzieht die Rollschinkli mit einem Netz

Viele Arbeitsschritte fiihren zum Schinkli: impfen, im Tumbler massieren, aus dem Nelz nehmen, verpacken, pasteurisieren.

Der Rauch in der Rauchanlage stammt von Buchenspdnen.

Kunden nachgebaut ist: Zuerst kommen
die bunten Friichte und Gemiise, die fiir
cine gesunde Stimmung sorgen, dann
folgen Milchprodukte fiirs Friihstiick,
danach das Brot. Das Fleisch wird ganz
hinten im Laden positioniert, oft direkt
neben den Weinflaschen, die man sich
beim Abendessen dazu gonnen soll.

Die Rollschinkli beim Eingang sind
nur der Anlang, Fiir cinen Promotions-
artikel baut ein Supermarkt oft mehrere
Touchpoints auf,an denen der Kunde mit
ihm in Kontakt kommt. In der Fleisch-
abteilung wird dann die ganze Breite
der Rauchpokelware prasentiert. Roll-
schinkli von der Nuss, vom Stotzen, von
der Schulter, herkommliche Rollschinkli
und solche in der Quick-Version, Roll-
schinkli von QM-Schweinen,aus Natura-
[arm-Betricben oder aus der Bioproduk-
tion. So gut wie alle sind in Aktion. Das
Quick-Nussschinkli von QM-Schweinen
wie Saueli gibt es zum halben Preis, fiir
18 statt 36 Franken das Kilo.

Weshalb aber verschleudert Coop
das Kernstiick eines traditionellen Fest-
menus, fiir das die Kunden sicher auch
mehr zahlen wiirden? Die einfache Ant-
wort lautet: weil es alle anderen tun.
Bereits scit Anlang November bewer-
ben die Detailhiindler und Discounter
ihre Schinkli-Aktionen durchgehend in
«Schweinebauchanzeigen». Die etwas
despektierliche Bezeichnung meint

Die Strategie

mit den Aktionen
hat eine Kehrseite:
Die Menschen
gewdhnen sich an
den ginstigen Preis.

Inserate, die den Verkauf direkt ankur-
beln sollen, indem sie einfach nur ein
Produkt und scinen Preis abbilden.
Das Ziel ist nicht, an dem Schinkli so
viel wie moglich zu verdienen. «Gewinn
erhohen» ist nur eine von sechs klas-
sischen Strategien, die man im Detail-
handel mit einem Produkt verfolgen
kann. Das vergiinstigte Rollschinkli soll
«Frequenz bilden» und «Marktanteile
verteidigen», indem es den Kunden in
den Laden lockt. Ist der ndmlich erst
cinmal drin und nicht bei der Konkur-
renz,nimmt er noch viele andere Artikel
,auch wenn er das gar nicht geplant
hat. Selbst wenn man eine Einkaufs-
liste schreibt, fallen ndmlich 80 Prozent
der Kaufentscheidungen erst im Laden.
Allerdings hat die Strategic mit den
giinstigen Preisen cine Kehrseite. Dic
Menschen gewohnen sich daran. In der
Adventszeit kauft kaum jemand noch
ein Rollschinkli, das nicht in Aktion ist.

Teurer statt billiger

Kann es sein, dass Séuli einlach zu bil-
lig hergegeben wird? Das nidmlich be-
hauptet der Schweizer Tierschutz. Der
Preis liir konventionell produzicrtes
Schweinefleisch werde kiinstlich tief
gehalten, damit die Kunden nicht noch
haufiger in Deutschland einkaufen wiir-
den. Dafiir, so der Tierschutz, schlage
der Detailhdndler eine héhere Marge
auf das Fleisch aus tierfreundlicher Hal-
tung. Das billige Fleisch werde so durch
das teurere querfinanziert. Vom Schwei-
zer Tierschutz stammt auch die Idee, wie
man den Verkauf von Label-Fleisch an-
kurbeln konnte. Der Absatz harzt ndm-
lich; Coop nimmt den Bauern dieses Jahr
sogar weniger Naturafarm-Schweine ab
als 2019. Statt das Label-Fleisch giins-
tiger zu machen, konnte man das QM-
Fleisch verteuern, hat eine Studie von
Agroscope gezeigt: Steigt der Preis fiir
das billigste Schweinefleisch um 10 Pro-
zent an, greifen die Kunden bis zu einen
dufiger nach jenem von tier-
gehaltenen Schweinen.

Die Frage lautet: Wie viel ist uns das
Leben von Saueli und seinesgleichen
wert? Eine Antwort daraul findet sich
in zwei Schweinebauchanzeigen, die im
Abstand von 64 Jahren erschienen sind.
1956 druckte die NZZ ein Inserat der
Metzgerei Bell, die darin ihr «herrlich
saftiges Nuss-Rollschinkli» zu Weih-
nachten anpries. Es sei auch als Ge-
schenk geeignet, stand da, schon glan-
zend verpackt in «Cellophan». Das Kilo
kostete damals 10 Franken. In diesem
Advent bewarb Lidl scin «Delikatess-
Nuss-Schinkli» vom Schweizer Schwein,
das Kilo fiir 11 Franken 90. Der Preis fiir
ein Kilo Brot hat sich in den vergange-
nen sechs Jahrzehnten verzehnfacht.
Das Rollschinkli zu Weihnachten hin-
gegen, frither ein exklusives Festmahl,
kostet jedoch nur cinen Zweilrinkler
mehr als 1956.

Sauelis Geschichte aber endet nicht
auf unserem Teller. Alle Teile, die
Bell nicht verkaufen kann, landen bei
der Centravo, einer Organisation der
Schweizer Fleischwirtschaft, die sich um
die Verwertung kiimmert. Sauelis Fiisse,
sein Magen und sein Ringelschwinzli
gehen nach China, wo sie als Delika-
tesse gelten. Aus scinem Darm wird dic
Hiille von hundert Bratwiirsten. Aus
seinen Knochen entsteht Gelatine, die
in Gummibirli oder Papier vorkommt.
Seine Ohren und seine Milz werden zu
Futter fiir Hunde und Katzen, sein Fett
zu Futter fiir Kélber. Aus seiner Bauch-
speicheldriise gewinnt dic Pharmaindus-
trie Pankreatin, aus dem Darmschleim
Heparin, aus dem Kehlkopf und der
Luftrohre Chondroitinsulfat. Scin Blut
wird zu Biogas. Einzig seine Klauen und
seine Borsten, die hellen wie die dunk-
len, werden zum Schluss entsorgt; erst
jetzt hat Saueli alles fiir uns gegeben.

SERIE ZUR ERNAHRUNG

Mein Essen, meine Identitat: Die
Ernéhrung beeinflusst uns starker,

als viele denken. Sie kann gesund,

aber auch krank machen. Fur die einen
ist der Fokus darauf ein Hype,

fir die anderen eine Ersatzreligion.

Die NZZ widmet sich in einer Serie den
wichtigsten Fragen rund ums Essen —
von der Produktion Uber den Genuss bis
hin zur Wirkung auf unser Leben.

nzz.ch/ernaehrung



