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Hofschlachtung/-t6tung, gelegentliche Schlachtung

Dieses Merkblatt definiert, was unter einer «Hof-» bzw. «Hausschlachtung» verstanden wird
und welcher Unterschied zur Hoftétung besteht. Ausserdem werden die gesetzlichen Best-
immungen zur gelegentlichen Schlachtung und der Ab- bzw. Weitergabe von Fleisch an
Dritte erlautert.

Definition «Hofschlachtung»

Hofschlachtungen sind Schlachtungen von Schlachtvieh auf dem Hof des Tierhalters / der
Tierhalterin zum «Eigengebrauch». Sie werden umgangssprachlich zum Teil auch als
«Hausschlachtungen» bezeichnet.

Definition «Eigengebrauch» oder «private hausliche Verwendung»

Als Hofschlachtung zum «Eigengebrauch» bzw. fiir die «private hausliche Verwendung» gilt:

— Der gesamte Prozess, d.h. von der Schlachtung bis zum Konsum, muss auf dem Hof statt-
finden. Dazu gehdéren auch die Zerlegung und Verarbeitung von Schlachttierkérpern, wel-
che auf dem Hof und nicht extern (z.B. in einer Metzgerei) durchgefiihrt werden muissen.

— Fleisch, Neben- oder Verarbeitungsprodukte diirfen ausschliesslich durch Personen kon-
sumiert werden, die im gleichen Haushalt leben. Eine Abgabe an Dritte ist nicht zulassig
(kein Verkauf, Tauschen, Verschenken).

Bei dieser Form der Schlachtung gilt die Lebensmittelgesetzgebung nicht. Das Risiko einer
Erkrankung durch einen ungeniessbaren Schlachtkérper und der daraus hergestellten Er-
zeugnisse tragt der Tierhalter und die Personen im gleichen Haushalt selbst.

Wichtig: Die Tiere missen in der Tiervehrkehrsdatenbank (TVD) als "Hofschlachtung" abge-
meldet werden!

Schlachtung hofeigener Tiere zur Abgabe an Dritte

Sollen Schlachtprodukte hofeigener Tiere an Dritte abgegeben (verkauft, verschenkt, u.a.)

werden, so gilt die Lebensmittelgesetzgebung. Es gelten folgende Vorschriften:

— Schlachtung nur in einem bewilligten Schlachtbetrieb mit Schlachttieruntersuchung
und Fleischkontrolle durch einen amtlichen Tierarzt oder eine amtliche Tierarztin.

— Eine Hoftétung mit Ausschlachtung in einem bewilligten Schlachtbetrieb ist mit Bewilligung
des Veterinaramts maoglich (Ausnahme: nicht transportfahige Tiere mit Tierarztlichem
Zeugnis fur Schlachtvieh).

— Die Zerlegung und Verarbeitung unterstehen der Meldepflicht beim Interkantonalen Labor
(Lebensmittelinspektorat). Die Raumlichkeiten sowie der Umgang mit den Lebensmitteln
haben den gesetzlichen Vorschriften zu entsprechen.

Wichtig: Die Tiere mussen in der TVD als "Abgang" zur Schlachtung abgemeldet werden!
Dies gilt auch bei hofgetoteten Tieren.
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Gelegentliche Schlachtung von Kaninchen & Gefliigel

Gelegentliche Schlachtungen von bis zu 10 Tieren pro Woche und max. 1000 kg Schlacht-
gewicht pro Jahr sind nur noch in der eigenen, dem Veterinaramt gemeldeten Tierhal-
tung zulassig. Jahrlich muss dem Veterindramt bis am 31. Januar ein Schlachtverzeichnis
zugestellt werden, welches mind. das Datum, die Tierart und die Anzahl der geschlachteten
Tiere enthalt. Zudem sind fiir gelegentliche Schlachtungen neu Anforderungen an Einrich-
tungen bzw. Arbeitsgerate und an die Hygienemassnahmen (Selbstkontrolle) definiert. Die
Schlachtung in einer Metzgerei ohne Schlachtbewilligung ist nicht mehr zulassig.
Schlachtungen, die Uber der Menge der gelegentlichen Schlachtung liegen, dirfen nur in
einem bewilligten Schlachtbetrieb stattfinden. Es muss eine Schlachttieruntersuchung und
eine Fleischkontrolle erfolgen. Die weitere Verarbeitung muss in einem lebensmitteltaugli-
chen Raum (dem Lebensmittelinspektorat gemeldet) erfolgen.

Fachkundige Betdubung und Toétung der Schlachttiere

Beim Schlachten missen die Tiere korrekt betaubt und getotet werden. Die Tierschutzverordnung
gibt vor, welche Tétungsmethoden bei den entsprechenden Tierarten zulassig und welche Ausbil-
dungen daflr nétig sind. Diese Vorgaben missen auch bei Schlachtungen in der eigenen Tier-
haltung eingehalten werden. Wer Tiere totet, muss fachkundig sein und dies auch nachweisen kon-
nen. Das korrekte Betduben und Téten missen bei einem Fachmann erlernt worden sein und regel-
massig durchgefiihrt werden.

Betaubungsgerate missen den Vorgaben entsprechen und regelmassig gewartet werden. Die War-
tung (min. alle zwei Jahre), Prifung und Mangelbehebung von Betaubungsgeraten sind zu doku-
mentieren (Art. 179c TSchV) und bei einer allfalligen Kontrolle vorzuzeigen.

Werden Schlachtungen oder Tétungen nicht nur in der eigenen Tierhaltung, sondern auch extern als
Dienstleistung durchgefiihrt, so muss alle drei Jahre eine Weiterbildung im Bereich "Tierschutz beim
Schlachten" absolviert werden. Weitere Informationen, auch zur Anmeldung, finden Sie unter:
www.abzspiez.ch/bildung/weiterbildung-kurswesen/.

Eine Kursbestatigung ist dem Veterinaramt unaufgefordert vorzuweisen.

Gesetzliche Grundlagen

Tierschutzverordnung (TSchV; SR 455.1)

Verordnung Tierschutz beim Schlachten (VTSchS; SR 455.110.2)
Lebensmittelgesetz (LMG; SR 817.0)

Hygieneverordnung (HyV; SR 817.024.1)

Verordnung Uber das Schlachten und die Fleischkontrolle (VSFK; SR 817.190)

Fragen im Zusammenhang mit Schlachtungen:
Veterinaramt beider Appenzell
071 353 67 55 / veterinaeramt@ar.ch

Fragen / Meldung im Zusammenhang mit Zerlegungs- und Verarbeitungsraumen:
Lebensmittelinspektorat
071 352 34 44 | interkantlab@sh.ch
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