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Vom Schlachter zum Internetmetzger

500 Jahre Fleischerhandwerk im Raum Ludwigsburg
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Kurzfassung

Verdnderung im Beruf des Metzgers. Friiher war der ,,Metzger “ mehr ein Beruf in einem
Familienbetrieb; er wurde hdufig vom Vater auf den Sohn iibertragen. Auferdem hatten
Metzger friiher noch andere Aufgaben, wie den Postdienst oder eine Gaststdtte. Heute steht
nicht so sehr das Schlachten im Vordergrund, sondern eher die Veredlung des Fleisches und
der Wurstsorten. Es gibt Betriebe, in denen gar nicht mehr geschlachtet wird. ... Die Ge-
schichte der Metzger ist auch ein Abbild der allgemeinen Geschichte, wie z. B. der Marba-
cher Metzger zeigt, der seinen Betrieb im Nationalsozialismus in ,,Braunes Haus* umbe-
nannte. Auch die Geschichte des Betriebes Schadock in Ostdeutschland macht das deutlich.

Unterschiede im Betriebsbereich. Die Hygiene war in friitherer Zeit oft ein Problem. Wir
haben Beispiele gefunden, dass sich zu Beginn des 20. Jhs. Nachbarn wegen der Geriiche
des Viehs beschweren oder wegen Schlachtabfdllen auf der Dunglege. Deshalb gab es schon
damals einen Modernisierungsschub. Heute ist der Schlachtbetrieb oft ausgelagert. ... Frii-
her waren die Frischschlachtung und die frische Wurstproduktion die Regel, weil auch keine
entsprechenden Kiihlmoglichkeiten zur Verfiigung standen. Heute wird meist in ,,grofien
Mengen geschlachtet, so dass es fiir eine Woche reicht (handwerkliche Metzgereien).

Umgang mit Tieren. Es wurde bei Nutztieren schon 1848 in Ludwigsburger Vorschriften
auf Hygiene und auf den Tierschutz geachtet, z. B. bei den Stallungen wurde auf Sauberkeit
und Fiitterung Wert gelegt. Auch auf dem Schlachthof wurde 1890 verordnet, dass Tiere
schnell und ohne unnotige Qudlerei geschlachtet wurden.

Was heifit fiir uns Fleischer ,,Respekt vor dem Tier*“? Der Weg vom Stall bis zum
Schlachthof sollte fiir das Tier stressfrei sein. Ein stressforderndes Verhalten des Metzgers
kann aus fachlichen Griinden schon nicht sein Interesse sein. Denn die Fleisch- und Wurst-
qualitdt <ist> am besten, wenn das Tier stressfrei geschlachtet wurde. Anders ausgedriickt:

1 Die Publikation ist eine stark gekiirzte Fassung der etwa 190seitigen Arbeit (mit 97 Abb. / Photos,
1 Tab., 91 Faksimiles, 8 Planen und umfangreichem Anhang; 1 CD-ROM, 1 Videofilm) im Rahmen
des ,,Schulerwettbewerbs Deutsche Geschichte um den Preis des Bundesprasidenten®; die Veroffent-
lichung erfolgt mit freundlicher Genehmigung der Korber-Stiftung, Hamburg. Die Auslassun-
gen/Hinzufugungen der Autoren stehen in [...], wesentliche Auslassungen bzw. Textanderungen des
Bearbeiters als ... bzw. in < >.
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Schlechte Behandlung der Tiere bringt schlechtere Fleisch- und Wurstqualitit, <z. B.
durch> Tiertransporte iiber lange Strecken in beengten LKWs, dies gilt fiir Rind und
Schwein. Wir sind deshalb fiir eine regionale Fleischvermarktung.
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Metzger, Metzgerpost, Schlachthofe, Ludwigsburg, DDR, Wandergeselle; Schiilerarbeit

1 Einleitung

Wir haben uns zu Beginn unserer Arbeit folgende Fragen? gestellt: ...
¢ *Wie hat der Beruf des Metzgers die verschiedenen Jahrhunderte erlebt?
*Wie hat sich das ,,Bild* vom Metzger gedndert?

*Wie sahen Betriebe fruher aus, wie sehen sie heute aus?

* & o

*Sieht die Geschichte eines Betriebes aus Ostdeutschland anders aus als die eines Be-
triebes aus den alten Bundeslandern?

*Wie ist der Umgang mit Tieren frither / heute auf dem Schlachthof?

*Wie hat sich das Schlachten verandert?

Wie haben sich Metzgerverbande dargestellt? Wozu waren / sind sie da?

Gab es Probleme mit Fleischprodukten, ,,.Skandale*“? Welche Folgen haben sie gehabt?

Konnen wir Fleischer mit Vegetariern ins Gesprach kommen?

® & 6 6 o o

*Was kann unser Beruf aus der Geschichte/Tradition lernen?

2 Betriebe im Blick

2.1 Die alte Zeit: Von Ausdiinstungen und Schlachtlokalen

Fruher waren mit den Metzgereien hédufig auch noch Gaststatten/Wirtschaften
verbunden. Manchmal auch nur als Vesperstuben, die vielleicht 15 Personen
Raum boten. Dazu kam noch Landwirtschatft.

Die Liegenfdhaft befteht in
%ls an cinem 2ftoctigten 2obuhaus mit gerodlbtem RKeller, Stallung, Laubbirtte und
2Bafdhans unter einem Dad). Anf dem Haufe ruht Wirthidhafes = Geredjeigheit.
Die Hilfte einer 2ftodfigten Scheuer mit Stallung und joei Schwein{tallen beirn

$Haus,

8/ Morgen 34,5 Ruthen Garten;

4 13 5,& " 91&1’{';

5w 32,4 ., Weinberg; § ouf Jettenbadjer Marfung.
1% . 54 . DWiefen;

7

s w459 , Daldung;
Yy Worgen 4,56 Ruthen Ader auf der Marfung Schmidhaufen.
Gin thatiger Mann, namentlid) wenn er das Bader- oder Mepger-Cewerbe verftehe, dinfte
auf biefem Anwefen, gleich derm fritheven Befiper, feinn gefidertes Fovefommen finden,
Uuswdrtige Liebhaber wwollen fich mit Bermogens = Seugniffen verfehen. Abb. 1: Zeitungs-

Den 40. Januar 1848. :
3 anzeige 1848

2 Alle Fragen wurden bearbeitet, aber nur die markierten* auszugsweise hier wiedergegeben.
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Ein Beispiel findet sich in einer Anzeige aus dem Jahr 1848. Da heifit es bei
einer Versteigerung eines Gutes in Jettenbach, Gemeinde Schmidhausen, ...
dass gerade auch ein Metzger fur das Grundstuck gesucht wird (s. Faksimile 3).

Fur das erste Drittel des 20. Jhs. haben wir ein Beispiel aus unserer Nédhe ge-
funden; es ist der Betrieb Louis Canz, Metzger aus Beihingen (heute: Ortsteil
von Freiberg/N.). Der Betrieb wurde umgebaut/verlegt, weil die Schlichterei-
anlage keine Lichtzufuhr und mangelnde Raumlichkeit hatte.

Die Metzgerei liegt im Wohngebiet. Zu ihr gehoren noch eine Scheune und
ein Vorbau, dort liegen die Abfallgruben. Im Erdgeschoss liegt der Schlacht-
raum, daneben ist die Wurstkiiche und eine Kuche. Das Schlachtlokal wird
4,70 m lang, 5,15 m breit und 3,80 m hoch. Es wird gut beleuchtet und venti-
liert. Die Nebenwiande und der Boden sollen mit einem guten wasserdichten
(an den Nebenwénden 2 m hohen) Zementglattstrich versehen, im ubrigen ge-
gipst werden.

Die entstehenden flussigen Abgdnge vom Schlachtlokal gelangen in eine
Rohrleitung und von da aus in die projektierte Senkgrube, welche wasserdicht
hergestellt, I m lang, 1 m breit und 1 m tief ist. Eine weitere Senkgrube fur die
festen Abgange befindet sich neben der fur flussige Abgange. ...

Der jahrliche Bedarf wird auf ca. 25 Stuck GroBvieh und 15 Stuck Kleinvieh
angenommen. Das Vieh wird ungesehen von der Stra3e aus ins Schlachtlokal
gefuhrt und geschlachtet.

Was fallt auf?

¢ Zum einen, dass hier mehr GroB- als Kleinvieh geschlachtet wird, von der
Anzahl der geschlachteten Tiere ist es nach heutigen Mal3stiben eher wenig.

¢ Zum anderen, dass keine Kuhlmoglichkeiten auftauchen, das Fleisch wird
wohl sofort verwurstet und viel frisch verkauft. In einem Plan einer anderen
Metzgerei aus jener Zeit ist auch ein Kuhlraum (,,Eishaus®) eingezeichnet.

Aber trotz der HygienemaBBnahmen der Zeit gab es auch Klagen, wir fuhren
hier zwei Fille aus unserer Gegend an.

Der erste Fall spielt in Moglingen im April 1924. Gegen den Umbau der be-
nachbarten Metzgerei erheben die Nachbarn und Bauern ... Einspruch.s
., Wir haben nichts dagegen, dass fiir den Stall ein kleineres Stallfenster in

der tiblichen Grofle [...] eingerichtet wird. [...] Dagegen haben wir berechtigte
Bedenken gegen die fiir das Schlachthaus und die Wurstkiiche auf der Westseite

3 Postillon vom 20.01.1848 (Vorganger der Marbacher Zeitung)
4 Staatsarchiv Ludwigsburg: F 181 III Bu1 400. 19. 04. 1921 Lang
5 Staatsarchiv Ludwigsburg: F 181 III Bu1 493, 30. 04. 1924



126 Oscar-Walcker-Schule, Ludwigsburg, H1Fl

— gegen unser Eigentum — vorgesehenen Fenster. Unser Eigentum dient ndm-
lich als Zufahrt zu unserem Anwesen.

Wenn nun die Fenster fiir das Schlachthaus und die Wurstkiiche grof; wer-
den und zu nieder angebracht sind, besteht die Befiirchtung, dass durch die
Ausdiinstung unsere Gespanntiere beldstigt werden und nicht gehen wollen.

Auch fiir die Menschen diirfte die Ausdiinstung recht unangenehm sein, wir
konnen uns deshalb nicht damit einverstanden erkldren, dass fiir diese beiden
Rdume (Schlachthaus und Wurstkiiche) auf der Westseite irgendwelche Fenster
oder sonstige Offnungen angebracht werden. Zumal die Moglichkeit besteht
auf der Ostseite oder durch Oberlicht fiir geniigende Liiftung und Belichtung
der Lokale zu sorgen.

Der zweite Fall ist aus Neckargroningen (heute zwischen Pattonville und
Remseck/N.) aus dem Jahr 1927. In einem amtlichen Schreiben des Oberamts
Ludwigsburg heilt es:¢ ,, Dem Metzger Lockle wird hiermit die Auflage erteilt,
die festen Abfdlle der von ihm geschlachteten Tiere so zu beseitigen, dass eine
Beldstigung dritter Personen durch Gestank und dergleichen vermieden wird.
Vor allem wird ihm untersagt, die festen Abfille offen auf die Dunglege seines
Bruders zu werfen. Ich ersuche dies dem Lockle unter Strafandrohung bei Zu-
widerhandlungen auf Gegenwdrtigen eroffnen zu wollen.

2.2  Ein Betrieb im 20. Jh.

Die Metzgerei Schweiker in Gemmrigheim besteht seit dem Jahr 1954. Da sie
im Jahr 1976 im Erscheinungsbild etwas zu alt erschien, wurde die alte Metz-
gerel abgerissen und komplett neu aufgebaut. Dieser Betrieb steht fur Familie
und eine (wenn auch junge) Tradition. Das heiBlt, die Verantwortung und der
Besitz wird immer an die Nachkommen abgegeben.

2.2.1 Rundgang durch die Metzgerei

Schlachthaus: ... Hier werden seit Jahren jeden Montag zur gleichen Zeit die
Schweine geliefert. Das Schlachthaus ist ausgestattet mit einer Bruhmulde
(Entborstungsmaschine) vor der ein Tisch steht, auf dem dann das Schwein be-
arbeitet wird. Daneben steht ein Speckschneider, mit dem Speckwurfel fur
Kochwurst geschnitten werden. An der Wand ist eine Halterung befestigt, an
der verschiedene Spalter, Messer und Wasserschlauche hiangen. Die Eingangs-
tur ist so gebaut, dass der Bauer direkt von der Strale mit dem Viehanhédnger
hinfahren kann; die Schweine <haben> keinen weiten Weg ins Schlachthaus.

Laden: Durch einen Gang, in dem eine Vakuummaschine steht, kommt man in
den Laden. ... Die Theke besteht aus einem 4 m langen Wurstabteil und (im

6 Staatsarchiv Ludwigsburg: F 181 III Bu1 493, 5. 08. 1927 Lockle
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Anschluss) einer 1 m langen Késetheke. AuBBerdem gibt es ein Warmhaltefach
fur Fleischkidse, Spearripps usw. An der gegeniiberliegenden Seite der Theke
gibt es ein Regal mit Nudeln, Senf, Gurken usw. ... In einem Kiuhlschank gibt
es gekuhlte Getranke und Milchprodukte, im anderen Dosenwurst. Bestimmte
Fleischstiicke fur Schnitzel oder Braten findet man im Frischhalte-Center.

Kiuche, Wirtschaft: Zu fruheren Zeiten war dort noch eine Wirtschaft, die
,R0Ossle® genannt wurde. Hier konnte man zu jeder Tageszeit einkehren und
echte hausgemachte schwibische Spezialitaten zu sich nehmen. ... Da es fur die
... reduzierte Mitarbeiterzahl zu viel wurde, musste man die Wirtschaft leider
aufgeben. Es kommen aber auch noch heute meist dltere Gesellen, die fruher
schon die Wirtschaft besuchten, zum Essen. Heute wird die Wirtschaft nur
noch fur den Eigenverzehr oder fur platzaufwendige Arbeiten benutzt. ...

Wurstkuche: Die Wurstkiiche ist direkt an das Schlachthaus angeschlossen. In
der Mitte steht ein 3 m langer und 1 m breiter Arbeitstisch (Ausbeinen, Wurst-
produktion, ...). Neben dem Tisch steht die Spritze (Fuller) und der Clipper
(zum Zuclippen von Wirsten). Uber dem Tisch hangt eine elektrische Sage
zum Zersigen der Knochen beim Ausbeinen.

Auf der linken Seite hingt die Waage, ... rechts davon steht die Knochensa-
ge, ... rechts daneben befindet sich der Kutter (Blitz) und die Mengmaschine,
anschlieBend die Rauchanlage ... und der Kessel. Auflerdem ist in der Wurstku-
che noch ein berithrungsloses Handwaschbecken mit Seifen- und Desinfekti-
onsmittelspender. Im kleineren Kuthlraum werden meist ... Kdse und Salate, im
groflen Kuhlhaus Fleischstiucke, Wurstwaren und Hackfleisch gelagert.

Garage/Keller:

3 Backofen, von denen 2 fur verschiedene Braten verwendet werden und
der dritte fur Baguettes, Fleischkése usw.

- Vakuummaschine, Dosenverschlief3er

- Kleines Kithlhaus fur Milchprodukte

- GroBes Kuithlhaus fur Schweinehalften, Rinderviertel, Dosen und Wiirste
- Im Keller zwei Gefrierhduser und eine Eismaschine.

2.3 Von der DDR zur Bundesrepublik: Die Geschichte des Betriebes
Schadock

Die Geschichte einer ostdeutschen Landmetzgerei aus der Sicht als Sohn: Mein

Name ist Martin Schadock, ich gehe zur Zeit in Ludwigsburg auf die Berufs-

schule und arbeite beim Aldinger Fleischereibetrieb Theurer. Meine Heimat ist

der Ort Tanneberg in der Niederlausitz, dort hat mein Vater jetzt sein Geschaft

als Landfleischer. Diese Fleischerei und mein Vater haben eine wechselvolle
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Geschichte erlebt, die mit der alten DDR, der Wende und der heutigen Nach-
wendezeit eng verbunden ist.

2.3.1 Die DDR-Zeit: Ein Mann will nach oben

Mein Vater, Bodo Schadock (*1957), wuchs in Go0llnitz, Niederlausitz, auf ei-
nem alten Bauerngut auf. Der Bauernhof war selbstdndig, lediglich ein Teil des
Landes musste an eine benachbarte LPG (Landwirtschaftliche Produktionsge-
nossenschaft) abgegeben werden. Der Betrieb war ein Selbstversorger-Hof;
man hatte ,,zu knabbern*, dass man iber die Runden kam.

Mein Vater selber wollte ... in die Baubranche (Maurer), da die DDR damals
in der Aufbauphase war und hoher Bedarf in diesem Beruf bestand. Mein Vater
gab dann dem Wunsch meines Grof3vaters nach und begann 1974 seine Lehre
als Fleischer in Sallgast (etwa 4 km entfernt). 1977 wurde er in dem Betrieb als
Geselle ubernommen. ...

1983 gab es von staatlicher Seite eine schlechte Nachricht fur die Region.
Wegen des Braunkohle-Tagebaus sollte der Ort Sallgast mittelfristig komplett
,weggebaggert” werden. Noch in der DDR-Zeit protestierte man in Sallgast
gegen diese Ausmerzung des Ortes. Der Chef meines Vaters sah in diesen Be-
dingungen keine Zukunft fur sich und <schrieb> sein eigenes Geschift ... zum
Verkauf aus. Mein Vater sah die Sache anders, zum einen war es noch eine Zeit
hin, bis die Bagger Sallgast erreichten, und auch hoffte er auf einen erfolgrei-
chen Ausgang des Geschiftes. Also entschied er sich dafur, das Geschift zu
kaufen; das Geld spielte keine Rolle, <weil> mein Vater ... durch das Haus-
schlachten noch einiges dazu verdiente. Hinzu kam, dass er die grole Geldaus-
gabe des DDR-Burgers, den Kauf eines Autos (Trabant) bereits getan hatte. ...

Aber da gab es noch eine Hiirde. Auch in der DDR konnte man einen Be-
trieb nur dann selbstiandig fuhren, wenn man einen Meister hatte. Daraufhin
schrieb sich mein Vater 1984 bei der Meisterschule ein. Am 10. Juli 1984
grindete Bodo Schadock zusammen mit meiner Mutter Annette, einer gelern-
ten Kochin, die Fleischerei Schadock in Sallgast.

1987 gab es dann die Nachricht, dass Sallgast in unmittelbar nachster Zeit
dem Braunkohleabbau zum Opfer fallen sollte. Daraufhin suchte mein Vater
einen neuen Standort fur das junge Unternehmen und wurde bei einem Metzger
im benachbarten Finsterwalde fundig. Dieser wollte verkaufen. Wie <sich spa-
ter> herausstellte, wollte <er> in den Westen fliichten (und schaffte es auch).
Der Umstand der (spateren) Fluchtgeschichte sollte meinem Vater noch Arger
mit der Staatssicherheit (Stasi) einhandeln. Mein Vater ,,verhandelte tiber den
endgultigen Preis mit thm noch, als er schon gefluchtet war. Das lief uber ,,Ge-
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burtstags-*“ und ,,GruBkarten” und Telefonate, die zwischen Ost und West in
einer Art Geheimsprache wechselten. Die Briefe in dieser Sache habe ich da-
mals mit meiner Brottasche auf dem Weg zum Kindergarten mitgenommen und
eingeworfen. Die Stasi hat diese Post kontrolliert, das hat mein Vater nach der
Wende festgestellt, als er in Frankfurt/O. seine Stasi-Akte eingesehen hat. Da
waren dann in den Akten auch Kopien der Postkarten. Wie mein Vater dort le-
sen konnte, hat unser damaliger Nachbar Nachrichten an die Stasi weitergege-
ben. In den Akten war zu lesen, wann mein Vater einen Rauchwagen uber den
Hof geschoben hat oder wann Fleischlieferungen kamen. ...

1987 war Geschiaftseroffnung. ... In Finsterwalde sah mein Vater die grof3e
Chance, da es fur fast 30.000 Einwohner nur 7 Fleischtheken (= Laden) gab.

2.3.2 Die Wendezeit: Unser ganz personlicher Aufbruch Ost

Die ,,Wende* 1989 brachte fur unsere Familie zundchst einmal Veranderungen,
wie sie viele DDR-Biurger erlebten. ... Fur ein kleines DDR-Unternehmen ...
ergaben sich plotzlich ganz neue Perspektiven. Die fur den Aufbau Ost zur
Verfugung gestellten Mittel versprachen hier eine rosige Unternehmerzukunft.
Auch in unserer Familie wurden gro3e Pliane geschmiedet. ...

Mein GroBonkel hat einen Familienbesitz mit 17 ha Land in Tanneberg mei-
nem Vater angetragen. Dieser hatte dieses Grundstiick eigentlich nicht in sei-
nen Planungen, sah aber auch die Moglichkeit, im Zuge des Aufbaus Ost hier
grofBere Betriebsperspektiven zu entwickeln. 1990 begann Bodo Schadock zu-
sammen mit seinen <drei> Brudern sowie meinem Opa eine alte Scheune und
Stallanlagen <in die> zu der Zeit grofite und modernste Fleischerei der Region
umzubauen. ... Die Gesamtkosten ... hat mein Vater <zu ca. 60 %> bezahlt, der
Rest kam aus staatlichen Subventionsmitteln. Als 1993/94 der Stammbetrieb
seine Arbeit aufnahm, anderte mein Vater den Firmennamen von ,,Fleischerei
Schadock® in ,,Landfleischerei Bodo Schadock®. Damit wollte <er> auch das
Betriebsimage nach auBlen entsprechend der Produktion vermitteln (Freiland-
haltung, eigene Herstellung, handwerkliche Produktion auf dem Lande).

Der Laden in Tanneberg brachte zunéchst nicht den erhofften Gewinn. Die
Uberlegungen gingen dahin, dass man einen neuen und grofleren Markt er-
schlieBen musste, um langfristig schwarze Zahlen zu schreiben. Daraufhin er-
offnete mein Vater 1994 zwei Filialen in Finsterwalde. Da er dort die Markt-
verhaltnisse gut kannte, wusste er, dass dort ein groBerer Bedarf bestand. ...

1995, im Januar, trat mein Vater in den regionalen Forderverein fur landli-
che und agrare Entwicklung (AGROMA) ein; dazu gehorten ein Computer-
Fachhindler, ein Gastronomie-Betrieb, ein Topfer, einige Firmen der Vieh-
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zucht und Getreideproduktion sowie Maschinenbau. Man kam uberein, dass
man sich iberregional prasentieren musse. ...

Man suchte einen Aufhénger und fand ihn in der Form der Massener Ha-
fermastgans. Diese, selbst geziichtet von dem Verein und mit selbst angebau-
tem Futter gemistet, wird veredelt nach einem ganz neuen Verfahren meines
Vaters. Hierauf hat er ein eigenes Patent. Das Neue daran ist, dass die kom-
plette Gans ausgebeint und gefullt wird, um sie anschlieBend in einem Netz
abzubacken. Das eignet sich ideal fur Aufschnitt oder als Braten.

Der Verein suchte die Prasentation uiber die Region hinaus und fand sie in
der ,,Grunen Woche* in Berlin 1995. Fur den Betrieb war dies der bisherige
Hohepunkt der Betriebsgeschichte:?

In den Reigen der Wurstanbieter des Landes Brandenburg
reihte sich die Fleischerei von Bodo Schadock aus Tanneberg
(bei Finsterwalde) ein. Der junge Meister machte nicht nur mit
seiner frischen Hausmacherwurst auf seinen Betrieb aufmerksam,
sondern weckte auch Appetit auf knusprig-braune Ganserolle vom
Grill. Das Federvieh, das aus der Freilandhaltung kommt, be-
zieht der Meisterbetrieb von den Massener HOfen, die fiir die
artgerechte Haltung und Qualitdat ihrer Ganse mit dem Her-
kunfts- und Qualitdtszeichen des Landes Brandenburg ausge-
zeichnet wurden.

In der Fleischbranche galt mein Vater als Vorzeige-Betrieb Ost. ... Im Feb-
ruar 1995 eroffnete er eine weitere Filiale, im Juni 1995 die mittlerweile 4. Fi-
liale in Finsterwalde. Die Vermarktung der Region wurde auch von branden-
burgischen Politikern gefordert und hofiert. ... 1997 uberzeugten die Resultate
der ,,Griinen Woche®, und mein Vater erschloss sich einen neuen Markt in
Berlin. In Berlin-Britz wurde die 5. Filiale eroffnet. ...

Bis Januar 1998 reduzierte mein Vater die Anzahl der Geschifte auf 2 Fili-
alen. Der Aufbau ,,0Ost* entwickelte sich in unserer Region anders als viele Ost-
Unternehmer gehofft und geplant hatten; die ,,blihenden Landschaften®
(Kanzler Helmut Kohl in der Wendezeit) blieben aus. Schlimmer noch: Durch
... herben Arbeitsplatzverlust gab es nicht nur ein Nachlassen der Kaufkraft,
sondern es gab auch drastische Ruckgiange in der Einwohnerzahl Finsterwal-
des. Die ursprunglich 7 Fleischtheken fur knapp 30.000 Einwohner waren zu
mittlerweile 35 Fleischtheken fur 20.000 Einwohner geworden.

Der Expansionsdrang war eben nicht nur bei dem Betrieb Schadock, son-
dern auch bei anderen Metzgereien im Ort (z. B. Betrieb Rohnert mit mehreren
Filialen) zu spuren. ... Trotzdem er06ffnete mein Vater in einem ALDI-Markt

7 Allgemeine Fleischerzeitung vom 8. 02. 1995, S. 11
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(Bad Liebenwerder) eine Filiale, da ... die Supermirkte auf der ,,griinen Wiese*
boomten und einen grundlegenden Strukturwandel in der Region einleiteten.
Mein Vater sah dieses Engagement eher als Test. ... Nach etwa 10 Monaten
hatte sich herausgestellt, dass nicht der Absatz zu erzielen war, den er sich er-
hoffte, und er zog sich wieder zuriick. Zwei Monate spater reduzierte er seinen
Betrieb auf den Stammladen (1999). Dieses Jahr war das schwierigste.

Seit 1999 wird der Betrieb als ,,Bodo* GmbH, Niederlassung Landfleische-
rei Schadock gefuhrt und es geht wieder bergauf. Mittlerweile wurden neue
Investitionen getatigt: Modernisierung des Ladens, Computerverwaltung Wa-
reneingang und —ausgang und Renovierung der Produktionsraume. Zur Ver-
marktung der Produkte gehort auch der Verkauf vom Wagen aus. 1 x in der
Woche fahrt mein Vater nach Konigswusterhausen auf den Wochenmarkt. ...
Der Betrieb lauft als reiner Familienbetrieb mit 5 Personen.

2.3.3 Ein ostdeutscher Fleischersohn in West-Lehre

Fur mich als Sohn eines Fleischerei-Familienbetriebes stand eigentlich schon
immer fest, dass ich in den elterlichen Betrieb einsteigen wurde. ... Die Lehre
in einem West-Betrieb kam deshalb in den Blick, weil Metzgereien im Westen
hinsichtlich Vermarktung, Arbeitsweise, Mobilitit (noch) einen Vorsprung ha-
ben und von diesem Vorsprung wollte ich auch fur unseren Betrieb profitieren.
... 1998 habe ich mich bei mehreren Metzgereien vorgestellt. Bei 4 Betrieben,
bei denen ich eine Zusage hatte, habe ich dann Betriebsbesichtigungen ge-
macht. Die Entscheidung fiel fur die Metzgerei Theurer in Aldingen/Remseck.
Hier bin ich jetzt im 1. Lehrjahr. Spater mochte ich in die Region um Tanne-
berg zuriick, um dort komplett in den Familienbetrieb einzusteigen.

2.3.4 Fazit der ,,Wende-Metzgerei‘

In gewisser Hinsicht ist die Geschichte unseres Betriebes vom DDR-Betrieb
zum heutigen Betrieb in einer ,,normalen® Bundesrepublik, wo ,,Ost-
Deutschland* sich immer weniger als eigener Teil abhebt, eine Geschichte wie
sie viele andere Betriebe auch erlebt haben oder erleben mussten.

In der Nach-Wendezeit wurde den Ost-Betrieben eine zu rasante Forderung
gewahrt oder auch fast aufgedrangt. Die Hoffnungen auf rasches Wachstum
wurden durch die wirtschaftlichen Rahmenbedingungen (Arbeitslosig-
keit/Ruckgang von Kaufkraft/sinkende Einwohnerzahlen) zerstort. Auflerdem
erfolgte das Wachstum sehr schnell, die Entwicklung, die Betriebe sonst in
vielen Jahrzehnten durchmachen, erfolgte hier innerhalb weniger Jahre.



132 Oscar-Walcker-Schule, Ludwigsburg, H1Fl

2.4 Die Zukunft: Der ,Internetmetzger?

Was bringt es dem Metzger, im Internet vertreten zu sein? Aus unserer Klasse
hat etwa 1/4 der Betriebe eine eigene Homepage. Die Nicht-Internetmetzger
haben eher geringes Interesse uiber diese Form ihre Waren zu verkaufen.

Das Angebot unserer Schule, dass Computer-Lehrer bis zur Einweihung un-
serer Schule im Mirz 2001 eine Homepage fur die Betriebe erstellen, war eher
gering; ein Betrieb meldete sich, bei einem zweiten ist Interesse da.

Uber Yahoo kann man sich bei dem Suchbegriff ,,Fleisch* unter Handel und
Wirtschaft eine 2-seitige Liste ausdrucken lassen. Wir haben einige Internet-
Seiten (<insgesamt> 17) untersucht und in einer Tabelle zusammengefasst:

Internet- | Angebot | Erzeugnisse | Garantie |Service | Bestellen | Wir tiber | Haltung | Rezepte | Warme

Adressen uns Theke

17 7 3 3 8 6 11 4 3 4

<Einzelne Anbieter werden anschlieBend mit ihrer Homepage kritisch vorgestellt.>

Insgesamt ist der Internetmetzger schon ein Stuck Zukunft: Er bringt sein
Angebot in die Welt, um sich einen guten Ruf zu machen. Er zeigt seinen Be-
trieb im Internet, um ihn zu préasentieren und um auf Dauer vielleicht mehr
Umsatz zu machen, eventuell das Angebot und den Kundenkreis zu erweitern.
Vorrangig ist es Imagepflege, auch Metzger mussen mit der Mode gehen.

3  Ludwigsburger Fleischerhandwerk im Lauf der Geschichte

3.1 Von der Metzgerpost zur BSE-Krise

Die ersten zusammenhangenden Nachrichten iiber Metzger in unserer Umge-
bung fanden wir im 16. Jh. ... Die erste Metzgerverordnung wurde im Jahr
1534 gemacht; darin hei3t es, dass der Metzger ,,rein, sauber, aufrecht und red-
{ 2 R _ lich* sein sollte. In den Orten

L T zeigten die Metzgermeister ihren

Stolz uber ihren Beruf oft mit
einem Wappen an den Gebduden.
So findet sich z. B. ein Ochsenkopf
mit einem Beil in einer Hausmarke
in Rielingshausen, dort an einer
Fachwerkscheune, Lange Str. 12.
Diese Scheune wurde 1734 erbaut
(GUHRING & WAHL, 1996, 202).
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Eine Besonderheit der Metzger ist auch die Metzgerpost; sie hat es in meh-
reren Orten in Wurttemberg gegeben (hier in der Region in Ludwigsburg, Mar-
bach und Bottwartal). ... Es wurde im Jahr 1734 ein verstarkter und eiliger
Metzgerpostdienst zwischen Heilbronn und Stuttgart eingefuhrt. Der Vogt
Kornbeck von Marbach berichtet am 17.5.1734 untertdnigst nach Stuttgart,
,»dass sich zu einer Poststation zwischen hier und Heilbronn seines Erachtens
kein Ort besser als das Stadtchen Grof3bottwar schickt.” An den Amtmann von
GroBbottwar schreibt er dann, dass zur Beforderung der notigen Korresponden-
zen von hier in das Hauptlager nach Heilbronn hin und zuruck eine Poststation
so eingerichtet werden miisse, dass tiglich 4 Postpferde zu Marbach und so
viele in GroBbottwar bereit stehen sollen, um die Briefe hin und her zu bringen.

Damit auf den Stationen kein langerer Aufenthalt entstand, hatten die Metz-
ger bei ihren Ritten das Recht, ein Horn zu fuhren, womit sie in den einzelnen
Orten ihre Ankunft meldeten. ... AuBerdem waren die Metzger verpflichtet,
Privatleute zu befordern, indem sie diesen Pferde bis zur nachsten Station zur
Verfugung stellten. Spater wurde von dem Postdienst Thurn und Taxis der
Metzgerpostdienst abgelost (MUNZ, o. J., 51.). ...

In Ludwigsburg gab es 1857 einen Streit: Manche Metzger wollten den Be-
ruf teilen in verschiedene Berufsfelder, wie z.B. Schwein-, Ochsen-, Lamm-
und Rindmetzger. So hitte jeder sein Spezialgebiet gehabt. Ein Metzger be-
schwerte sich in dem Ludwigsburger Tagblatt vom 7. Mai 1857, S. 2, dass ihm
unterstellt wird, dass er verschiedene Tierarten zusammen verarbeitet habe:

Erklarung

Den Einsendern des Artikels im heutigen Tagblatt - das
Schlachten von Hammeln, Kihen und Rindern durch hiesige
Ochsenmezger betreffend - scheue ich mich nicht zu geste-
hen, daB ich in den Jahreszeiten, in welchen eine grolere
Nachfrage nach Wirsten stattfindet, meinen zur Wurstfabri-
kation nothigen Fleischbedarf durch eigenes Schlachten wvon
Rindern oder Farren mir verschaffe und es auch trotz der
MiBgunst jener Einsender fortan so halten werde, weil ich
wohlfeiler zukomme. ... Dagegen wird in meiner Mezig kein
solches Fleisch fir Ochsenfleisch verkauft, wie es viel-
leicht von einem oder dem anderen meiner Gewerbsgenossen
schon beliebt worden sein mag. .

Am 6.Mai 1857. Schmidt, Mezger.

Dann kam der 1. Weltkrieg. Schon im Oktober 1914 erging in den Orten
(hier Marbach) ein Verbot, dass Schweine unter einem Gewicht von 60 kg
nicht geschlachtet werden durfen ... (SCHICK, 1992, 138). Wahrend des
1. Weltkriegs wurde das Fleisch knapp und es wurden fleischlose Tage einge-
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fuhrt. An den Tagen durften auch die Metzger nichts verkaufen, aber das Ver-
bot nutzte nicht immer. An Verbotstagen wurde teilweise im Keller geschlach-
tet und schwarz verkauft.?

Nach dem 1. Weltkrieg kam eine Zeit, in der es der Bevolkerung und auch
den Metzgern nicht gut ging. Das wird in einem Brief deutlich, ... in dem
<mehrere Gemeinden> die Dringlichkeit einer Tierarztstelle (Beamter) be-
schreiben (Antrag der Gemeindebehorden Asperg, Markgroningen, Moglingen,
Schwieberdingen und Tamm vom 29. September 1923). Aus der Sicht des
Tierarztes, der nun Beamter werden will, heif3t es tiber die Inflationszeit:

1. Die gesamte Lebenshaltung ist ungeheuer verteuert, Schuhe und Kleider sind kaum
mehr aufzutreiben, vor allem das Schuhwerk, da ich im Winter die ganze Praxis zu
Fuf} erledigen muss, wodurch das Schuhwerk sehr mitgenommen wird.

2. Das bisher billigste Fortbewegungsmittel — das Fahrrad — kostet heute 3-4 Milliarden
Mark; Reparaturen und Ersatzteile, namentlich Gummibereifung dementsprechend.

3. Der Preis fur Instrumente ist ins Ungeheure gestiegen, jede Reparatur, auch die
Kleinste, kostet heute Millionen, Spezialpraparate, die namentlich in der Nachkriegs-
zeit jeder Tierarzt auf seiner Praxis mitfuhren musste, wenn er konkurrenzfahig blei-
ben wollte, sind heute kaum mehr zu erschwingen.

4. Durch diese rasenden Steigerungen sind kleinere Besitzer kaum mehr in der Lage,
tierarztliche Hilfe in Anspruch zu nehmen. Und dadurch nimmt die Kurpfuscherei
wieder Uberhand ... ; die Zahlungen fur geleistete Hilfe kommen in der Regel erst so
spat, dass man sich fur das Geld fast nichts mehr leisten kann.

5. Durch die standig steigende Geldentwertung ist man heute nicht mehr in der Lage,
eine Lebensversicherung zu halten. ... Wird man heute krank oder stirbt man, so sitzt
die Familie im groften Elend.

6. Alle diese Griinde zwingen den praktischen Tierarzt heute zur Bitte um Einreihung in
ein Beamtenverhaltnis.

1925 gab es in Marbach

eine Gewerbeschau. Sie
fand am Konig-Wilhelm-
Platz (heute Uhlandschule)
statt. Dort hatte man Zelte

Bruhkessel \ Flelchkasbackofen
Warmwasserbereitungs-Anlagen

aufgestellt, wo verschiede- » = 8 %
ne Aussteller Plitze mieten | feie N@ .
konnten. Die Bezirksge- » i I ) s %E::@\l | g
werbeschau war verbunden & " e

mit Landesfachausstellun- i il ¢l |
gen des Gastwirts-, Metz- » ;

ger- und Kufergewerbes. k . ‘

8 Ludwigsburger Zeitung vom 9. 02. 1932
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In der Zeit des Nationalsozialismus wurden die Metzgereien der Juden ver-
drangt. ... Noch 10 Jahre vorher waren die Juden uiberall, zum Beispiel in der
Berufsschule voll integriert. Das sieht man auch an dem Berufsschulbuch ,,Der
Metzger* von 1927. Die Juden hatten ihre eigene Handelssprache (S. 82f.):

3, Die Fleifdher-Juden-Handeld{pradye.

Kiir ben Boltsftamm der Juben beftand pou ben mittelalterlichen Seiten her
faum eine andeve Crierbsmpglichleit als ber Handel. ©3 war ihnen jur bamaligen
Beit bad Betreiben irgendeined Handrertd verboten. Daber liegt gerade der Bieh-
Hanbel von jeher griPtenteils in ben Pinben der Juben. Daber werden bie
meiften Schlachtvichhandelsgefchifte auf den Biehmdrkten ivifden Fleifdern und
Suben abgefchloffen. €3 ift hodjt intereffant, diefem Handel mit all jeinen Eigen-
atten gugufehen. Hierbei fallen einem auper ben ,Geften” vor allem die Sprade auf,
bic fiir ben RQaien unverfrindlich ift, ja unverftdndlich fein oll, wenn fie ihren
Bwed erfitllen will. Der Fleijcherleheling ift nun bejtredt, recht bald in biee
Gefeim{pracie eingetveilit gu tverdern, 1was thm aber in ber Regel fehr {dprver fallt und
vielleicdht erft al8 Gejelle gelingt.

Die wichtigsten Worter, die beim Handeln vorkommen

Mark = schuck Pfennig = poschet Schlachttiere

Geld = mesummen kaufen = kinjineh Stier = por

Kaufer = coneh borgen = mahmonen Ochs = chor

bezahlen = meschulemeh betriigen = beschommeleh Schaf = zaun

arbeiten = melochenen Ungluick = schlamasel Schwein = schasir
Verdienst = reibach stehlen = ganefen Rind = poroh oder bokor
Gluck = masel Lehrling = schehges Kalb = egel

verruckt = meschuggeh  Metzger = katzef Ziege = es oder eis
schweigen = stikenen Metzgergeselle = maschores Vieh = behemeh

... Wie uns aus dem Alten Testament der Bibel bekannt ist, durfte der Jude
nur Tiere, die fehlerlos sind, schlachten. Durch eine Betiaubung hiatte das Tier
schon einen Fehler. Daher muss dem Tier bei vollem Bewusstsein das Blut ent-
zogen werden, diesen Vorgang nennt man ,,schachten®.

Das betaubungslose Schichten der Tiere wird heute von Tierschutzern kriti-
siert, da man glaubt, dass es Tierqualerei ist. Nahere Informationen findet man
im Internet unter www.tierrechte-bw.org/pages/berichte/schaecht2.html.

<1945>

Wenn eine Metzgerei nach dem Krieg wieder geodffnet werden sollte, musste
dies von der US-Army genehmigt werden. ... Da die Schweine knapp waren,
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wurden die Bestande von den Amerikanern beschlagnahmt, damit der Eigen-
tumer das Tier nicht zu einem zu hohen Preis verkaufen konnte.

Die Fleischknappheit nach dem Krieg wird auch deutlich in folgender Ge-
schichte. Hier geht es um die Verwertung von Wildschwein als Schweine-
Ersatz (Gewerbelehrer Manfred Fritz):

,INach dem Krieg gab es in unserem Dorf Probleme mit der grolen Anzahl an Wild-
schweinen, die in die Felder einbrachen und Schaden anrichteten. Das Problem: Die Jager
hatten noch keine Gewehre (vgl. die Entwaffnung nach dem Potsdamer Abkommen). Also
hat man sich in Steinzeit-Manier geholfen, in der Ndhe von unserem Hof auf dem Kartoffel-
feld wurde eine Grube ausgehoben, ein Seil darum gespannt und ein Schild aufgestellt, etwa:
,»Vorsicht Saugrube!* Anfangs war nur ein Reh und ein Dachs darin, aber schlieBlich eine
Bache mit 5 Frischlingen. Die Bache war ganz wild und stemmte sich gegen die Seitenwand
der Grube, ich war mit dabei an der Grube und habe das Bild noch vor Augen. Da war die
Frage: Wie das Wildschwein toten?

Man hat dann einen Jeep mit GI’s angehalten; ein amerikanischer Soldat hat mit der Pis-
tole auf die Bache geschossen, aber die hat sich nur geschuttelt, schlieBlich wurde sie von
dem Amerikaner mit einem Karabiner niedergestreckt. Die Frischlinge wurden im Ort ver-
teilt. Wir haben auch einen gekriegt und im Huhnergehege groB3gezogen bis zum Laufer.*

<Nur schlaglichtartig sollen die folgenden Seiten der Schuillerarbeit dargestellt werden.>

Wir machen jetzt an dieser Stelle einen groB3en zeitlichen Sprung in die ge-
genwartige Zeit. Sie ist vor allem gepragt durch verschiedene Fleischskandale.
... 1988 der Hormonskandal, das heifit, es wurden unberechtigt Hormone an
Kalber verfuttert. ... Am 16. April 1992 gab es in Stralburg eine grofle De-
monstration wegen der mangelnden Beruicksichtigung der Interessen der Bau-
ern in Brussel und gegen die Reformvorhaben der EG-Agrarpolitiker. ... 1996
gab es dann die ersten Auswirkungen des BSE-Skandals. Der Fleischkonsum
wurde immer weniger ...

3.2 Von der Zunft zur Innung

< ... ein ausfuhrliches Kapitel zur 100jahrigen Tradition der Fleischerinnung Ludwigsburg.>

3.3 Ein Verbandswanderbuch erzahlt: Der Metzgergeselle Arthur Scho-
der unterwegs
Arthur Schoder wurde am 23. Dezember 1903 im Kreis Mosbach, Gemein-
de Lohrbach, geboren. Nach seiner Lehre als Fleischer bei dem Fleischer Otto
Lochmann in Karlsruhe vom 1. Januar 1921 bis zum 15. Januar 1924 ging er
auf Wanderschaft. Ab dem 10. Marz 1924 arbeitet er in Rastatt und wechselt
anschlieBend etwa alle 3 Monate bis halbe Jahre seine Stelle. ...
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In <seinem Wanderbuch® > sammelte er Unterschriften und Stempel der
Firmen, bei denen er fur kurze Zeit arbeitete. Bekam er keine Arbeit in dem
Ort, meldete er sich bei der Innung und erhielt ein ,,Geschenk® (= geringe
Geldsumme zum Weiterreisen). Das reichte manchmal wirklich geradeso, um
weiterreisen zu konnen. Es war zur damaligen Zeit keine Seltenheit, dass in
vielen Handwerksberufen die Gesellen auf Wanderschaft gingen. Das hatte
unterschiedliche Ursachen. Der eine wollte ein Leben ohne burgerliche Exis-
tenz fuhren, der andere vielleicht nur seine Abenteuerlust befriedigen. Meistens
jedoch, um sich weiterzubilden oder Qualifikationen vorweisen zu konnen. ...

Insgesamt hat Arthur Schoder etwa 85 verschiedene Orte aufgesucht (s. S.
138/139). Manche Orte, an denen er wohl gute Arbeit fand (wie Konigsberg
oder Kassel) suchte er mehrfach auf. In Konigsberg machte er auch einen
Weiterbildungskurs. Aufféllig ist, dass er immer als Fleischer Arbeit suchte,
aber zur Not auch Stellen als Bauarbeiter annahm (Tiefbau: Klingbeck).

Fur die spatere Kriegszeit haben wir keine Nachricht uiber ihn, erst ab 1947
finden wir wieder etwas. Zu dieser Zeit arbeitete er bei den Amerikanern
(Labor Service Division) in Stuttgart, wohl als eine Art Handlanger oder
,Mdadchen fur alles*. Dafur erhielt er mehrere Anerkennungen.

Ab 1962 ist er in Rente, sein Todesdatum ist uns nicht bekannt, er soll auf
dem Friedhof neben unserer Schule (Pflugfelden) liegen. Dort haben wir nach
seinem Grab geschaut, aber nichts (mehr) gefunden.

4 Schlachten

4.1 Der alte Schlachthof in Ludwigsburg — Tierschutz eingeschlossen?

Unser Geschichte des Ludwigsburger Schlachthofes beginnt mit einer Be-
schwerde. Ein Leserbrief des Jahre 1846 kritisiert die Beldstigungen durch den
Schlachthof:

,»Wiinsche und Vorschlage hinsichtlich des hiesigen Schlachthauses.

Seit dem Bestehen des Schlachthauses wird das Blut von dem geschlachteten Vieh da-
selbst gesammelt und in Fasschen aufbewahrt, die aber erst, wenn sie faul sind, an ihren Be-
stimmungsort ausgefuhrt werden. Wenngleich diese Fasschen mit Blut auBlerhalb des
Schlachthauses sich befinden — jedoch ganz nahe an der hinteren Mauer und am Eingang des
Schlachthauses — so glaubt Einsender hier, dass das Sammeln des Blutes <zu> nahe

9 Wanderbuch, Urkunden und Rentenpapiere aus dem Privatbesitz von Konditormeister Wittfeld,
Oscar-Walcker-Schule, Ludwigsburg. <Die Karte wurde von den Schillern auf der Basis des Wan-
derbuches erstellt. Sie wurde teilweise korrigiert und verbessert, um sie lesbarer zu gestalten.>
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am Fleisch ist, das dort aufbewahrt wird. Bekanntlich geht das Blut in ganz kurzer Zeit in
Faulnis uber und verbreitet infolge dieses einen abscheulichen, hochst schadlichen Geruch.
Diese ungesunden Ausdunstungen verbreiten sich namentlich in das Schlachthaus und in die
zunichst liegenden Hauser. Man darf nur an heilen Sommertagen am Schlachthaus voruber-
gehen, so kann man sich von diesem Ubelstand genaue Kenntnis verschaffen.

Sehr wilnschenswert ware es uibrigens, wenn das Sammeln des Blutes und Aufstellen
desselben in Fassern in der Nahe des Schlachthauses ganz und gar verboten wurde. ...* 10

Im Jahr 1884 erstellte die Stadtgemeinde Ludwigsburg einen ,,Situations-
plan zu dem Baugesuch der hiesigen Metzgergesellschaft”. Daraus geht hervor,
dass schon 1867 und davor die Metzgerzunft in der heutigen Solitudestralle
(fruher Haus Nr. 26) ein ,,Schlachthaus® mit Nebengebduden besaB. ... Bereits
am 10. November 1886 wurde der Stadtbaumeister Moner vom Gemeinderat
beauftragt, Plane und Kostenvoranschlag fur ein neues Schlachthaus auszuar-
beiten. Der Kostenvoranschlag fur diese Anlage belief sich auf 165.000 Mark.
Nach langwierigen Verhandlungen wurde im Jahr 1888 die Genehmigung zum
Bau einer Schlachthausanlage mit der Auflage erteilt, diese innerhalb von 2
Jahren zu erstellen, ansonsten wiurde die Erlaubnis widerrufen.

Am 1. Mérz 1890 wurde zum ersten Mal in dem neuen Schlacht- und Vieh-
hof geschlachtet. ... Dieser ,,moderne* Schlachthof bestand aus 7 Gebiuden.
Das vornehmste war das Verwaltungsgebdude, das auch als Restaurant benutzt
wurde. Der Hof war 40 m lang und 20 m breit. Es gibt auch einen Pferdestall
und einen GroBviehstall, in dem kdnnen 40 Stuck Vieh untergebracht werden.
Gegenuiber war der Kleinviehstall mit Schlachtraum fur Schweine und Kilber.
Die Kuttelei war eingerichtet mit zweckmaBigen Vorrichtungen wie Brithbotti-
chen, Reinigungsmaterial und Trogen. Die GroBviehhalle bildete den nordli-
chen Abschluss und war mit 20 Schlachtwinden versehen. Im gleichen Bereich
befand sich das Schaulokal fur eingefuhrtes Fleisch. In der nordwestlichen
Ecke stand das Kessel- und Maschinenhaus. Das Schlachthaus hat einen eige-
nen Brunnen.!! ...

Wie man mit den Tieren in der damaligen Zeit umging und wie es um die
Umwelt- und Hygieneproblematik stand, siecht man am besten in den Schlacht-
hofordnungen.!2 ...

Verordnung fur den Schlachthof von 1890:
Totung der Tiere. Die Totung des Schlachtviehs darf nur durch Personen

vollzogen werden, die hierzu vollkommen tichtig sind. Bei derselben <Tatig-
keit> ist schnell und ohne unnotige Qualereien mit aller Vorsicht, nach Hand-

10 Ludwigsburger Zeitung vom 29. 09. 1846
11 Wurttembergischer General Anzeiger vom 27. 02. 1890; das Titelblatt zeigt den Schlachthof.
12 Stadtarchiv Ludwigsburg, Bestand S2/II Nr.53/Nr.42/Nr.43
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werksbrauch zu verfahren und zwar: Beim Grof3vieh durch Anwendung der
Schlachtmaske, beim Kleinvieh — und zwar beim Schwein — durch einen
Schlag auf den Kopf und nachherigen Stich in die Kehle, der so gefuhrt wird,
dass er zugleich mit den grofen BlutgefdBen am Halse das Ruckenmark ab-
sticht, bei den Schafen mittels Stich durch den Hals, so dass die Halsadern ge-
horig abgestochen werden.

Das Aufhidngen der Kélber vor dem Schlachten ist verboten. Den judischen
Metzgern ist das rituelle Schiachten der Tiere gestattet.

Vieh- und Fleischtransport. Vieh irgendwelcher Art frei durch die Straen
treiben ist verboten, ausgenommen ist das Durchtreiben von Schafen und

Schweinen in Herden soweit dies notwendig ist. Bei dem Transport von
Schweinen sind so viele Begleiter notig, dass die Tiere niemanden belédstigen
konnen. GroBes Schlachtvieh ist unter solchen Vorschriftsmaf3regeln zu trans-
portieren, dass es nicht ausreilen kann. Ochsen durfen nur durch hierzu befa-
higte Personen und genuigend gefesselt gefuhrt werden.

Fazit: Die Schlachthofverordnung 1890 ist sehr auf den Tierschutz ausge-
legt. Aber was um 1890 human war, wiirde heute als ,, Tierquilerei* bezeichnet
werden. Damals hatte man noch nicht die Technik, die man heute hat. Damals
war es z. B. nicht moglich, ein Schwein mit der Stromzange zu betauben.

Ordnung fur das Schlachthaus von 1905:

Hier fehlt bei der Benutzung der Hinweis auf die judischen Metzger, es
heil3t nur, ,,jedermann‘ kann das Schlachthaus benutzen.

Schlachthauszwang. Das Schlachten von Ochsen, Farren, Kithen, Rindern,
Kilbern, Schweinen, Spanferkeln, Schafen, Ziegen und Kitzen, deren Fleisch

als Nahrungsmittel fur Menschen dienen soll, darf nur im offentlichen
Schlachthaus vorgenommen werden.

Hygiene. Sofort nach der Schlachtung hat der Schlachtende den benutzten
Platz nebst der Wand sowie alle benutzten Gerate durch Kehren und Abspulen
vollstindig und sorgfaltig zu reinigen und die Rinnen auszufloBen. Im uibrigen
ist bei Ausfuhrung der Schlachtung auf Vermeidung von Tierquilereien sowie
auf mogliche Reinlichkeit Bedacht zu nehmen.

Fazit: Im Gegensatz zu 1890 ist um 1905 mehr Wert auf Reinlichkeit gelegt
worden.

Schlachthaus-Ordnung von 1940:

Bei der Benutzung werden alle Einwohner der Stadt angefuhrt. Man hitte
meinen konnen, Juden waren ausgeschlossen, aber das wird nicht ersichtlich.
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Schlachthauszwang. Vom Schlachthauszwang sind Hausschlachtungen von

selbstgezogenen Schweinen, Schafen und Ziegen in den Vorstiadten vorlaufig
ausgenommen.

Abhauten. Mit dem Abh#duten, Abbruthen, Aufhangen und dem weiteren
Verarbeiten der Schlachttiere darf erst begonnen werden, wenn diese keinerlei
Lebenszeichen von sich geben.

Fazit: Auch hier wird der Tierschutz deutlich; das <ausschlieBliche>
Schlachten im Schlachthaus (umfassender Schlachthauszwang) hat sich nicht
durchgesetzt.

4.2 Der ,,neue* Schlachthof in Moglingen — ein ,,Industriebetrieb*

Ende Oktober 1968 legte der Direktor des Vieh- und Schlachthofes Dr. Trost
dem Gemeinderat das Raumprogramm fur den bei Moglingen geplanten
Schlachthofneubau vor. <Der Plan sei> unter Beruicksichtigung des Prinzips
der grofftmoglichen Rationalisierung und Verkurzung der Arbeitswege sowie
der Anordnung der Baulichkeiten gemd3 dem Arbeitsablauf als Grundlagen
entstanden: Viehhof, Schlachthalle mit notwendigen Nebenhallen, Kuthlhallen,
Fleischmarkt, Technik- und Sanitdtsabteilung, Verwaltungsabteilung.!3

Der alte <Schlachthof> lag jetzt mitten in der Stadt, der neue auBBerhalb, auf
griiner Wiese. Im Umfeld die Bundesbahn, die Autobahn (schnelle Zu- und Ab-
fuhr), eine Briicke und andere Industrien. Im Eroffnungsprospekt!4 wird der
Betrieb genau beschrieben. <Die Autoren> drucken die Betriebsteile ab, die fur
die Schweineschlachtung wichtig sind. ...

Der Schlachthof war jahrelang das ,,Sorgenkind* der Stadt, die im Dezem-
ber 1972 die Anlage nach 3-jahriger Bauzeit <in Betrieb> genommen hat. Das
Gelande, auf Moglinger Markung gelegen, hat eine Grole von 5 Hektar, von
denen 1,5 Hektar uiberbaut sind (Schlachthausprospekt 1972). Die Stadtrite
kamen ins Schwitzen, wenn ihnen alljahrlich bei den Haushaltsberatungen der
Stadtkdmmerer die Summe des ,,Abmangels® fur diesen Schlachthof nannte,
denn mittlerweile hatten sich die Miarkte gedndert, grofle Fleischgesellschaften
lieferten Fleisch und nicht das Vieh, so dass die Schlachtzahlen ruckldufig wa-
ren. Die Ludwigsburger Metzger grundeten 1986 die Ludwigsburger Schlacht-
hof GmbH, ... und waren Ende der 80er Jahre damit voll zufrieden.'s ...

13 Ludwigsburger Kreiszeitung vom 31. 10. 1968
14 Der neue Schlacht- und Viehhof Ludwigsburg. In : Schlachten und vermarkten 4/1977, 117ff.
15 Ludwigsburger Kreiszeitung vom 5. 09. 1989, S. 5
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1991 wird der Schlachthof Stuttgart geschlossen, weil er veraltet ist (er war
Anfang des Jahrhunderts gebaut worden). Weil die Sanierung zu teuer war,
wollte der Gemeinderat in Stuttgart keine weiteren Gelder ausgeben.

Eigentlich sollte das damals die Chance fur den Schlachthof Ludwigsburg
sein. Aber auch der Schlachthof von Ludwigsburg war notleidend, obwohl erst
einige Zeit vorher nach modernsten Erkenntnissen gebaut. ... Die Bedenken des
Mboglinger Burgermeisters fur einen weiteren Ausbau des Schlachthofes stan-
den am 23.3.1991 in der Ludwigsburger Kreiszeitung:

Der Schlachthof liegt in der N&he des Baugebietes Loscher in
Moglingen. Gerausch- und Geruchsbelastigungen konnten die Be-
wohner storen. Wenn der Schlachthof auch an der Abfahrt der
Autobahn und der B 10 liege, befiirchte man doch auch Storungen
durch das hohere Verkehrsaufkommen, das sich um ein Vielfaches
gegeniiber dem gegenwadrtigen Zustand steigern werde.

Noch einige Jahre vorher sah man die Sache anders. ... ,,Seit der neue
Schlachthof gebaut ist, gibt es keine Umweltbelastigungen mehr. Vom alten
Schlachthof [in der Stadt] war eine erhebliche Rauchbeldstigung ausgegangen,
aber bei dem neuen Schlachthof wird ausschlieBlich extra leichtes Heizol ver-
wendet, so dass diesbezuglich keine Beschwerden mehr aufkommen konnen.

Ganz leichte Geruchsbeldstigungen konnen auftreten, wenn ganz leichter
Ostwind weht. Die Abwisser werden, bevor sie in die GroBklaranlage kom-
men, durch eine Spezialanlage mittels Goratoren auf Millimeter-Grofle verklei-
nert. Das Blut wird sofort aufgefangen und in speziellen Aufbewahrungsgefa-
Ben gelagert.” (VAZzAZ, 1987).

1994 bekam der Schlachthof dann doch eine ,,Verjungungskur®.

<Im folgenden die Schlagzeilen einiger Zeitungsartikel.>
Nur ,Verjiingungskur” fiir den Ludwigsburger Schlachthof!¢

Eine moderne Kompaktanlage ist momentan nicht zu finanzieren
— Die Frischfleischversorgung bleibt dennoch gesichert

Schlachthof kommt nicht unters Beill’
Hoffnung der Metzger aus dem Raum Ludwigsburg hat sich erfillt

Aber trotz dieser Modernisierungen gab es am Zustand des Schlachthofes
weiterhin Kritik. Im Zusammenhang mit einem Unfall werden in der Zeitung!'s
die wesentlichen Miangel des Schlachthofes aufgezeigt:

16 Ludwigsburger Kreiszeitung vom 4. 01. 1994
17 Ludwigsburger Kreiszeitung vom 15. 09. 1994, S. 4
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Schlachthof hat desolate Kiithlanlage
Seit fiinf Wochen befaBt sich das Gericht mit einem Unfall

Letzte Nachricht: 1
Moglinger GroBbetrieb muss Schlachtung einstellen

Infolge eines laufenden Insolvenzverfahrens sind notwendige
Modernisierungen nicht rechtzeitig vorgenommen worden

4.3 Hausschlachtung — Interviews

In seinem Urlaub ... hat Frank Hofelschweiger aus unserer Klasse im Novem-
ber 2000 einen Landmetzger befragt. Hugo Ochsenreiter aus Oberreute (All-
gau) ist heute 83 Jahre alt:

Frank: Wie habt ihr friiher geschlachtet?

H. O.: Das Schwein haben wir mit einer Axt mit grof3er Platte betdubt und dann
in den Hals abgestochen. Danach wurden die Borsten mit Pech bestrichen und
das Schwein anschlieBend abgebritht. Um die Borsten zu entfernen, haben wir
mit einer Kette unter dem Schwein drunter hergezogen, die restlichen Borsten
haben wir dann mit einer Blechglocke abgerieben. Borstenfrei wurde das ganze
Schwein an den Hinterbeinen aufgehingt, der Bauch aufgeschnitten, das
Schwein ausgenommen und geteilt.

Frank: Und wie habt ihr die Wurst gemacht?

H. O.: Bei Hausschlachtungen haben wir die Metzelsuppe im Waschkessel ge-
kocht. Die Leber- und Griebenwurste wurden im Sud gekocht und mit der
Hand in die Darme gefullt. Den Magen und den Blinddarm haben wir fur
Presssack verwendet, den Dickdarm fur Blutwurst und den Dunndarm fur Le-
berwurst. Das Fleisch musste sofort verwertet werden, da es keine Kuhltruhen
gab. Wir haben es zum Teil gerduchert oder in Einmachglédsern ... eingekocht.

Frank: Wurden von euch auch die Rinder geschlachtet?

H. O.: Ja, auch die Rinder haben wir mit der Axt mit der groBBen Platte erschla-
gen. Wir lieBen sie ausbluten, dann wurden sie auf den Rucken auf einen
Schragen gelegt und das Fell abgezogen. AnschlieBend haben wir das Rind mit
einer Seilwinde an den Hinterbeinen aufgehdngt, den Bauch aufgeschnitten,
ausgenommen, halbiert und geviertelt. Da ein Kuhlen im Sommer nicht mog-
lich war, musste das Fleisch schnellstmoglich verwertet werden. Das Fleisch
haben wir in Tucher gewickelt, damit keine Fliegen an das Fleisch konnten.

Frank: Was habt ihr mit den Abfdllen gemacht?

H. O.: Auch von den Rindern wurde alles verwertet. Der Kilbermagen z. B.
wurde zur Kaseherstellung gebraucht. Er wurde aufgeblasen, getrocknet, aufge-

18 Marbacher Zeitung vom 23. 05. 1997
19 Stuttgarter Zeitung vom 21. 02. 2001
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schnitten, gepresst und dann fein geschnitten — Lab z. B. fur Emmentaler Kise.
Das Fell von den Kithen wurde gegerbt. Daraus wurden Schuhsohlen gemacht.

Frank: Wie war damals eure Arbeitszeit?

H. O.: Die Arbeitszeit ,,unseres Metzgers* war - vor dem Krieg - von 3.00 Uhr
bis 22.00 Uhr. Die Arbeit beinhaltete Schlachten, Verwerten und Verkaufen.
Montags bis freitags wurde geschlachtet und verwertet und samstags wurde die
Ware mit dem Pferdewagen zu den Bauern gebracht.

Hier zeigt sich, dass wir heute trotz schwerer Arbeit wesentlich bessere So-
zialleistungen haben. Aber auch wie das ganze Tier verwertet wird und der
Verkauf sehr regional ist.

Christa Seppmann (*1930), Hausfrau (z. Z. Marbach, eigentlich: Neube-
ckum), erzédhlt uber eine ungewohnliche Leberwurst-Zubereitung im Kriegs-
winter 1944/45.

,»In der Kriegszeit war das Fleisch knapp, das gab es nur auf Bezugskarten, Fleischmar-
ken. Wir haben mit einer anderen Familie Fleischmarken gesammelt und davon einen
Schweinskopf beim Metzger gekriegt. Dann ging unser Vater, von Beruf Lehrer, der auch
Jager war, auf Kleinwildjagd. Von den geschossenen Kaninchen und dem Saukopf machte
meine Mutter dann ,,Kaninchenleberwurst®. Da wir nicht wussten, wie lange die Wurst hilt,
haben wir sie sofort in Glasern eingekocht.

Als dann 1945 die Amerikaner im Anmarsch waren, haben wir die Kaninchenleberwurst
schnell gegessen, da wir befurchteten, dass alle Fleisch- und Wurstwaren weggenommen
wirden.*

Manfred Fritz (*1939), Gewerbelehrer, Neckarweihingen, hat folgende Er-
innerungen an die Hausschlachtung:

,Ich lebte damals in Berwinkel (Nahe Grab vor Schwabisch Hall), die Eltern hatten einen
Bauernhof; ich musste (auch morgens vor der Schule) mithelfen bei den Kithen und Schwei-
nen und wurde deswegen von den Mitschiullern ,,gemobbt*: ,Du riechst nach Schweinestall’,
hiel es. Wir hatten zu Hause Schweine (Hallisches Landschwein). ...

Fur die Schlachtung kam ein Metzger. Das Schwein wurde vom Schweinestall in den
Hof vor die Haustur getrieben. Dort war im Boden ein Eisenring. Das Schwein wurde fest-
gebunden und getotet mit dem stumpfen Teil der Axt. Das Schwein fiel um, der Metzger
stach mit dem Messer in den Hals, sogleich spritzte das Blut fontinenmaBig heraus und wur-
de im Eimer aufgefangen.

Eine Frau (Mutter oder Magd) rithrte stindig damit keine Klumpen entstanden. Der
Metzger ,,pumpte* das restliche Blut mit Hilfe des Vorderbein des Schweins heraus. Insge-
samt waren wir 6-7 Leute bei der Schlachtung. [...] Das Kesselfleisch gab es aus dem
Waschkessel, der im Freien angefeuert wurde. Der Fleischbeschauer kam mit der Vespa.
<Dann> gab es immer den Schnaps und eine Pause. Das Speckschneiden ibernahmen die
Frauen, der Metzger machte die Wurst. Viel wurde auch in Dosen gefullt, die dann im Kes-
sel haltbar gemacht wurden. Die aufgehéngte Schweineblase zeigte jedem, dass bei uns ge-
schlachtet wurde und jeder ungeladen etwas abbekam.*
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... Jetzt machen wir einen Sprung in das Jahr 1994. Etwa 50 Jahre nachdem
die Ludwigsburger Bauern gegen Veranderungen bei der Hausschlachtung er-
folgreich protestiert haben kam es wieder zu Protesten:

Hausschlachtung: Biirger gehen in Vororten auf die Barrikade
Fleischbeschau in Neckarweihingen und Poppenweiler aus finan-
ziellen Griinden aufgegeben??

Einen Monat spiter erschien ein zweiter Artikel zu dem Thema?':
Vereint gegen den ,Ausverkauf dorflichen Lebens”

Neckarweihinger und Poppenweiler wollen abgeschaffte
Fleischbeschau wieder haben
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