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Schiilerhiinde stecken
tief im warmen Wurst-
briit. Ein Schlachthaus
ist fiir einen Tag ihr
Klassenzimmer. Dass
es zwischen dem
siifen Ferkel im Stall
und dem beliebten
Schweineschnitzel
noch einen Zwischen-
schritt gibt, lernen
Jugendliche im Dorf
Monhardt.

Am Anfang steht das Schwein

Fs ist Samstag, eigentlich unterrichtsfrei,
irotedem ist die Klasse fast wvollzdhlig: 22
Jungs und Miadels der siebten Klasse der
Waldorfschule Ludwigsburg sind  zum
Schlachttag nach Monhardt im Schwarz-
wald gekommen. Die 13- bis 15-Jdhrigen
schwanken zwischen Grusel und Neugierde.
Beim Verwursten des schlachtwarmen Tier-
kiirpers  sollen sie heute  helfen. Das
Schlachten®, sagt ein Schiller, der sich vorbe-
reitet hat,  gehort zum Bauernhof dazu, wie
das Fiittern und Pflegen der Tiere.™

Hier schlachten die Bauvern noch in einem
kleinen Schlachthaus, das wvon der Ge-
meinde betrieben wird. Peter Wiithrich ist
Landwirt und weild mit Schulklassen umau-
eehen. Im Rahmen des Projekts Lernort
Bavernhof im Heckengdu® hat der 41-Jih-
rige bereits rund 20 Klassenprojekttage auf
seinem Hof gestaltet. Dass Schiiler beim
Schlachten zuschauen, womit auch Erwach-
sene 50 thre Schwierigkeiten haben, ist aber
auch fiir ihn eine Premiere,

Bevor die Sau dran ist, gibt Bauer Wiith-
rich der Schillergruppe eine Einflihrung
dariber, warum er seine Produkte nicht an
den Handel abgibt, sondern Wurst und
Fleisch direkt auf seinem Hof verkauft. Die
Tiere aufzuzichen, zu schlachten, selbst zu
verarbeiten mache zwar mehr Arbeit, aber
tiber die Direktvermarktung behalee er auch
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mehr Geld in der eigenen Kasse. Da in der
Landwirtschaft jeder Cent zahlt, ist das fiir
ihn eine wichtige Einnahmegquelle. Die Di-
rektvermarktung von Wurst, Fleisch und
Eartoffeln an Hofkunden ist ein Teil unseres
landwirtschaftlichen Unternehmens®, er-
klirt Peter Wiithrich — und kein Hobby.

Schlachten bedeutet nicht nur das Toten
eines Tieres, sondern ebenso den Ablauf
vieler Verarbeitungsschritte in einem engen
Zeitrahmen. Deswegen bleibt zunichst we-
nig Zeit fir Theoretisches. Stefan Sitzler,
der Metzger, stand bislang im Hintergrund,
ibermimmt aber nun die Regie: Vier Jungs
werden angewiesen, der Sau mit Holzplan-
ken den Weg durchs Dorf zu weisen. Das
Tier macht alles mit = vallig unaufgeregt,
wie es scheint. Zuerst die Stralfe hinunter,
dann auf die Waage, zum finalen Schluss in
den Schlachtraum.

Ruhig steht der Metzger im Raum, eine
grofte Elektrozange in den Hinden. Das
Tier wird dueeh emmen Schock betiubt vnd
ist nach wenigen Sekunden tot. Der Kérper
muss ausbluten, dazu bekommt er einen
Messerstich ins Herz. Stefan Sitzler regis-
triert keine Abscheu bei den Schiilern, was
ihn motiviert, jeden Schritt beim Schlachten
zu beschreiben. Das Herz pumpt das Blut
aus dem leblosen Korper. Das war's also.
Die Schiiler schauen mit grofen Augen hin,

drehen sich weg, sind aber wieder dabei,
wenn die Borsten mit dem Flammenwerfer
abgesengt werden. Kurze Zeit spiter bau-
melt das Schwein in zwei Halften an der
Decke. Fir die Fleischqualitit ist es wich-
tig, dass das Tier vor dem Schlachten kei-
nen Stress hat” Ansonsten werde das
Fleisch weich, bleich und wissrig. Stefan
Sitzler in Schutzkleidung und mit Ketten-
handschuhen hantiert mit einem Sortiment
sehr scharfer Messer. Er muss heute zwei
Jobs erledigen: zerlegen und den Schiilem
Rede und Antwort stehen.

Der amtliche Vewerindr erscheint, prift
die Innereien und den Schlachtkérper,; gibt
seinen Stempel und damit das Fleisch frei
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zur Verarbeitung. Er wird Teil des Unter-
richts, erklirt Form und Funktion einzelner
Organe. Schneller als gedacht, legt sich die
Scheu der Schiler vor dem toten Tierkdr-
per: Friedemann und Jonas reservieren fiir
sich das Schweinsauge, um es mit nach
Hause zu nehmen. Vier Madchen sind pro-
duktiver, wiegen Gewiirze ab und kneten
den Teig fiir die Bauernbrarwirste. 250
Stick werden e5 am Ende sein.

WIn Zeiten, wo fast alle Lehrinhalee durch
Medien vermittelt werden, sind die eigenen
Erfahrungen besonders wichtig”, sagt Leh-
rer Klaus Leiser. Sife Kalbchen zu besu-
chen, damit die Klasse den Ursprung der
Milchprodukze sehen, sei das eine, Jugendli-
che ins Schlachthaus mitzunehmen, von
einem anderen pédagogischen Kaliber.
SViele Jugendliche wissen nicht, dass Metz-
ger ein Handwerksberuf ist, der viel Wissen
und Kénnen erfordert.” Fleisch kennen Ju-
gendliche fast nur noch aus der Kihltheke.
Vielerorts ist der Metzgerladen verschwun-
den, in dem Fleischstiicke noch am Haken
hingen und zumindest erghnen lieRen, von
welchem Tier sie stammten. Das Schnitzel
aus dem Supermarkt kénnte ftir die Kinder
genauso gut in der Fabrik entstanden sein.”
Die Ludwigsburger Waldorfschiiler wissen
es nun ein fiir allemal besser: Am Anfang
steht das Schwein., Ulrich Ostarhild



