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Besser Essen Solidarische Projekte zeigen, dass sich Lebensmittel auch freundlich zu Tier, Umwelt und Mensch produzieren lassen

Geteiltes
Vieh

Wenn viele Verbraucher gemeinsam ein Rind schlachten lassen

Bern - Moritz Maier wartet in einem Café
in der Nihe des Berner Hauptbahnhofs.
Maier, 30, gelernter Informatiker, ist Erfin-
der eines ziemlich eingéingigen Begriffs:
Crowdbutchering, gemeinsam Schlach-
ten. Wer ihn das erste Mal hort, wird ein
bisschen nervés: Soll die Masse jetzt nicht
mehr nur zusammen Projekte finanzieren,
sondern auch gemeinschaftlich Tiere aus-
einandernehmen? Das kénnte unschén
werden.

So ist es zum Gliick nicht. Bei Moritz
Maiers Crowdschlachten werden die Tiere
traditionell vom Fachmann zerlegt. Die
Crowd hat trotzdem viel Macht. Sie ent-
scheidet iiber Leben und Tod.

Auf der Homepage kuhteilen.ch, die
Maier im Frithjahr 2014 griindete, steht im
Moment ein Tier namens Fritz zum Ver-
kauf. Rasse Angus Bio Weide Beef, Ohrmar-
ke CH 120.1074.9977.8. Wer will, kann da-
mit zuriickverfolgen, auf welchem Bauern-
hof Fritz sein Leben verbracht hat.

80 Prozent von Fritz sind bereits ver-
kauft, sein Leben wird in den néchsten Ta-
gen beendet werden. ,,Wir schlachten ein
Tier erst dann, wenn es wirklich vollstan-
dig verkauft ist*, sagt Maier, der die Platt-
form zunichst mit einem Partner gegriin-
det hatte, sie seit einigen Monaten aber al-
lein betreibt. Auch der aktuelle Kandidat
Fritzbleibt am Leben, bis er vollstéandig ver-
kauft ist.

In den vergangenen anderthalb Jahren
hat die Schweizer Plattform etwa 40 Rin-
der verkauft. Bis Fritz, von dem inzwi-
schen nur noch einige wenige Prozent zu

selbstangebautem Bio-Mais gefiittert wor-
den. Wenn er eins sehe, das fir kuhtei-
len.ch infrage kommt, wisse er das sofort.

»Bei grofien Labels haben die Bauern
Vorgaben, sie miissen das Rind schlachten,
wenn es ein bestimmtes Alter erreicht hat.
Schon bei einer kleinen Abweichung be-
kommen sie Probleme*, sagt Maier. Bei
ihm sei das anders, er kénne auch noch
zwei Wochen warten, wenn das Tier noch
nicht so weit sei. Generell gebe es weniger
Stress. ,,Deshalb ist es auch fiir die Land-
wirte angenehm, ihre Tiere {iber die Platt-
form zu verkaufen.*

Und auch die Kunden seiner Homepage
scheinen zufrieden zu sein: Obwohl die
Preise hoher sind als im Supermarkt und

ilen.ch seine Ware ieRlich in-
nerhalb der Schweiz verschickt, bestellen
Hunderte Kunden bei Maier.

180 Franken zahlt man fiir ein Vier-Kilo-
K npaket, darin sind
Entrec6te und Hohriicken, aber auch Sied-
fleisch, Ragout, Geschnetzeltes. Wer einen
groflen Tiefkiihler hat, wihlt das Gourmet-
Paket: acht Kilogramm Steak, Wiirste,
Hamburger und Hack fiir 330 Franken.

,»Wir schlachten ein Tier
erst dann, wenn es
vollstindig verkauft ist.

Billiger wird es in der Rubrik ,,Nose-to-
Tail“ - von Kopf bis Fuf§ also: Hier kann
man schon ab fiinf Franken Teile kaufen:
Markknochen, Herz, Schwanz. Nichts soll

habensind, an die M: twird,
dauert es allerdings noch einige Zeit. Si-
cher vier Wochen, schétzt Maier und
schiebt dann nach: Damit hétten die Kun-
den kein Problem, im Gegenteil. ,,Es gibt
diesen Trend, dass man wieder wissen will,
wie die Waren produziert werden. Dass sie
warten missen, wihrend das Tier ge-
schlachtet und das Fleisch abgeh

fen werden.

Beim wollhaarigen Weideschwein, das
Maier seit einigen Wochen ebenfallsim An-
gebot hat, ist die Aufteilung noch etwas ru-
dimentérer: Ein Achtel Schwein kostet 170
Franken, ein Viertel Schwein 320. Die
Schweine sind klein und robust, dank ihrer
langen Haare halten sie auch kiltere Tem-

aus, kénnen das ganze Jahr drau-

wird, gefallt den Leuten sogar. So bekom-
men sie wieder ein Gefiihl fiir die Prozesse,
die hinter dem Produkt stehen

Um die Beziehung zwischen den Rin-
dern und seinen Kunden noch zu verstér-
ken, setzt Maier auf eine méglichst lokale
Produktion.

Es gebe nur vier Landwirte, von denen
er Tiere bezieht, sagt er. Alle seien hier in
der Region, also unweit der Bundeshaupt-
stadt Bern, alle kennt er persénlich. Und:
Bei jedem Landwirt schaut Moritz Maier
selbst im Stall vorbei, um die Tiere in Au-
genschein zu nehmen und sich dann eines
auszusuchen.

,Man sieht ja, dass ich gerne Fleisch es-
se* sagt Maier und hebtleicht die Arme sei-
nes ziemlich kréiftigen Kérpers.

Ein gutes Rind, sagt Maier, habe daside-
ale Verhéltnis von Fett und Fleischmasse,
sei auf der Weide gewesen und dann mit

fen verbringen. Ihr Fleisch wird nur etwa
zwolf Tage abgehangen, die Kunden be-
kommen es schon etwa zwei Wochen nach
dem Einkauf zugestellt.

Mit seinem Geschéftsmodell hat Maier
inzwischen auch das Interesse deutscher
Magazine geweckt. Sein Bio-Fleisch nach
Deutschland liefern, das will er trotzdem
nicht. Die Lieferwege dort seien so lang,
dass der Transport nicht mehr besonders
nachhaltig sein konne. Zudem seien die
deutschen Verbraucher zu preissensibel,
um so viel Geld fiir Fleisch auszugeben.

Maier versucht, die Kunden zu mehr
Wertschiatzung zu erziehen: ,Dadurch,
dass das Tier einen Namen hat und sie auf
sein Fleisch warten, verstehen sie, um was
fiir ein aufwendiges Produkt es sich han-
delt, glaubt er.

Und, sagt er: ,,Es ist auch einfach feines
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