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Existenzbedrohlich fiir britische Landwirte

Die Zahl kleiner Schlachthéfe sinkt weiter — auch Metzger miissen neue Wege gehen

roffe Firmen wie Tonnies in

Deutschland oder die ABP Food
Group in GrofSbritannien betreiben
Schlachthofe, in denen taglich tausende
Tiere geschlachtet werden. Die Zahl
unabhingiger, kleiner Schlachthofe
hingegen nimmt europaweit bestindig
ab. Das hat negative Auswirkungen fiir
das Tierwohl - die Transportzeiten
werden linger — und die Moglichkeiten
fir Landwirt:innen, durch Direktver-
marktung bessere Preise zu erzielen, ist
deutlich eingeschriankt. Eine Entwick-
lung, die fir britische Landwirte inzwi-
schen zur Existenzbedrohung gewor-
den ist. Das hat zwei Griinde: Zum ei-
nen sind 70 Prozent der landwirtschaft-
lich genutzten Fliche in GrofSbritan-
nien Grasland und nur fir Schaf- und
Rinderhaltung geeignet — in Deutsch-
land gilt das nur fiir 30 Prozent der
Flachen. Der zweite Grund ist der Bre-
xit: Der Wegfall der EU-Zahlungen, die
fur britische Betriebe in Rand- und Ho-
henlagen bis zu 90 Prozent des Ein-
kommens ausmachten, kann nur zu

einem geringen Teil durch bezahlte
Umweltleistungen ausgeglichen wer-
den. Eine der wenigen Moglichkeiten
zur Diversifizierung wire die Direkt-
vermarktung von Lamm- und Rind-
fleisch, aber dazu muss ein Schlachthof
erreichbar sein, der auch eine kleine
Anzahl von Tieren schlachtet und das
Fleisch direkt an die Landwirt:innen
zuriickgibt.

Strukturwandel schreitet fort

Eine Reihe von Organisationen kampft
fiir den Erhalt der noch existierenden
kleinen Schlachthofe. 2018 veroffentli-
chte die Nichtregierungsorganisation
Sustainable Food Trust eine Bestands-
aufnahme und einen Katalog mit For-
derungen und Optionen. Gab es in
Grof$britannien in den 30er Jahren
noch rund 30.000 kleine Schlachthofe,
waren es 2018 gerade noch 251 und
die Zahl ist seither weiter gesunken.
Fur ihre Abschlussarbeit erstellte die
Landwirtin Amy Quirk 2024 eine in-
teraktive Karte (Link siehe unten), in

der Landwirt:innen sehen konnen, wo
der nichstgelegene kleine Schlachthof
ist und welche Tiere dort angenommen
werden. Registriert sind noch 122, von
denen jedoch nur noch 115 in Betrieb
sind. Und diese nehmen nicht alle Tiere
an: Seit der BSE-Krise muss bei Tieren,
die ilter als 30 Monate sind, das Rii-
ckenmark komplett entfernt werden —
ein zusitzlicher Aufwand, den ein Teil
der Betriebe nicht auf sich nehmen will.
Auch bei besonders kleinen oder sehr
grofsen Rinderrassen, Tieren mit Hor-
nern oder besonders dickem Fell gibt es
Probleme. ,,Fiir Landwirt:innen, die
alte Rinderrassen halten, sind die Mog-
lichkeiten fur die Schlachtung extrem
begrenzt“, sagt Quirk. Und oft gibt es
nur schlechte Optionen. Seit der nahe-
gelegene Schlachthof geschlossen ist,
muss der Besitzer einer kleinen Herde
Longhorn-Rinder, die gezielt zur Be-
weidung in einem Naturschutzgebiet
eingesetzt werden, entscheiden, ob er
die Tiere zu einem 150 km entfernten
Schlachthof bringt — eine Fahrt, die we-

Die Metzgerei im Gartencenter

Seinen ersten Job bei der Traditionsmetzgerei Walter Smith Fine Foods bekam Robert Jones mit 16

eute, mehr als 40 Jahre spiter, ist

Jones der Marketingdirektor der
Firma und hat zu seinem Bedauern we-
niger mit Frischfleisch und Wursther-
stellung zu tun. Geschaftsgrinder Wal-
ter Smith eroffnete seine erste Metzge-
rei vor tiber 100 Jahren in der mittel-
englischen Industriestadt Birmingham.
Das Motto war schon frith: Folge den
Kunden. Das waren zunichst vor allem
die Arbeiter:innen in der Auto-, Stahl-
und Zulieferindustrie, die nicht nur vor
oder nach einer Schicht schnell etwas
zu essen haben wollten, sondern gleich
auch noch fur die Familie zuhause ein-
kauften. Wahrend andere Metzger Fili-
alen entlang der EinkaufsstrafSen eroff-
neten, waren neue Walter-Smith-Metz-
gereien meist in unmittelbarer Nahe
der Werkstore zu finden.

Konkurrenz mit Supermarkten

1980 war Robert Jones einer von 30
Lehrlingen im ,,Walter-Smith-Trai-
ningsprogramm®. In und um Birming-
ham gab es damals noch 40 Filialen
sowie eine eigene Fabrikationsstitte fur
die Herstellung von Bacon und Fleisch-
pasteten — Fleisch im Teigmantel ist
noch immer ein beliebter Snack. Bei

Viehauktionen lernten die Lehrlinge
Wert und Qualitit von Schlachttieren
einzuschitzen und entsprechend zu bie-
en. ,Bei der Ausbildung im Laden
lernten wir hinten in der Metzgerei,
Rinder- und Schweinehilften zu zerle-
gen, und vorn an der Theke, die Kun-
den individuell zu bedienen und zu
beraten®, sagt Jones. Mit 27 iibernahm
er die Leitung einer der Filialen und be-
kam schnell zu spiiren, dass die ,,hohe
Zeit“ der Metzgerldden in Birmingham
zu Ende ging: Immer mehr Industriebe-
triebe schlossen und die Kunden kauf-
ten Wurst und Fleisch zunehmend an
der Frischtheke im Supermarkt statt
beim Metzger.

Wo sind die Kunden?

»Als ich Marketingleiter wurde, stellte
ich mir als erstes die Frage: Wo sind
unsere Kunden?“ Inzwischen kauften
in der Regel nur noch Leute mit tiber-
durchschnittlich hohem verfiigbarem
Einkommen bei traditionellen Metz-
gern. Walter Smith habe daher nur
noch zwei traditionelle Metzgerliden,
aber zehn Verkaufsstellen in Garten-
zentren. Die Logik fiir das Konzept ist
bestechend einfach: ,,Gartenzentren
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Den Kunden entgegen kommen ist die Strategie von Robert Jones

haben sieben Tage die Woche geoffnet,
die Parkplitze sind grof§ und die Kun-
den sind meist gut situiert. Unter der
Woche kommen die Rentner, am Wo-
chenende die Familien. Die Gartenzen-
tren haben ein Café, Spielmoglichkeiten
fir die Kinder, und diverse kleine Li-
den mit Dingen auch fiir den taglichen
Bedarf. Einer davon ist eine unserer
Metzgereien.“ Das Sortiment ist das-
selbe wie in den beiden traditionellen
Liden. ,,80 Prozent dessen, was wir

gen der langen Horner ein erhebliches
Verletzungsrisiko bedeutet — oder die
Tiere auf dem Hof enthornt, weil der
naher gelegene Schlachthof nur horn-
lose Rinder schlachtet. In Bezug auf das
Tierwohl eine unmogliche ,, Wahl“.
Laut offizieller Statistik schliefsen jahr-
lich weitere zehn Prozent der kleinen
Schlachtbetriebe. In zehn Jahren
konnte es nur noch GrofSbetriebe ge-
ben, heifSt es. Bei den unabhingigen
Metzgern, die in GrofSbritannien aller-
dings selten selbst schlachten, sieht es
nicht besser aus: Innerhalb von 25 Jah-
ren ist ihre Zahl um 60 Prozent gesun-
ken, jahrlich schliefen rund 100 Be-
triebe, sagt der Verband des Metzger-
handwerks. Wer tiberleben will, muss
neue Wege gehen.

Marianne Landzettel,
freie Journalistin

Interaktive Schlachthofkarte:
www.mapize.com/map/bovine-
abattoir-services
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anbieten, inklusive Bacon, wurde von
unseren Metzgern vor Ort hergestellt“,
sagt Jones. Die benotigten Schweine-,
Lamm- und Rinderhilften kauft Jones
vom Betreiber eines kleinen Schlacht-
hofs. Das bedeutet auch, dass Jones bei
Bedarf Fleisch von individuellen Hofen
beziehen kann. Fiur Landwirt:innen
konnten sich tber ein solches System in
Zukunft Chancen fiir die Direktver-
marktung ergeben.
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