Hohenloher Bauern lassen die Sau raus

Freiheit auf der Weide und spezielles Futter machen das Fleisch der Eichelmastschweine zum Premiumprodukt.

ie Biuerliche Erzeugerge-
D meinschaft ~ Schwibisch

Hall (BESH) punktet mit
Qualitit und regionalen Erzeugnis-
sen. Zu ihren Premiumprodukten
zihlt auch das Fleisch vom Schwi-
bisch-Hillischen Weideschwein.
Mit der alten Landrasse der Schwi-
bisch-Hillischen g.gA. (EU-ge-
schiitzte geografische Angabe) be-
leben die Landwirte hierbei eine
alte Wirtschaftsform wieder, die
bis in die 1940er Jahre in Deutsch-
land gang und giibe war.
Nur wenige Gehminuten vom Re-
gionalmarkt in Wolpertshausen
entfernt (der Weg zur Weide ist
ausgeschildert) konnen die Vier-
beiner mit dem schwarzen Kopf
jetzt dann wieder bei ihrer Suche
nach Futter beobachtet werden.
Denn im Frithjahr lassen die Bau-
ern die Schweine auf die Weide.
Bis zum Herbst leben die Mohren-
kopfle unter freiem Himmel.

FUTTER Auf der groflen Schwei-
neweide stobern sie mit ihren
Schnauzen nach Eicheln, Wur-
zeln, Kriutern und Beeren. Zusitz-
lich bekommen die Tiere Getreide-
schrot aus den klassischen Hohen-
loher Getreidearten Gersten und

Weizen, Bohnenschrot als Eiweif3-
komponente sowie 20 Prozent Ei-
cheln. Und genau dieses Futter
macht das Fleisch der Tiere beson-
ders schmackhaft. Kenner wissen
genau: Schweine, die mit Eicheln
gemiistet werden, geben leckeres
Fleisch mit einem einzigartigen
nussigen Geschmack. Die kernige
Struktur und ein hoher Anteil an
geschmackstragendem intramus-

Die Haltung ist
okologisch vorbild-
lich und lohnt sich
finanziell

kuliirem Fett zeichnen das Fleisch
aus.

BESTAND Die Nachfrage iiber-
trifft das Angebot bei weitem. Fiinf
Mitglieder der Béuerlichen Erzeu-
gergemeinschaft Schwibisch Hall
halten in diesem Jahr auf sieben
Weiden insgesamt rund 800
Schwiibisch-Hillische Eichelmast-
schweine.

Das Futter und das wilde Leben be-
kommen den Tieren gut. Die
Schweine wachsen deutlich lang-
samer heran, als ihre im Stall ge-
haltenen Artgenossen. Nach der Ei-
chelmast werden die Schweine
Ende Oktober, Anfang November
geschlachtet. Dann bringen die
knapp ein Jahr alten Tiere zwi-
schen 130 und 150 Kilogramm
auf die Waage.

Die BESH ist auf der Suche nach
weiteren Landwirten, die sich an
dem Programm beteiligen. Denn
die Haltung ist nicht nur tkolo-
gisch vorbildlich, sie lohnt sich
fiir die Bauern auch finanziell:
3,50 Euro pro Kilogramm
Schlachtgewicht zahlt die Erzeu-
gergemeinschaft fiir das Fleisch
der Schwibisch-Hillischen Eichel-
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Begehrt: Rund 800 Mohrenképfle werden in diesem Jahr von fiinf Mitgliedern der Erzeugergemeinschaft

auf sieben Weiden gemastet. Die Nachfrage (ibertrifft das Angebot bei weitem.

dem konventionellen Markt be-
kommt ein Landwirt derzeit unter
1,30 Euro pro Kilo Schlachtge-
wicht. ,Man muss die Potenziale
der Region in Wert setzen“, er-
klirt Rudolf Biihler.

Die Haltung auf der Weide ist
strengen Regeln unterworfen, um
die Gesundheit der Tiere, das dko-
logische Gleichgewicht und die
Qualitdt des Fleisches zu gewihr-
leisten: Maximal 15 Schweine diir-

mastschweine. Zum Vergleich: Auf fen pro Hektar gehalten werden,

damit sie die Wurzeln der Bidume
nicht schédigen. Doppelte Ziune
als Korridor schiitzen die Tiere
auf der Weide vor Krankheitserre-
gern, die ihre wilden Verwandten
iibertragen kénnten und ein gro-
Ber, offenere Solarstall bietet Zu-
flucht bei schlechter Witterung.

VERTRIEB Nur in den Herbstmo-
naten sind die edlen Teile frisch in
ausgesuchten  Fachmetzgereien
und Feinkostgeschiften zu haben,
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die von der Bauerlichen Erzeuger-
gemeinschaft Schwibisch Hall be-
liefert werden. Die weniger edlen
Teile werden zu einer speziellen
Dosenwurst verarbeitet. Beson-
ders begehrt ist bei Feinschme-
ckern der luftgetrocknete Schin-
ken vom Eichelmastschwein, der
mit Pfote zwolf Monate am Kno-
chen reift, bevor er ausgeliefert
wird.
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