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“Entwicklungshilfe
) fiir Mensch und
_+ Tier: Rudolf Biihler
+» « auf der Weide mit
seinen Schweinen
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Unverwechselbar: schwarzer
Kopf und Hals, schwarzes
Hinterteil, langer Riissel und
Schlappohren

Auf dem Familienhof befand
sich nur noch eine Sau der
alten Rasse. Biihler spiirte
zwei weitere Dutzend auf

Die Rasse galt als ausgestorben, doch Bauer Rudolf Biibler fand die
letzten Schwidbisch-Hcillischen Landschweine. Er griindete eine
neue Zucht, die fiir anstdindige Haltung und késtliches Fleisch sorgt

anz langsam laufen sie aus dem Wald, schnaufen, grunzen,

wiihlen im Dreck, schmatzen und kauen auf Wiirmern, Wur-

zeln und Eicheln. Sie kommen immer niher, neugierig, was

er da macht, Bauer Rudolf Biihler, auf ihrer Wiese, an ihren

Holz-Unterstinden. Biihler, ein groBer Mann mit kahl rasier-
tem Schidel, wuchtet derweil Heuballen um Heuballen vom An-
hiinger runter, 6ffnet die Kordelknoten und verteilt das Heu. Die
Schweine, schwarzer Kopf und Hinterteil, langer Riissel, stehen nun
direkt vor ihm, grunzen ihn an. Sie
sind sich vertraut. Was die Tiere nicht
ahnen: Ohne diesen Bauern wiren sie
nicht hier. Ohne Biihler giibe es ihre
Rasse nicht mehr: das Schwiibisch-
Hillische Landschwein.

Anfang der 80er-Jahre galten die Schwibisch-Hiillischen wie
viele alte bduerliche Rassen als ausgestorben. Mittlerweile gibt es
wieder rund 200 Ziichter. Metzger und Kéche schwéren auf die
exzellente Qualitiit des Fleisches. Eine Erfolgs-
geschichte. Folgt man dieser Geschichte zu-
riick zum Ursprung, dann steht man auf dem
Sonnenhof in Wolpertshausen, eineinhalb Au-
tostunden nordlich von Stuttgart, es ist 1983.
Rudolf Biihler ist gerade zuriick, sechs Jahre
hat er Entwicklungshilfe geleistet, in Syrien,
Sambia und Bangladesch. Er hat Bauern gehol-
fen, bessere Landwirtschaft zu betreiben — und
sieht nun, dass seine Heimat Hilfe braucht.

Bithler kommt in ein landwirtschaftliches
Deutschland, in dem Stille voller Hochzucht-
tiere stehen; die liefern mehr Fleisch mit weni-
ger Fett, aber auch weniger Geschmack. Le-
bensmittelskandale erschiittern die Industrie.
Schwein hat einen miserablen Ruf, man spricht
von PSE-Fleisch — fiir pale (blass), soft (weich)
und exudativ (wissrig). Industrieschweine sind leicht zu ziichten,
aber schwer zu geniefen.

,Ein Irrtum von Wissenschaft, Industrie und Politik, man wollte
ein unkompliziertes Industrieschwein, das war aber vollgepumpt
mit Antibiotika", sagt Biihler heute.
Er sah nur einen Ausweg: die alte
Rasse retten, die hier so lange gut
gelebt und bestes Fleisch geliefert
hatte. Eine einzige Schwiibisch-Hiil-
lische Sau steht 1983 noch auf dem
Familienhof: Berta. Biihler macht sich auf die Suche, spiirt zwei
weitere Dutzend Exemplare auf. ,,Die haben auf unserem Hof Asyl
bekommen. Die deutsche Universalrasse musste gehen®, sagt er.

Rudolf Biihler hatte jetzt Schweine, aber kein Zuchtbuch, das war
fiir das Landschwein bereits 1969 eingestellt worden. Doch ohne
Zuchtbuch keine Zucht; ein Neues musste erffnet werden, 1984

erscheint eine offizielle Delegation des Zuchtverbandes auf dem
Sonnenhof. Von 25 Schweinen werden sechs Muttersauen und ein
Eber anerkannt. Er heifit Fels. Jedes Schwiibisch-Hillische Land-
schwein, das heute lebt, stammt von ihm ab.

1988 griindet Biihler mit sieben Kollegen die ,,Biiuerliche Erzeu-
gergemeinschaft Schwiibisch Hall** (BESH). Die Lokalpresse berich-
tet, Kollegen amiisieren oder emporen
sich, schiitteln den Kopf — ein Bauer in
Wolpertshausen will eine alte Landras-
se retten, gegen den Trend. ,,Wir waren
Exoten, wurden beldchelt”, sagt Biihler.

Die Geschichte gibt am Ende den mutigen Bauern recht. Fast je-
der in der Region Hohenlohe kennt heute Rudolf Biihler und die
BESH. Zur Vereinigung gehtren mittlerweile rund 1500 Bauern,
nicht nur Schweineziichter: Sie haben einen eigenen Schlachthof
mit Wurstverarbeitung und Gewiirzmanufaktur, erzeugen zusiitz-
lich Rind-, Kalb- und Lammfleisch, Gefliigel, Gewiirze, Kése und
Senf. Zehn Prozent davon verkaufen sie in
eigenen Erzeugermirkten. Dort herrscht fast
immer Trubel, Touristen, Handwerker und
Geschiftsmidnner umlagern die Fleischtheke.
Darin liegen auch Fleischzuschnitte, die vor
allem Gourmets kennen: etwa secreto, der
Muskel zwischen Riicken und Riickenspeck,
grobfaserig und sehr zart. Manche Stiicke wer-
den sogar trocken gereift: Dry-Aging, die Me-
thode, die eigentlich Rindfleisch veredelt. Und
ob feiner Coppa-Schinken, Blutwurst oder Ko-
telett im Tomahawk-Stil — der Geschmack ist
immer intensiv und tadellos. Das liegt an den
Qualitiitskriterien der BESH. Gentechnisch
veriindertes Futter, Antibiotika und Wachstums-
forderer sind verboten. In der Stallhaltung ha-
ben die Tiere Stroh-Einstreuung und eine Aus-
lauffliche, die doppelt so grof ist wie
der gesetzliche Mindeststandard.

Konigsklasse sind die Eichelmast-
Schweine: Sie leben auf Weiden mit
maximal 20 Tieren pro Hektar, fressen
Trockenfutter aus Gerste, Weizen und Eicheln und was sie auf der
Wiese finden. Ein Industrieschwein lebt sechs Monate bis zur
Schlachtung, die Landschweine aus Stallhaltung diirfen acht, auf
der Weide sogar 12 bis 14 Monate alt werden.

Initiator Biihler ist noch immer Vorsitzender der BESH, aber er
hat seine Macht nie vergroBert. Die Bauern konnen ihn jederzeit
abwiihlen. Die Gruppe wirtschaftet gemeinsam, es gibt Nachwuchs,
die Einkiinfte sind stabil. ,,Das Landschwein®, sagt Rudolf Biihler
List ein Symbol fiir biuerlichen Widerstand und Solidaritat.* 1l
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Gegriindet haben die BESH
acht Bauern, mittlerweile

W Das Landschwein ist ein

Widerstand und Solidariréit”



