Zeitschrift: Neue Wege : Beitrdge zu Religion und Sozialismus
Herausgeber: Vereinigung Freundinnen und Freunde der Neuen Wege

Band: 103 (2009)

Heft: 6

Artikel: Fleisch und Leben

Autor: Rampini-Stadelmann, Jules

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-390062

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 28.11.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-390062
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

LU%hefﬁ

Jules Rampini-Stadel-

mann ist Biobauer
und Theologe.
Zusamimen mit
Béatrice Rampini
und drei Kindern
beireibi er einen
kleinen Bergbetrieb
in Luthern am Napf.
Béatrice hat einen
Nebenerweb als
Heilpidagogin, jules
hat ein Mandat fiir
entwicklungspoli-
tische Animations-
und Informationsar-

beit bei der Missions-

konferenz. Von 1992
bis 2001 lebie und
arbeitete die Familie
fiir die Bethlehem
Mission Immensee in
Peru. (rampinista®
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Jules Rampini-Stadelmann

Fleisch und
Leben

$ Letzte Woche brachte ich eine unserer
Kithe ins Schlachthaus. Wir liessen
Fleisch fiir unseren Eigenbedarfund fiir
einige Verwandte aus ihr machen. Als
ich Gloggli, so hiess diese Kuh, zum
Metzger transportierte und dann rasch
getotet dort zuriickliess, gerieten meine
Gefiihle durcheinander. Irgendwie war
ich traurig, dass ich mich einfach sovon
dieser Kuh trennte, die ich ja gern hatte.
Andererseits war ich dankbar, dass die-
se Kuh uns jetzt nach einigen Kilbern
und unzahligen Litern Milch auch noch
eine reichliche Menge bestes Fleisch zur
Bereicherung unserer Speisen schenkte.
Ich fragte mich auch, was wir Menschen
uns da eigentlich anmassen, wenn wir
so ein beeindruckendes Lebewesen, das
tiir uns ungeniessbares Gras verwerten
kann, einfach schlachten und aufessen.
Als ich dann meinem Nachbarn den
Viehanhinger zuriickbrachte, erkannte
dieser meine gemischte Stimmung so-
fort und deutete sie treflend mit diesem
Kommentar: «Man bringt eine Kuh
nicht gerne zum Metzger.»

Hier kommt zum Ausdrucl, dass wir
Biduerinnen und Bauern unsere Tiere
nicht einfach kaltbliitig auf die Schlacht-
bank fithren. Auch wenn die Zeit uns
anderes lehrt, versuchen wir noch Be-
ziehungen zu unseren Tieren zu pfle-
gen. Es stimmt uns jedesmal etwas

nachdenklich, wenn wir eines zum
Schlachten oder fiir andere Zwecke
weggeben. Ich trennte mich nicht ein-
fach gefiihlslos von Gloggli. Ich strei-
chelte sie noch ausgiebig am letzten
Abend in unserem Stall. An ihrem letz-
ten Morgen im Stall flattierte ich sie er-
neut, versuchte ihr dabei meinen und
unseren Dank fiir alles, was sie uns gab
und noch gibt, kundzutun und gab ihr
zum Schluss einen Segen. Auch wenn
dies vielleicht nur wenige so machen,
gehort dies fiir mein Verstindnis zu
einem respektvollen Umgang mit der
Schépfung und den Lebewesen. Es ist
nicht selbstverstindlich, dass wir Pflan-
zen und Tiere zum Essen erhalten.

Mit dieser Einstellung denke ich,
nehmen wir die reichliche Menge
Fleisch von Gloggli auf eine wiirdige
Art entgegen. Gloggli hatte eigentlich
ein schénes Kuhleben. Wir versuchten,
sie als Mutterkuh auf unserem exten-
siven Betrieb méglichst tiergerecht zu
halten. Wir verlangten von ihr nicht ei-
ne moglichst hohe Produktivitit. Leider
wurde ihr aber wohl genau dies zum
Verhingnis. Denn Gloggli stand bereits
als Jungvieh im Stall, als wir den Hof
von meinem Vater iibernahmen. Sie
stammte aus einer Zucht, die auf mog-
lichst hohe Milchleistung zielte. Thr Eu-
ter war eigentlich fiir das intensive Mel-
ken geschaffen und machte ihr bei der
extensiven Nutzung durch sidugende
Kalber und mich handmelkenden Bau-
ern zunehmend zu schaffen. Eine wei-
tere Entziindung hitte sie kaum mehr
iiberlebt, also war leider der Zeitpunkt
fiir das Schlachthaus da. Immerhin
wurde sie zehn Jahre alt. Dies ist fast das
Doppelte des durchschnittlichen Alters,
welches in der heutigen intensiven
Viehhaltung einer Kuh noch gegonnt
wird.

Glogglis Fleisch ist fiir uns etwas Be-
sonderes. Die Beziehung, welche wir
dazu haben, gibt ihm einen speziellen
Wert. Ich schitze es umso mehr, wenn
ich bedenke, was denn sonst so als
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Fleisch auf den Markt kommt. In der
Schweiz diirfen wir uns zwar iiber das
Angebot von Fleisch aus naturnaher,
tiergerechter und regionaler Produkti-
on nicht beklagen. Aber es dominiert
eine dusserst bedenlliche Realitat, wel-
che uns aktuell mit der Schweinegrippe
konkret vor Augen gefithrt wird.
Schweine wurden hier vor nicht allzu
langer Zeitnoch dhnlich wiirdig wie un-
sere Kuh Gloggli zu Fleisch. Kaum ein
Hof hatte so viele Schweine, dass diese
nicht in einem eigenen Garten zum
Herumwiihlen Platz hatten. Einige wur-
den erst nach zwei oder drei Ferkelwiir-
fen fiirs Schlachten gemaistet. Andere
mastete man von klein auf. Es dauerte
etwa ein Jahr, bis so ein Schwein ein
Schlachtgewicht von 100 Kilo erreichte.
Heute erreicht ein Schwein in der Inten-
sivmast dieses Gewicht in knapp 5 Mo-
naten. Dazu braucht es Kraftfutter wie
etwa Soja, welches zu grossen Teilen aus
Liandern des Siidens importiert wird.
Das Skelett eines Schweins ist aber in
fiinf Monaten noch nicht soweit entwi-
ckelt, um einem 100 Kilogramm schwe-
ren Tier gewachsen zu sein. Dies ist ge-
sundheitlich sehr problematisch und
mit ein Grund dafiir, dass die Schweine
heute sehr krankheitsanfillig sind.
Schweinemast ohne regelmissige Imp-
fungen ist gar nicht méglich. Lange Zeit
stand in der Schweiz auch Medizinalfut-
ter im Programm, in Lindern wie Me-
xico oder in den USA heute noch. Dass
dann bei extremer Massenhaltung Pha-
nomene wie die Schweinegrippe entste-
hen, erstaunt mich nicht mehr.

Noch verriickter sind die Ablaufe
beim Gefliigel. Es gibt noch kaum Tru-
tenfleisch auf dem Marlkt, das nicht von
rasant herangemisteten, anatomisch
komplett  missgebildeten =~ Vogeln
stammt. In heutigen Hithner-Grossmi-
stereien wird ein Kiiken innerhalb von
40 Tagen zum zwei Kilo schweren Pou-
let. Auch dazu wird viel Soja verwendet.
Von einem Hithnerleben darf da eigent-
lich nicht mehr die Rede sein. Die Tiere

werden iiber Fliessbander geschleudert
und durch computergesteuerte Fress-
programme geschleust, als wiren es
Objekte ohne Leben. Wenn ich Bilder
sehe, wie die Poulets entstehen, vergeht
mir der Appetit, und ich frage mich
ernsthaft: Warum miissen da die Prote-
ine noch durch ein lebendiges Wesen
hindurchgeschleust werden, welches
gar nie richtig leben kann? Ist es iiber-
haupt noch verantwortbar, Fleisch ir-
gendein Pseudoleben durchlaufen zu
lassen? Es ware doch lebensfreund-
licher, Soja direkt als fleischdhnliche
Knédel, welche bei Bedarf hithnerihn-
lich geformt sind, den KonsumentInnen
als Poulets vorzusetzen, statt in der Pro-
duktionskette noch ein tierquilerisches
Scheinleben einzufiigen. Und wenn es
trotzdem noch so ein Scheinleben
durchlaufen muss, um als Fleisch be-
zeichnet werden zu kénnen, hat es fiir
meine Wahrnehmung keine Beziehung
mehr zum Leben.

Bei Glogglis Fleisch ist dagegen die-
ser Lebensbezug vorhanden. Wir wis-
sen, von wem dieses Fleisch stammt.
Dieses Tier hatte einen Namen und
nicht nur eine Ohrmarke. Wir wissen,
dass es ein wiirdiges Tierleben hatte. Je-
desmal, wenn ich wieder ein Stiick von
diesem Fleisch esse, werde ich mich in
Dankbarkeit daran erinnern, wie Glog-
gli mir beim Melken manchmal mit
dem Schwanz ein braunliches Streifen-
make-up auf die Wange pinselte, um
mir ihre Zartlichkeit kundzutun. ®
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