Saugutes Leben und

Biobauer Norbert
Hackl geht mit seinem
Weideschlachthaus in
Burgau neue Wege in
der Schlachtung. Im
Februar sollen hier die
ersten Schweine in
angstfreier Umgebung
geschlachtet werden.

DANIELA KAINER

raune Pfiitzen, schlammiger

Boden und Dreck in Hiille

und Fiille = ein wahres Para-
dies fiir Schweine, Sie suhlen und
withlen ausgicbig in diesem
Matsch und Dreck. ,Mein Ziel ist
es, den Tieren ein schones
Schweineleben zu ermdglichen.
Sie sollen Spaf haben®, sagt Bio-
bauer Norbert Hackl. Auf seinem
Biohof Labonca in Burgau leben
die Tiére bis zu ihrer Schlach-
tung ganzjihrig auf der Weide, in
natiirlicher Umgebung. Ein Un-
terstand gewihrt ihnen ein Dach
{iber den Kopf - wenn sie wollen,
sie miissen nicht darunter,

Hackl will seinen Tieren aber
nicht nur ein gliickliches Leben
ermoglichen, sondern auch einen
stressfreien Tod. Seit 2012 baut er
deswegen auf seinem Grund ein
einzigartiges Weideschlachthaus
und will damit neue MaRstibe in
der Schlachtung setzen (siche In-
fobox). Noch heuer soll es fertig-
gestellt werden, spdtestens im Fe-
bruar will Hackl das erste Mal da-
rin schlachten. ,Uber Tierhal-
tung wird viel gesprochen, das
Schiachten ist aber nach wie vor
ein Tabu-Thema. Hier setze ich
mit diesem Projekt an®, sagt er.

Liebe zum Tier
Aus zwei Gritnden hat Hackl sich
entschlossen, das  Weide-

schlachthaus zu bauen: Zum ei-
nen aus Tierschuizgriinden, zum
anderen wegen der Fleischquali-

-tat. ,Wenn die Tiere mit Lastwi-

gen zum Schlachtbetrieb gefah-
ren werden; stehen sie unter
Stress und haben Angst. Das
wirkt sich auf das Fleisch aus®,
sagt Hackl, ;alles, was ich zuvor
in der Haltung richtig gemacht
habe, war dann umsonst.”

Aus diesem Grund werden die
Schweine eine Woche vor dem
Schlachten auf die Weide direkt
beim Weideschlachthaus ge-
bracht, damit sie sich an die neue
Umgebung gewshnen konnen.
Ohne Angst und Stress werden
sie dann - guasi von der Weide -
nach dem Fressen von Hackl be-
tdubt und anschlieRend im Ge-
biude geschlachtet.

Filir 2015 plant der Biobauer
rund 400 Schiachtungen in sei-
nem Betrieb. Zum Vergleich: In

konventionellen Betrieben wer-
den pro Stunde rund 250 Schwei-
ne geschlachtet, weifs Hackl

Kein Revoluzzer

Das Fleisch wird im Weide-
schlachthaus zerlegt, weiterver-
arbeitet und verpackt. Rund 250
Quadratmeter Fliche stehen da-
fiir zur Verfiigung. Insgesamt
wurden 300,000 Euro in dieses
Projekt investiert.

Den Grofiteil davon hat Hackl
mit einer EU-Farderung und
durch den Verkauf von Genuss-
scheinen finanziert. ,Bis jetzt ha-
ben wir 260 Genussscheine ver-
kauft. Die Kdufer zahlen dabei
einmalig 1000 Euro und erhalten
innerhalb von zehn Jahren Pro-
dukie von Labonca im Wert von
1300 Euro zurtick®, erklirt Hackl



ein stressfreier Tod

das System. ,Das ist eine sehr
gute Geschichte fiir die Kunden
und uns.® Darunter sind auch
prominente Kdufer wie Josef Zot-
ter oder Sarah Wiener.

Der Bau des Weideschlacht-
hauses soll sich {ibrigens nicht
auf den Preis seiner Produkte
auswirken: ,Dadurch fallen ja
Kosten weg, wie der Transport
der Tiere zum Schlachtbetrieb.
Ich kann auch mehr produzieren,
wenn ich hiufiger schlachte.”

AlsRevoluzzer sieht sich Hackl
bei all dem nicht: ,Ich will ein-
fach im Rahmen des Gesetzes ein
anderes Schlachtbewusstsein
schaffen. Nicht nur bei der Nutz-
tierhaltung, sondern auch beim
Betiauben und Schlachten ist der
Kontakt zwischen Mensch und
Schwein wichtig.”

Nach dem Fiittern wrden die ier in
einer angstireien Phase batdubt
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\Weideschlacht-
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Norbert Hackl
will am Biohof
Labonca seinen
Schweinen bis
zum Schiachten
ein schdnes Le-

ben ermbglichen
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: WEIDESCHLACHTHAUS

- Diese Form der Bet&ubung und

: Schiachtung von Tieren - quasi |
. direkt von der Weide - ist bislang
 einzigartig in Osterreich. :
. Im Gebaude, das 250 Quadrat-

- meter misst, findet die Schiach-

- tung, Weiterverarbeitung und

: Verpackung des Fleisches statt.

. Insgesamt hat Hackl rund

: 500,000 Euro in dieses Projekt

- investiert. Ein grofer Teil davon

¢ wurde durch den Verkauf von

¢ Genussscheinen und mit Hilfe
 einer EU-Forderung finanziert. .
- Der Bichof Labonca umfasst 350 |
i Mastschweine, 500 Hiihner und

. Puten sowie sechs Rinder.

- Nihere Infos und FGhrungen

© unter Tel. (03383) 3349 und im

© Internet www,labonca.at.



