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Wiihlen, dosen,
Ferkel machen

In der Regel verbitten sich Schweinemastbetriebe
Besucher - der Biohof Labonca aber hat Fiihrungen zur
Marketingstrategie erklart. Katharina Seiser war dabei
und erlebte Viehhaltung auf auflergewéhnlichem Niveau.

,Im Grunde genommen betreibe ich hier
auch Massentierhaltung®, sagt Biobauer
Norbert Hackl am Tor zu seinem Schwei-
nemastbetrieb Labonca, nahe der burgen-
landischen Grenze im steirischen Bur-
gau. Die starke Ansage wird durch den
Anblick des Hofs freilich drastisch rela-
tiviert. Das Tor fithrt auf eine so grofle
Weide, dass man deren Ende nicht sehen
kann. Schweine iibrigens auch nicht.
Wie jeden Freitag fiihrt der 39-jdhrige
Hackl Interessierte zu seinen Sonnen-
schweinen. Was der Biobauer unter
,2Massentierhaltung” versteht: 20 Hektar
Weidefldche fiir 200 Mastschweine, 20
Mutterschweine und drei Eber. Die Men-
schengruppe steht jetzt mitten auf der
Zuchtweide. Aus dem Grasgriin zeichnen
sich kupferrote Ohrwascheln ab. Ein Fer-
kel hat sich in den Schatten gelegt und
schlift. Alle Sonnenschweine sind be-
haart. Nicht so stark wie Wollschweine,
aber genug, um sie vor Kélte und Hitze zu
schiitzen. Sie sind eine Kreuzung aus
Schwibisch-Héllischem  Landschwein
und Duroc. ,Ich wollte nie Fettschweine

zlichten, sagt Hackl, ,sondern ganz nor-
male.“ Seine Frau Ulrike habe 2003 den
AnstoB gegeben, die Stallhaltung zu be-
enden und das Wagnis ganzjéhriger Frei-
landhaltungeinzugehen. Bio war blof die
Draufgabe.

Jetzt, im zehnten Jahr, kennt Hackl sei-
ne Zuchtsauen langst mit Namen. Eine
davon wird gerade von Edi, Berti oder Flo
- auf die Distanz kann das nicht einmal
Hackl sagen - besprungen. Der Natur-
sprung ist in der Schweinezucht mittler-
weile so selten wie die Freilandschweine
selbst. Nur wenige Promille der drei Mil-
lionen Schweine in Osterreich leben auf
so viel Platz im Freien.

Alltag mit Abwechslung

In einem der holzernen Unterstinde
liegt eine Zuchtsau auf einem Haufen
Stroh. Sie hat an diesem Morgen gewor-
fen. Hackl fiihrt die Gruppe bis auf ein
paar Meter heran. Die Sau beobachtet die
Gruppe, vor allem aber Hackl. Dann be-
schliefit sie, die Ferkel mit ihrem méch-
tigen Riicken abzuschirmen, sicher ist si-

cher. Ein paar hundert Meter weiter ga-
loppieren &ltere Ferkel um ihre Miitter.
Eine weitere Zuchtsau kiihlt sich in
einem Timpel ab. Schweine konnen
nicht schwitzen, sie miissen sich suhlen.

Jemand spricht das Thema Kastration
an. Die ménnlichen Ferkel werden hier
erst im Alter von zwei Monaten unter
Vollnarkose kastriert. Gesetzlich vorge-
schrieben ist die Narkose nicht, aber fiir
Hackl steht nicht die Gewinnmaximie-
rung - ,das haben wir noch nicht ganz he-
rauflen” -, sondern die Maximierung der
Lebensqualitdt seiner Viecher im Mittel-
punkt. Das Futter - Getreide und Hiilsen-
friichte - stammt von weiteren 25 Hektar
Labonca-Fldchen. Soja und Mais fiittert
Hackl aus Prinzip nicht.

Sonnenschwein auf Raten

2010 hat Hackl, als erster Bauer iiber-
haupt, den Osterreichischen Tierschutz-
preis bekommen. Die Produkte vom Son-
nenschwein - neben Frischfleisch rund
70 verarbeitete Spezialitdten - werden re-
gelméfig pramiert. Hackls Partner Franz
Wirth, ehemaliger Haubenkoch, ver-
arbeitet das Fleisch der Sonnenschweine
zu langsam gereifter Salami (Fenchel!
Muskatbliite!), Schmalzgeniissen in zehn
verschiedenen Geschmacksrichtungen,
luftgetrocknetem oder gerduchertem
Speck, Mini-Wiirsteln und Bratwiirsten
von rarem Wohlgeschmack.

Das Missing Link zwischen den Son-
nenschweinen und ihrem Speck - die
Schlachtung - verschweigt Hackl nicht:
,Bis 2010 habe ich selbst geschlachtet.
Dann hitten wir wegen Gesetzesdnde-
rungen sehr hohe Investitionen titigen
miissen, ohne dass uns das Ergebnis be-
friedigt hétte.“ Derzeit werden die 12 bis
14 Monate alten Sonnenschweine in

Die iiberwiltigende Mehrheit der in Osterreich
geziichteten Schweine sieht auf dem Weg zum
Schlachthof zum ersten Mal Tageslicht. Dass
es anders geht - und auch unvergleichlich
besser schmeckt, zeigt ein steirischer Schwei-
nehof.
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einem 30 Fahrminuten entfernten Flei-
scherbetrieb geschlachtet. Die Tiere sei-
en den Transporter vom Transfer zwi-
schen den sechs verschiedenen Weiden
gewohnt. Das sei zwar ein wenig unfair,
sagt Hackl, dass die Schweine nichts-
ahnend zum Schlachthof gefahren wer-
den wiirden, aber erstens verabschiede er
die Tiere immer, und zweitens gehore das
eben dazu.

Weil Hackl Stress fiir die Tiere mog-
lichst vermeiden will, plant er nun das
nédchste Projekt: ein Weideschlachthaus.
In zwei bis drei Jahren soll es fertig sein.
Die Tiere werden dann direkt auf der Wei-
de betdubt und im Weideschlachthaus
verarbeitet werden. Das ist so unerhort
anders als der FlieRband-Schlachtbetrieb
in Osterreich, dass schon jetzt die Boku
Wien, die Vetmeduni Wien, die Vetsuis-
se Zirich und Tierschutzorganisationen
wie Vier Pfoten das Projekt begleiten.

Blof die Finanzierung ist noch nicht
gekldrt. 250.000 Euro sind nétig. Hackl
und Wirth setzen auf ihre verfressene
Kundschaft und bieten Genussscheine
an. Wer sie erwirbt, bekommt den geleis-
teten Beitrag samt Zinsen in Form von Na-
turalien vom Sonnenschwein zuriick -
zehn Jahre lang. Ob sein Modell der Frei-
landschweinehaltung eigentlich massen-
tauglich sei? ,Ein gutes Drittel der Betrie-
be in Osterreich kénnte man locker um-
stellen®, ist Hackl tiberzeugt, ,die Fla-
chen wiren vorhanden.“ Und den Rest?
,Mehr braucht man ja nicht, weil man
vom besseren - und teureren - Fleisch
sowieso weniger isst.”

Fuhrungen am Biohof gibt's ab April jeden Freitag
um 10 Uhr. Verkaufslokal ,sauGUT & KOSThar™ in
Burgau (Di, Fr, Sa 9-18 Uhr). Eine Auswahl fihrt
auch Kaas am Markt am Karmelitermarkt in Wien.
Bezugsquellen und Infos unter www.labonca.at
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Die Winzerin Natasa Cernic
betreibt das von Wéldern umgebene
13 ha grofRe Weingut auf den Hiigeln
des Gorzer Karsts. Ihre Leidenschaft
ist die Verbindung von Tradition
und Moderne bei jenen Weinen, die
dieses Terroir am besten représen-
tieren: die autochthonen Rebsorten
Terrano, Vitovska und Malvasia
sowie deren mehrfach pramierter
Ausbau in Barrique-Eichenfassern.

EUR 84,80,

Bestellung:

Vitovska IGT Venezia Giulia,
Malvasia, Leonard (Malvasia,
Decanter World Wine Awards), Trubar
(Vitovska), Uve della bora, Terrano

Normalpreis: inkl. Versand

mit AboVorteil: EUR 72—

la Salvia — cose buone dal Friuli all’
Istria, bestellung@lasalvia.at

Castello di Rubbia / Grad Rubije

cose buone dal Friuli all Istria

la Salvia wwwiasalvia.at

*Gilt nur fiir bestehende Abos. Bitte geben Sie
bei der Bestellung Ihre AboVorteilsNummer an.
Angebot giiltig solange der Vorrat reicht. Preise
verstehen sich inkl. Versandkosten.
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