Oststeiermark -

Fleisch darf
jedenTagam
Teller sein”

INTERVIEW. Norbert Hackl ist Biobauer
aus Leidenschaft. Seine Schweine stehen
ganzjahrig auf der Weide, mit der Marke
Labonca hat er sich einen Namen gemacht.

Von Franz Brugner

ar Ihr Berufsweg zum
Bio-Bauern vorge-
zeichnet oder hitten

Sie sich auch einen anderen Beruf
vorstellen kinnen?

NORBERT HACKL: Als Jiingster
von drei Buben war ich immer
schon fiir die Ubernahme des
elterlichen Hofes vorgesehen.
Es war ein Vollerwerbsbetrieb
mit Schwerpunkt Ackerbauund
Rindermast. Die Uberlegung,
einen anderen Beruf ins Auge
zu fassen, stellte ich nie an.

2003 haben Sie mit der ganz-
jdhrigen Freilandhaltung in lhrem
Schweinezuchtbeirieb  begon-
nen. Was war der Anstof3?

Die treibende Kraft war meine

Frau Ulrike, die auf einem Bau-
ernhof bei Iz aufgewachsen ist.
Nach der Geburt unseres ersten
Kindes legte sie grofies Augen-
merk auf gesunde Erndhrung.
Der logische Schritt war, den
biologischen Weg einzuschla-
gen. Begonnen haben wir mit
den zwei Schweinen Zensi und
Amanda. Sie waren sozusagen
unsere Versuchskaninchen. So-
gar die Experten haben daran
gezweifelt, dass es funktionie-
ren wiirde, die Schweine ganz-
jahrig auf der Weide zu lassen.
Wenn iiberhaupt, dann sei das
nur mit dem Mangalitza-Woll-
schwein méglich. Das wollte ich
wiederum nicht, denn bei die-
ser Rasse hitte ich 70 Prozent

. www.kleinezeitung.at/sommergespraeche ’

Fett zu vermarkten gehabt. Also

* habeichnach einer alternativen

Schweinerasse Ausschau gehal-
ten.

Im Gegensatz zu den grofien

Schweinemasthetrieben, die we-
gen Infektionsgefahr keine Besu-
cher in ihren Stéllen sehen méch-
ten, werben Sie um diese. Wle
funktioniert das?
Wir mochten bei unseren Besu-
chern positive Emotionen we-
cken. Sie sollen sehen, wie gut
es unseren Schweinen geht. Un-
sere Tiere sind wesentlich re-
sistenter gegen Krankheiten
jeglicher Art als jene in der in-
tensiven Schweinemast. Zu uns
kommt der Tierarzt hauptsich-
lich zur Ferkelkastration unter
Vollnarkose.

Wie viele Schweine konnen Sie
auf einer Fiache von einem Hekt-
ar halten?

Es sind zirka 30 Schweine pro
Hektar, sodass der Boden noch
lebendig bleibt, Im Herbst ist
kaum mehr etwas Griines auf

den Weiden zu finden, aber die

Vegetation erholt sich rasch.
Aufierdem haben wir Sommer-
und Winterweiden.

Wie schaut die tégliche Menii-
karte fiir die gliicklichen Freiluft-
Schweine aus?

Sie fressen das, was sie vor Ort
finden. Wir fiittern Heu, Silage
und Getreide. Mais und Soja
fiittere ich nicht, weil hier die
Gefahr der gentechnischen Ma-
nipulation besteht, Auflerdem
wird der Speck durch die Fiitte-
rung mit Mais eher weich und
bekommt eine gelbliche Note.
Nur bei grofRem Futtermangel

wiirde ich auf Mais und Soja zu-
rtickgreifen.

Bis auf wenige Prozent werden
Schweine heute alie kiinstlich be-
samt, wihrend bei ihren noch der
Eber fiir die sexuelilen Gliicksmo-
mente zusténdig ist. Funktioniert
das ohne menschliches Zutun?
Wir haben zwei Eber fiir unsere
Zuchtschweine, von denen je-
der etwa 20 Muttertiere fiir sich
hat. Bei der Paarung greifen wir
nicht ein. So gesehen haben un-
sere Eber ein paradiesisches Le-
ben.

Schweine kénnen bekanntlich
nicht schwitzen. Sie miigsen sich
deshalb suhlen. Wie gut bewaltig-
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te lhre Schweinekolonie die Hit-
zeperiode in den letzten Wochen?
Wenn sie geniigend Schatten-
plitze und Schlammpfiitzen
zum Sublen haben, ist die grofe
Hitze kein Problem. Bei einer
langer andauernden Trocken-
periode miissen wir mit dem
Wasserfass - fahren. Sie brau-
chen ja auch Trinkwasser.

in den Kiihlregalen profitiert
“ das Geldborsel des Kunden vom
Preiskampf bei  einzelnen
Fleischprodukten. Wie kénnen
Sie da mit lhren hochpreisigen
Waren mithalten?
Fiir mich war klar, dass ich mich
komplett von diesem System
abkoppeln muss. Bei uns findet

IN HARTBERG FUR SIE DA

Norbert Hackl
tut alles, damit
seine Sonnen-
schweineunter
besten Bedin-
gungen leben
FRANZ BRUGNZR

der Kunde groftmdgliche
Transparenz in der Produktion.
Das ist Teil unserer Betriebs-
philosophie. Fiir die bessere
Fleischqualitit ist der Konsu-
ment gerne bereit mehr zu be-
zahlen. Unsere Produkte findet
man deshalb auch nicht in Su-
permérkten.

Bei Ihnen kommen die Sonnen-
schweine, die fiir die Schlachtung
vorgesehen sind, eine Woche vor
ihrer Totung in den Schlachtbe-
reich. Was ist der Sinn dahinter?
Die. zur Schlachtung bestimm-
ten Tiere kommen in die Warte-
weide, die direkt ans Weide-
schlachthaus angrenzt. Es wird
fiir sie also zur vertrauten Um-

Zur Person

Norbert Hackl wurde am 3.
Februar 1973 in Vorau gebo-
ren und wuchs in Burgau
auf.

Er absolvierte die Landwirt-
schaftliche Handelsschule
Grottenhof-Hardt.

Hackl ist verheiratet mit
Ulrike.

Mit ihr hat er drei Kinderim
Alter von 19, 18 und fiinf
Jahren.

gebung, wo sie ihr Futter be-
kommen. Am Tag der Schlach-
tung werden sie einzeln mit tro-
ckenem Brot ins Schlachthaus
gelockt, wo sie zuerst mit einer
Elektrozange hinter den Ohren
betdubt werden. Sie erleben
quasi einen sanften Tod wih-
rend des Fressens. Die angst-
freie Schlachtung sorgt fiir bes-
te Fleischqualitat. :

Sie sind Burgauer aus Leiden-
schaftund haben durch die Marke

" Labonca den Ort weit iiber die Re-

gion hinaus bekannt gemacht.
Sehen Sie sich auch als touristi-
sches Zugpferd?

Unser Betrieb bringt jahrlich an
die 40.000 Besucher in die Regi-
on. Seit heuer gibt es auch einen
eigenen  Labonca-Rundweg
durch den Ort. Burgau ist tou-
ristisch im Aufwind., Es fehlt
aber an Beherbergungsbetrie-
ben, besonders im gehobenen
Bereich.

Wie viele fleischlose Tage pro
Woche gibt es im Hause Hackl?
Mein Motto lautet: Fleisch als
Beilage darfjeden Tag am Teller
sein, -
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Qualitat
1st gefragt

er sich eingehend mit

der Herkunft von Le-
bensmitteln beschiftigt, der
weifl: nicht immer ist es gan:
einfach, auch das zu bekom:
men, was man sich vorstellt

Geht es um Fleisch, ist je-
nen, die Wert darauf legen,
nicht nur die Herkunft, son-
dern auch die Haltung der
Tiere wichtig. Wo wachsen
die Tiere auf, welches Futte;
bekommen sie und wie wer-
den sie geschlachtet.

Alles Faktoren, die Auswir
kungen auf die Fleischquali-
tit haben. Und die wird vie-
len immer wichtiger. Der
Preis spielt eine untergeord
nete Rolle, Fiir Qualitét ist
man bereit Geld in die Hanc
zu nehmen. Ganz nach dem
Motto: Weniger ist mehr.

ass es am Markt gefragt

ist, zeigt sicham Beispie
Norbert Hackls, der sich mii
seinen Biohof Labonca weit
iiber die Grenzen hinaus ei-
nen Namen gemacht hat. Die
Preise, die er dafiir bereits
gewonnen hat, sprechen fiir
sich. Und das macht anderer
Bauernhoffentlich Mut, aucl
den Weg in Richtung Bio unc
Transparenz einzuschlagen.
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