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Einleitung

in Freund von mir, er ist Franzose, hat einmal gesagt: »Das
EEssverhalten von euch Deutschen werde ich nie verstehen!
Thr fahrt zur Tankstelle und kauft das teuerste Ol fiir den Motor
eures Autos, aber beim Kauf von Olivendl fiir den Salat spart ihr
jeden Cent ...l«

Warum sind wir so sparsam, wenn es ums Essen geht? Wir par-
ken den Wagen fiir zwei Euro vor dem Supermarkt und regen uns
an der Fleischtheke iiber den Preis fiir das Schnitzel auf. Es heil3t:
Der Mensch ist, was er isst. Warum speisen wir uns dann selbst so
billig ab? Wir essen das Fleisch gequilter Tiere aus der Massentier-
haltung, weil es billiger ist als das Fleisch von »gliicklichen« Tieren.
Wenn das Schnitzel iiber den Tellerrand ragt, freuen wir uns die-
bisch, die Qualitit des Fleisches ist uns eher egal, Hauptsache viel!
Und das, obwohl wir oft die Hilfte tibriglassen und dem Gastwirt
beim Abriumen hocherfreut entgegenstohnen: »Ich habe es nicht
geschafft.« Als wire das ein Kompliment an die Kiiche! Wenn wir
das Geld, das wir fiir all die weggeworfenen Reste mitbezahlt ha-
ben, in gute Bio-Lebensmittel investiert hitten, wiren wir besser
ernihrt. Die Deutschen haben im Vergleich zu anderen europii-
schen Nationen eine schlechte Ess-Klasse. Unsere Wertschitzung

fiir Lebensmittel ist generell gering.

Sind wir alle essgestort?

Wir leben im Angebotsschlaraftenland und pendeln zwischen
Vollerei und Diatenwahn hin und her. Auf der Strecke bleiben
der Genuss und die Lust am Essen. Genuss wird mit tibervollen

Tellern, fetten Siilspeisen und viel Fleisch gleichgesetzt. Der Figur
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wegen wird die Véllerei jedoch als »Siinde« gebrandmarkt, und so
plagt uns, schon wihrend wir essen, das schlechte Gewissen. Wer
abnehmen will, hat es in unserer von Uberfluss geprigten Ge-
sellschaft schwer, denn Nahrung ist allgegenwirtig. Und da alle
schlank sein wollen, achten besonders weibliche Konsumenten
beim Kauf von Lebensmitteln vor allem auf die Kalorien. Doch wo
unser Essen herkommt, wie es produziert wird und ob es fiir den
Korper wirklich ein Lebensmittel — also ein Mittel zum Leben —ist,
kann kaum noch jemand mit Sicherheit sagen.Wie auch? Es steht ja
nicht neben den Nihrwertangaben im Kleingedruckten.

Dabei liegt es auf der Hand: Ohne Massenmast und industriel-
les Toten, Billigimporte und Quantitit statt Qualitit sind die
Niedrigstpreise im Handel nicht haltbar. Aber ist Geiz wirklich
so geil? Erst wenn verwesendes Gammelfleisch umverpackt wird
und in Folie eingeschweil3t wieder im Supermarkt auftaucht, wer-
den wir fiir eine Verbrauchersekunde lang wieder wach.

‘Wie weit der Irrsinn gehen kann, zeigte die BSE-Krise. In einer
Welt, in der 800 Millionen Menschen hungern, brannten bei uns
in Europa wie im Mittelalter wieder die Scheiterhaufen. In den
Feuern wurde das Fleisch von Millionen Rindern vernichtet, die
nur im Verdacht standen, den Wahnsinn im Gehirn zu haben. Was
als Rinderwahnsinn durch die Medien geisterte, war in Wahrheit
die Folge von Futter-Wahnsinn: Die Futtermittelindustrie hatte
Grasfresser zu Kannibalen gemacht, die die Uberreste ihrer Art-
genossen in Form von Futterpellets als Kraftnahrung vorgesetzt
bekamen. Uber das Futter wurden Schlachtabfille und damit die
Erreger von BSE verflittert, die dann das Gehirn von Fleischessern
durchlécherten. Doch dieses Experiment zur Abfallentsorgung ist
gehorig schiefgegangen.

Rinderwahnsinn, Schweinepest, Vogelgrippe: Die Liste der
Lebensmittelskandale ist lang. Krebsgifte in Olivendl, Antibiotika
in Schnitzeln und Pestizide in Erdbeeren: Massenproduktion hat

ihren Preis, deshalb muss der Mensch eine ganze Menge verdauen!
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Essen aus dem Labor

Auf der anderen Seite betreibt die Lebensmittelindustrie einen
enormen wissenschaftlichen Aufwand, um die Satten in der Wohl-
standsgesellschaft immer satter zu machen. Nie zuvor in der
Geschichte der Menschheit war die Auswahl an Lebensmitteln
groBer. Ludwig XIV,, seines Zeichens Sonnenkonig von Frank-
reich, wiirde staunen angesichts der Fiille. Was wusste er schon
von Kiwis aus Neuseeland, Bananen aus Costa Rica und Papaya
aus Brasilien, die heute jeder Sozialhilfeempfinger kaufen kann?
Rund 200000 unterschiedliche Artikel stehen in den Regalen der
Supermirkte, und etwa 600 neue Kreationen kommen Woche fiir
‘Woche hinzu. Alte miissen dafiir ihren Platz riumen.

Um die Verbraucherakzeptanz im Vorfeld der Markteinfiihrung
abzuklopfen, ist ein ganzes Heer an »Vorkostern« beschiftigt. In
Sensoriklabors finden Blindtests statt, um Testessern auf den Zahn
zu fithlen. Was nach einer gewissen Karenzzeit vor dem Kunden
nicht bestehen kann, fliegt wieder aus dem Regal. Um ein Pro-
dukt moglichst perfekt zu plazieren, setzt die Industrie auch auf
die Popularitit anderer Werbetriger. Da gibt es dann die Harry-
Potter-Torte, FuBballfrikadellen oder fiir die reisefreudigen Esser
Ethnofood, das an den Urlaub erinnern soll. Und im Maggi-
Kochstudio laufen Kurse unter dem Motto »Viva Italia« und
»Candle-Light-Dinner«. Sattwerden ist lingst Nebensache.

Um Backmischungen ohne Backen (das gibt es wirklich, der
Kuchen muss nicht in den Ofen!) und andere Bequemlichkeiten
zu erfinden, ist neben der FleiBarbeit der Forscher vor allem High-
tech gefragt. Es gibt Nudeldesigner, die durch eine verinderte
Oberflichenstruktur die Garzeit verkiirzen. Verfahrenstechniker
machen den Schaum auf Fabrik-Cappuccino noch schaumiger,
die Kricker noch knuspriger und den Joghurt noch cremiger.
Flavoristen fiihren uns mit Aromen an der Nase herum und zau-

bern im Labor eine Geschmackswelt nach Bedarf: fruchtig-frisch,
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tropisch-siil oder rauchig-zart. Unsere Geschmacksrezeptoren,
unsere Sinne und Geliste sind lingst zum Spielball der Industrie
geworden, die die Befriedigung gleich parat hat: aufreilen, auf-
wirmen, aufessen! Werbefilmer bringen uns emotional auf die
Alm, lassen Omis Kuchen backen und Opas Sahnebonbons
verteilen und gaukeln uns mit Null-Informationen wie »vom
Lande« eine biuerliche Produktion vor. Ja, wo soll die Milch denn
sonst herkommen? Aus dem Bankenviertel in Frankfurt?

Doch das Misstrauen gegen die Industrie ist gewachsen. Da
helfen auch tiber 70000 Giitesiegel (!) nicht weiter. Die Masse hat
die erwiinschte Wirkung erschlagen, die Verbraucher sind »siegel-
miide«. Das Forschungsprojekt »Trust in Food« kam zu folgendem
Ergebnis: Nur 1 Prozent der Befragten traut der Industrie iiber
den Weg, 4 Prozent glauben, was die Supermirkte versprechen.
Immer wieder zeigen Umfragen ihnliche Ergebnisse, trotzdem
indert sich am Kaufverhalten wenig. Wie geht das zusammen?
Eine Flutwelle von Ernihrungsinformationen donnert iiber unsere
Kopfe hinweg, doch die meisten Menschen wissen erschreckend
wenig iiber den Zusammenhang von Lebensmittelproduktion
und unserem Essen. In Baden-Wiirttemberg zum Beispiel glau-
ben 20 Prozent der Abiturienten, dass das Steak als Zellkultur in
der Genfabrik wichst. Das Wissen tiber die Produktion und Zu-
bereitung von Lebensmitteln schwindet. Viele Menschen mogen
nicht einmal mehr rohes Fleisch anfassen, 85 Prozent konnen kei-

nen klassischen Braten zubereiten.

Was Hanschen nicht isst ...

Dabei werden die Satten auf der Welt immer dicker. Die WHO
geht davon aus, dass global gesehen eine Milliarde Menschen zu

dick sind, 300 Millionen gelten gar als fettsiichtig! In Deutschland

12



ist bei der Einschulung bereits jedes vierte Miadchen und jeder
dritte Junge zu dick. Schon die Kleinen leiden unter Skelettschi-
den, Diabetes und Kreislaufproblemen. Mit den Kilos steigen die
Kosten der Krankenkassen. Die dicken Kinder von heute sind die
Patienten von morgen, die dem Gesundheitssystem schwer auf der
Tasche liegen.

‘Was Hinschen nicht isst, isst Hans nimmermehr — diese Regel
gilt heute mehr denn je! Deshalb ist »Essen« als Schulfach neben
Mathematik und Englisch in der Diskussion. Es gibt viel Engage-
ment rund ums essende Kind, doch irgendwie scheint der Funke
nicht zu zlinden. Aktionen wie »5 am Tag« oder »Optimix, die fuir
finf Obst- und Gemiiseportionen und die optimale Zusammen-
setzung der Mahlzeiten werben, erreichen nur wenige Verbrau-
cher. Sind wir womoglich beratungsresistent oder lassen wir uns
wider besseres Wissen immer wieder verfithren? Deutschlands
oberste Verbraucherschiitzerin, Professorin Edda Miiller, ihres
Zeichens Vorstand des Bundesverbands der Verbraucherzentralen
und Verbraucherverbinde, beklagt irreflihrende Werbung auf Pro-
dukten, die als besonders kindgerechte Lebensmittel gelten. Statt
»viel Milch und Vitamine« hitten diese Waren den Zusatz »viel
Zucker und Fett« verdient.

Zu Recht fordert Claus-Peter Hutter, Prasident der Umwelt-
stiftung Euronatur und Initiator der Aktion Gourmets for Nature
die Einfiihrung des Fachs Ernihrungserzichung in den Schulen:
»Kinder miissen lernen, wie Steckriiben, R ote Beete und Schwarz-
wurzeln schmecken und dass sie gleich auf dem Acker wachsen.«
Aber gute Ernihrung hat auch etwas mit einer intakten Umwelt
zu tun, und die hingt auch mit der Herkunft der Lebensmittel
zusammen. Weitgereistes »Essen auf Riadern« jedoch schadet we-
gen des KohlendioxidausstoBes beim Transport der Atmosphire.
»Heranwachsende miissen das schon in der Schule lerneng, sagt
Hutter, »sonst werden sie zu verfetteten Ernihrungs- und Um-

weltanalphabeten.«



Das Schlankheitsversprechen ist zwar Trumpf im Kihlregal,
doch auch die abgespeckten Variationen der Lebensmittel bringen
nicht die Losung: Seit es »Light«-Produkte gibt, hat sich die Zahl
der Dicken in den USA um ein Drittel erhoht. Einige Lebensmit-
tel werden deshalb jenseits des Atlantiks bereits mit Tabak und
Alkohol auf eine Gefahrenstufe gestellt. Big Mic und Pommes als
Droge fiir die Dicken? Die Schadensersatzklage einer amerikani-
schen Mutter in Millionenhdhe wurde von einem Gericht in den
USA zwar abgewiesen, aber so ganz vom Tisch ist die Diskussion,

ob Fabrik- und Fastfood die wahren Fettmacher sind, nicht.

Wie macht man Omas warme Suppe?

Warum essen wir so verriickt? Ist die Industrie schuld, die uns
in Zeiten der Ubersittigung immer mehr Appetit macht? Dabei
bleiben wir doch oft vor vollen Tellern hungrig zuriick. Aber
warum? Vielleicht bleiben Grundbediirfnisse unerftillt? Vermisst
der Koérper Omas warme Suppe? Die Sehnsucht nach der guten
alten Essenszeit ist trotz Wellness- und Fitnesstood sptirbar. Retro-
Mabhlzeiten wie Konigsberger Klopse, Pichelsteiner-Eintopf und
Reibekuchen tauchen als Fertiggerichte wieder in den Regalen
auf. Es riecht ein bisschen wie damals bei Muttern, wenn die vor-
gefertigte Mahlzeit aus der Mikrowelle kommt. Aber es schmeckt
anders: Fertiggerichte sind eben doch Einheitseintopf. Dabei will
auch das Kind in uns geftittert werden. So sehen es jedentalls die
Psychologen: Eine warme Suppe ist wie eine warme Decke. Doch
wie hat Mama die warme Suppe gemacht? Wer weil3 heute noch,
wie man Marmelade einkocht, Brot selber backt, Kartofteln rich-
tig lagert, Sauerkraut stampft oder Bohnen auf Fiden zieht, damit
sie an der Luft trocknen kénnen? Die Kunst des Konservierens ist

schon fast verlorengegangen, und nun droht die »Generation
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Backmischung« auch das traditionelle Kochen zu verlernen. Ttite
aufreilen, Inhalt mit Wasser anriihren — fertig! Ist doch ganz ein-
fach, oder?

Wenn wir wieder schmecken wollen wie damals, sind viele
Menschen heute auf die Industrie angewiesen. Die klassische
Hausmannskost verschwindet mit der klassischen Hausfrau aus
Deutschlands Kiichen. Der Menschentyp Hausfrau und der Sonn-
tagsbraten sind beide vom Aussterben bedroht. In deutschen Kii-
chen lernt der Nachwuchs allenfalls, die Mikrowelle zu bedienen.
Heute wachsen schon in der zweiten Generation Kinder heran,
die nicht kochen konnen, weil sich bereits ihre Eltern durch den
Tag gesnackt haben.

»Und die Industrie hat schon vorgekocht, beklagt Otto Geisel,
Vorsitzender von Slow Food Deutschland und Inhaber des Hotels
Victoria in Bad Mergentheim. Immer mehr Fihigkeiten gehen
dadurch verloren, bald weil3 niemand mehr, wann welche Obst-
oder Gemiisesorte wichst und wie man sie zubereitet. Otto Geisel
engagiert sich deshalb ganz besonders fiir »die kleinen Genief3er,
die Essen und Schmecken wirklich erst lernen miissen«. In Schul-
kantinen bereiten »Slow-Food-Koche« frisch geerntete Lebens-
mittel aus der Region zu.»Das Essen ist obendrein preiswert — und
wir blicken nur in zufriedene Kindergesichter, die an gedeckten

Tischen sitzen. Sie lieben es ...l«

Wie wachst Sauerkraut?

Die Entfremdung von unseren Lebensmitteln ist erschreckend
weit fortgeschritten. Wie wird eine Kuh gemolken? Wie macht
man Joghurt und Kise? »Wie wichst Sauerkraut?« Diese Frage
wurde Besuchern der Griinen Woche in Berlin von einem Fern-

sehteam gestellt. Nicht einer der befragten Besucher wusste die

15



Antwort. Sauerkraut? Hilflos zeichnete eine Frau komische Fiaden
auf eine Tafel: »So wichst Sauerkraut!« Die Fiden wuchsen senk-
recht aus dem Acker. Da bleibt einem das Lachen im Halse
stecken.

Wer schlachtet sein Huhn heute noch selbst, bevor er es isst?
Dass der Hamburger zwischen dem Brotchen einmal etwas mit
einem Rind zu tun hatte, wissen die meisten Kinder nicht. Diese
Distanz zum »Lebensmittel Tier« macht Tierfabriken und die
unhaltbaren Zustinde darin erst moglich. Durch die industrielle
Lebensmittelproduktion ist uns auch das Mitleid fiir unsere Mit-
geschopfe abhanden gekommen.

Wenn ein Mensch 70 Jahre alt geworden ist, hat er statistisch
tiber 100000 Mahlzeiten verzehrt und sechs Jahre seines Lebens
mit Essen zugebracht. Dieser Mensch hat dabei 30 Tonnen Nah-
rung verdaut, er hat sieben Rinder gegessen, 40 Schweine, zwei
Kilber und iiber 600 Hithner. Obendrein hat er weit itber 10000
Eier verspeist und den Inhalt von 100 Sicken Kartofteln, 80 Sik-
ken Zucker und Mehl sowie 1000 Kilogramm Kise gefuttert. Was
machen all diese Lebensmittel mit uns? Unser Vertrauen in die
Nahrung, die wir kaufen, ist gering, und trotzdem futtern wir vor
allem billig.

War es frither vielleicht besser bestellt ums Essen? Die »gute alte
Zeit« hatte auch ihre Nachteile: Lebensmittel mussten nach der
Ernte lange gelagert werden und hatten beim Uberwintern hohe
Vitamin- und Nihrstoftverluste. Schidlinge fraBen die Vorrite
weg, und wer nicht richtig konserviert, getrocknet oder geriu-
chert hatte, konnte sich mit Schimmelpilzen und iiblen Bakterien
schwere Vergiftungen zuziechen. Man war in grolerem Male als
heute, wo wir Lebensmittel aus der ganzen Welt beziehen, von
Naturereignissen abhingig, Hagel, Stiirme oder Diirre konnten
ganze Ernten zunichte machen. Dann drohten Hunger und Tod.
Die stindige Verfligbarkeit von Lebensmitteln in hoher Qualitit
und in groBen Mengen, obendrein giinstig und fiir jedermann
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erschwinglich, war noch vor wenigen Jahrzehnten kaum vorstell-
bar. Pralinen, einst ein siiles Privileg der Aristokratie bei Hofe,
gibt es heute fiir 99 Cent bei Aldi. Die Kise- und Wursttheken
quellen iiber, und am Obst- und Gemiisestand liegt die Ernte der
ganzen Welt: Trauben aus Siidafrika, Paprika aus Spanien, Apfel aus
China.

Und unsere einheimischen Lebensmittel? Die drohen auf der
Strecke zu bleiben. Verdringt von billiger produzierter, auf eine
schone Schale und lingere Haltbarkeit getrimmter Massenware,
deren Produktion ganz und gar den Anforderungen der Lebens-
mittelindustrie unterworfen ist und der jede Abweichung von der
Norm ausgetrieben wird. Wir haben uns von diesem schonen
Schein nun schon so lange blenden lassen, dass wir uns kaum noch
an den Geschmack der Apfel aus unserer Kindheit erinnern und
fast vergessen haben, wie viele Sorten Birnen es damals noch gab
oder wie gesund und frisch der Salat vom Wochenmarkt war und
wie gehaltvoll das Fleisch, als es noch nicht aus der Hochleistungs-
mast stammte.

Ohne den Supermarkt an der Ecke wiren die meisten von uns
heute kaum iiberlebensfihig. Das Leben ohne unsere perfekt
funktionierende Lebensmittelindustrie mit Importen aus aller
Welt ist undenkbar geworden. Das hat allerdings den Nachteil,
dass wir abhingiger geworden sind und damit anfilliger fiir die
Nachteile und Gefahren der modernen Essenswelt, in der ein Le-
bensmittelskandal leicht epidemische AusmalBie annimmt. Deshalb:
Bevor Sie sich billig abspeisen lassen, schauen Sie doch mal iiber
den Tellerrand.






Von glicklichen Schweinen
und armen Sauen

liicksschweine« stecken die Nase am liebsten in die Erde.
GStetS auf der Suche nach etwas Fressbarem, schniiffeln sie
mit ihrem hochentwickelten, empfindlichen Riechorgan nach
Wurzeln und Friichten, Grisern und Insekten. Sie lieben Klee und
Niisse, knabbern Kifer und allerlei Samen. So futtern sich die
Allesfresser richtig fett, und wenn man sie ldsst, werden die robu-
sten, widerstandsfahigen Tiere bis zu 15 Jahre alt.

Frither brauchte die Biuerin keine Tonne flir biologische Ab-
fille in der Kiiche, denn im Schweinestall wartete die hauseigene
Fressmaschine, die Kartoftfel- und Gemiiseschalen sowie Essens-
reste »recycelte« und in wertvollen Diinger verwandelte. Alles, was
in der Kiiche nicht weiterverarbeitet werden konnte, verschwand
im Bauch der Schweine. Gut und gerne 400 Kilogramm bringt so
ein ausgewachsenes Hausschwein auf die Waage.

Ausgewogene Ernihrung macht miide. Nach dem Fressen
wird im Leben gliicklicher Schweine erst mal ausgiebig geruht.
Schweine sind saubere Tiere, die vom Menschen zu Unrecht in
die Dreckecke gestellt wurden. Suhlen gehort zur Korperhygiene,
um Parasiten gleich im Schlamm zu ersticken. Wie gut das tut,
wissen auch wir Menschen, wenn wir in Kurkliniken in Schlamm-
badern untertauchen. Aber nicht nur in dieser Hinsicht, auch
anatomisch gesehen sind Schweine dem Menschen dhnlich. Au-
Berdem sind sie sehr intelligent. Wie Hunde horen sie auf ihren
Namen, sind gelehrig und zu komplizierten Dressurleistungen
fihig.

Die Paarhufer haben viel Sinn fiirs Familienleben. Wenn gliick-
liche Schweine Kinder kriegen, wird den ganzen Tag tiber liebe-

voll mit dem Nachwuchs gekuschelt und geschmust. Schweine-
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miitter siugen drei Monate lang ihre Ferkel und verhitscheln die
Kleinen zirtlich. Auf der Wiese wird Wegrennen gespielt, Raufen
und Muttersau-Argern. Wenn Ferkel schlafen, driicken sie sich
ganz eng an den Korper der wohlig-warmen Schweinemama und
grunzen vor Zufriedenheit. Sie fiihlen sich sauwohl im Schweine-
paradies.

Werden kleine Ferkelchen von der Muttersau getrennt, leiden
sie unter groBen Trennungsschmerzen. Oft geht die Trauer der
Tierkinder so weit, dass die Schweinchen ihre Nahrung erbrechen
oder gar nicht mehr fressen wollen. Sie haben Durchfall und quie-

ken vor Sehnsucht laut und ausdauernd nach der Mutter.

Fabrikschweine

In den gigantischen Schweinemastanlagen zur Produktion von
billigem Industriefleisch wird auf Trennungsschmerz keine Riick-
sicht genommen. Obendrein werden den Ferkeln gleich an den
ersten Tagen nach der Geburt korperliche Schmerzen zugeftigt.
Ohne Betiubung werden die Tiere kastriert, man kneift ihnen
die Eckzihne ab und schneidet das Ringelschwinzchen ab. Die
Zihne und das Schwinzchen miissen weg, damit sich die Schwei-
ne spiter in der qualvollen Enge der Tierfabriken nicht verletzen.
Das Schwinzchen wiirde von den anderen Schweinen abgebissen,
denn Aggressionen und Kannibalismus sind in der Massentierhal-
tung als Folge von Platzmangel nicht selten. Immer wieder kommt
es vor, dass Schweine sich in den Tierfabriken und auf dem Trans-
port zum Schlachthof aus Panik gegenseitig anfressen.

Die Hoden sind ohnehin iiberfliissig, denn Eberfleisch ist Ge-
schmackssache, und der deutsche Verbraucher isst lieber das Fleisch
von Borgen. Das sind die kleinen Kastraten, die als Tierkinder im

Alter von sechs Monaten geschlachtet werden.Von wegen »fettes
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Schwein«: Die Kastraten bringen nur zwischen 90 und 120 Kilo-
gramm auf die Waage, bevor man ihnen das Bolzenschussgerit
aufsetzt oder sie in die Gaskammer schickt. Spanferkelchen, die
schon drei Wochen nach der Geburt unters Messer kommen, gibt
es bereits ab zwolf Kilogramm Schlachtgewicht.

Da Fabrikschweine kein Liebesleben haben, brauchen sie auch
keine Hoden. Die Kastration von Ferkeln wird bis zum siebten
Lebenstag durchgeftihrt, als »schmerzlos« bezeichnet und ohne
Betiubung vollzogen. Dass der Kastrationsschnitt und das Heraus-
drehen der Hoden jedoch zu anhaltendem Leiden fiihrt, kann
man leicht am Verhalten der Tierkinder beobachten, die es eine
ganze Weile nach dem Eingriff vermeiden, sich hinzulegen.
AuBerdem schreien sie laut und anhaltend, wenn sie kastriert wer-
den. Sie mégen sich danach nicht bewegen. Ihre Beinchen zittern,
einige Ferkel erbrechen sich vor Schmerz.

Der Samen fur die Produktion von kleinen Schweinchen fiir
die Tierfabrik stammt von einem sogenannten Spitzenvererber.
Das ist ein hochgeziichteter Eber, dessen Samen in einer Besa-
mungsstation von einem Besamungsexperten (ein Mensch!) »ab-
gesamt, also aufgefangen wird. Der Vorgang ist extrem unroman-
tisch: Der Eber bespringt eine Art Holzgestell, an dessen Ausgang
der Samen von dem Besamungsexperten in einem Reagenzglas
aufgefangen wird. Dieser Samen wird dann untersucht, bevor man

ihn der Zuchtsau verabreicht.

Kuscheln verboten

Die Sau selbst ist eine Gebirmaschine. Sie ist pro Wurf 115 Tage
lang trichtig, dann kommen vier bis zwolf Fabrikferkelchen zur
Welt. Die Zuchtsau muss etwa 20 Ferkel im Jahr werfen, sonst

hingt sie vorzeitig im Schlachthof am Haken. Nach knapp drei
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Jahren ist der Kérper des Mutterschweins total ausgepowert. Dann
wartet der Schlachter auf die arme Sau.

Die Fabriksau kann sich natiirlich nicht richtig um den Nach-
wuchs kitmmern. Sie liegt eingepfercht in einem Kastenstand,
der von Insidern »eiserne Jungfrau« genannt wird. Mit ihren drei
Zentnern Korpergewicht ist die siugende Sau in diesen Kifig
gesperrt, der sich fast wie ein Korsett um sie herumlegt und das
Tier fixiert. Die arme Sau kann nur liegen oder stehen; laufen und
andere Bewegungen sind in dem Kifigknast mit seinen Ausmalen
von 80 mal 200 Zentimetern vollig ausgeschlossen. Schweine sind
aber keine Faultiere, sie haben einen natiirlichen Bewegungsdrang
und leiden in der Enge wie ein Marathonliufer, den man in die
Gistetoilette sperrt. Der Mangel an Bewegung fiithrt zu gesund-
heitlichen Problemen.Viele Zuchtsauen leiden unter Entziindun-
gen am Gesduge und an der Gebirmutter.

Nestbau und das typische Pflegeverhalten sind der Muttersau
unmoglich. Wiirden Schweine drauf3en leben, wiirden sie wie ihre
wilden Verwandten Aste, Blitter und Moose sammeln, um fiir die
Ferkel ein Nest zu bauen und es wie ein Kinderbettchen auszu-
polstern. Dort liegen die Kleinen dann geschiitzt und werden von
Mama zirtlich und liebevoll gepflegt. In Tierfabriken ist Kuscheln
verboten.

Schweine sind lingst aus dem Schniiffelparadies zwischen Klee
und Kifern vertrieben. Nur wenige Gliicksschweine leben heute
noch artgerecht auf Okohéfen. Wihrend auf der einen Seite die
Massentierhaltung explodiert, musste auf der anderen Seite von
Tierschiitzern ein Zuchtfonds gegriindet werden, mit dem art-
gerechte Tierhalter unterstiitzt werden, die die Sau rauslassen.
Artgerechte Tierhaltung erfordert viel private Forderung und

Initiative.
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