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Das bessere

Fleisch

Text und Fotos Juergen Koch

Nicht nur die Bduerliche Erzeugergemeinschaft
Schwidbisch Hall hat mit dem Schwdbisch Hdllischen
Landschwein so richtig Schwein

Thema des Monats

Unsere Genussregion
chon ewig heildt es in Hohenlo-
S he Mohrenkopfle. Uber politi-
cal correctness hat da noch kei-
ner diskutiert. Das M-Wort hat
einfach gepasst fiirs Schwi-
bisch Hillische Schwein: Schwarz der Kopf,
schwarz das Hinterteil, fast wie zweimal in
Schokolade getunkt, so présentiert sich die
neue alte Hohenloher Landrasse. Von Hohen-
loher Bauern als Gegenentwurf zu industriel-
len Turboschweinen zu neuem Leben er-
weckt, ist die Sau lingst ein weit {iber die Re-
gion hinaus bekannter Botschafter und Ho-
henlohes bekannteste Spezialitit.

Schwein gehabt — das gilt fiir Sau, Bau-
er und Verbraucher. Kurzum: ein dreifach
Win. Der Sau geht’s besser als den Leidens-
genossen in der Massenproduktion, der
Bauer schopft mehr Wert, der Verbraucher
hat ein gutes Gewissen und streng kontrol-
liertes, regionales Premium-Lebensmittel.
Angesichts hiufiger Fleisch-Skandale ein
zunehmend wichtiges Kaufkriterium. Das
belegt auch der Erndhrungsreport 2021 des
Bundeslandwirtschaftsministeriums, nach
dem fiir 78 Prozent der Befragten bei Fleisch
und Wurst Regionalitit wichtig ist und 73
Prozent artgerechte Tierhaltung erwarten.
Statt ,billig“ sind viele bereit, zugunsten
mehr Qualitdt, Geschmack und Transpa-
renz, kiirzerer Transportwege und einer re-
gionalen Landwirtschaft fiir Schnitzel und
Co. mehr Geld auf den Tisch zu legen.

Rund 3800 reinrassige Mohrenkopfle-
Muttersauen gibt es wieder, die pro Jahr
etwa 80 000 Ferkel werfen. Die werden unter
Regie der Biuerlichen Erzeugergemein-
schaft Schwibisch Hall (Besh) von rund 400
Familienbetrieben geziichtet, gemistet und
als Schwibisch-Hillisches Qualititsfleisch
g.g. A (geschiitzte geografische Angabe)
vermarktet. Unter diesem Label hat die EU
das Fleisch des Traditionsschweins — ver-
gleichbar mit Champagner oder Parma-
schinken — 1998 ins Register der geografi-
schen Bezeichnungen mit besonderer Qua-
litdt eingetragen. Das stellt sicher, dass es di-
rekt von Hohenloher Bauern kommt, weil
unter dem Siegel nur Schweine aus dem
Kreis Hall und den fiinf umliegenden Land-
kreisen vermarktet werden diirfen. Strenge
Richtlinien legen die Anforderungen an Ras-
se, Herkunft, Tierwohl, Qualitit und Fiitte-
rung fest. Mitgliedsbetriebe, Schlachtung
und Verarbeitung werden durch neutrale
Stellen kontrolliert.

Sauwohl fiihlen

Einen der Betriebe, die sich ,mit Passion“
dem Schwibisch Hillischen verschrieben ha-
ben, betreibt Familie Hiuermann in Unter-
maBholderbach. Sie ist seit 2013 Besh-Mit-
glied und mistet bis zu 380 Mohrenkopfle. Im
Alter von acht bis zehn Wochen kommen die
Ferkel mit rund 30 Kilo auf den Hof und wer-
den dort dreieinhalb bis vier Monate gemés-
tet. Bis sie etwa 120 Kilo wiegen. Sie scheinen
sich sauwohl zu fiihlen. ,Die k6nnen immer
fressen, saufen und spielen®, sagt Eberhard
HiuRermann. Immer 16 bilden eine Gruppe.
Wihrend die einen im Stroheinstreu vor sich
hindosen, stehen andere an den vier Fress-
pliatzen, schmatzen, grunzen, zapfen an den
Selbsttranken Frischwasser, spielen mit ei-
nem Baumwollseil oder kauen auf einem
Stiick Holz herum. Alles andere als arme
Siue. ,Bei der Besh muss jedes Schwein min-
destens 1,2 Quadratmeter Platz haben, staat-
lich vorgeschrieben sind 0,75 erklirt der
Landwirtschaftsmeister. Auch sonst gehen
die ,Verbindlichen Erzeugerrichtlinien fiir
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Im Stall der Familie Haufdermann fiih-
len sich die Schwébisch-Hallischen
Landschweine sauwohl.

Schwibisch-Hillisches Qualititssschweine-
fleisch g.g.A aus kontrollierter und artge-
rechter Haltung“ weit iiber den gesetzlichen
Mindeststandard hinaus: So ist Stroheinstreu
ebenso Pflicht wie Gruppenhaltung, Tages-
licht und ausreichend be- und entliiftete Stil-
le. ,Im Sommer werden sie mit Wasser be-
spriiht, da stehen sie drauf“, sagt der Land-
wirt. Wo betriebsbedingt moglich — immer-
hin bei 80 Prozent der Schweine — erhalten sie
Auslauf ins Freie. ,Innerorts wird das leider
nicht erlaubt®, weifl Hiuermann. Verboten
sind Vollspaltenbéden und der prophylakti-
sche Einsatz von Medikamenten und Beruhi-
gungsmitteln. Bei Krankheiten haben Natur-
heilverfahren Vorrang. ,Wenn der Tierarzt
Antibiotika fiir notwendig hilt, werden die
Tiere gekennzeichnet und vom Qualitits-
fleischprogramm ausgeschlossen.“

Heimat im Trog

Er schitzt es sehr, dass sein , Futter zu 100
Prozent vom eigenen Hof stammt“. Dafiir
baut er Weizen und Wintergerste an. Zukau-
fen muss er gentechnikfreies Soja als Eiweil3-
lieferant und Mineralstoffe. Laut den Richtli-
nien diirfen ausschlieflich pflanzliche, mog-
lichst betriebseigen erzeugte Futtermittel —
mindestens jedoch zu 80 Prozent aus Baden-
Wiirttemberg oder Bayern — verfiittert wer-
den. Verboten sind pharmazeutische Zusatz-
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stoffe wie Wachstums- und Leistungsforde-
rer, Antibiotika, Hormone, Anabolika, aber
auch Tiermehl. Auch die ,kurzen Transport-
wege“ zum Erzeuger-Schlachthof der Besh in
Schwibisch Hall schitzen die Hiu3ermanns.
Angeliefert werden die Schweine in gewohn-
ten Stallgruppen. Maximale Fahrzeit: zwei
Stunden. Gewerblicher Tiertransport ist ver-
boten. Im Schlachthof sind stressfreier Um-
gang und tierschutzgerechte Schlachtung
Pflicht, Schlagstocke und Elektrotreiber ver-
boten. Ausschliefllich im eigenen Schlacht-
hof wird Schwibisch-Hillisches Qualitiits-
schweinefleisch geschlachtet, zerlegt und
verarbeitet. ,Da lauft alles sauber ab“, weild
Eberhard Hiuermann, der sich selbst da-
von iiberzeugt hat. In der benachbarten
Besh-Wurstmanufaktur werden in Tradition
der Hausschlachtungen und mit Naturgewiir-
zen hochwertige Wurstwaren hergestellt.
Tabu sind Zusatzstoffe zur Bindung, Gen-
technik und Geschmacksverstirker.

Vom Konzept der Besh sind die Hiu-
Rermanns auch nach acht Jahren noch voll
iiberzeugt. ,Es ist ein regionales Produkt,
die komplette Erzeugung bis zur Theke ist
transparent, wird streng kontrolliert und be-
achtet das Tierwohl®, sagt Eberhard Hiu-
Bermann. Weil das alles unabhingig kontrol-
liert werde, habe auch der Verbraucher
,grofle Sicherheit”. Er selbst wird zweimal
jahrlich penibel und teils unangekiindigt
kontrolliert. ,Da kann keiner durchwit-

Klaus Memmler ist einer der Eichelmast-Pioniere. Fiir ihn ist diese
naturnahe Haltungsform knapp dran an der Wildsau.

schen.” Vorteile fiir den Landwirt sieht er
auch in der ,guten Beratung, der Absatzga-
rantie und im héheren Preis“. Denn fiir ihren
deutlich hoheren Aufwand werden die Land-
wirte bis zu einem Drittel iiber dem aktuel-
len Marktpreis bezahlt. ,Schlichtweg
nichts“ fallt den HiuBermanns auf die Frage
nach Nachteilen ein. Keine Frage, dass bei
ihnen nur Schwibisch-Héllisches auf den
Teller kommt. Margarete Hdau3ermann ist
Jiberzeugt, dass es einfach das bessere
Fleisch ist.“ Auch bei ihren Ferien-Gisten
sind Wurstdosen vom Hillischen saumiRig
beliebte Mitbringsel. ,Unsere Franzosen
nehmen immer eine gro3e Menge mit.“

Kleine Nischen

Wihrend die HiuRermanns wie gut 300 aller
Besh-Schweineerzeuger die Mohrenkopfle
in Stillen misten, pflegen rund 80 Erzeuger
im Besh-Portfolio wichtige Nischen: So las-
sen gut 60 die Sau raus und misten ihre
Schweine mit maximal 20 Tieren pro Hektar
in Weidehaltung, davon ein Dutzend in der
Konigsklasse der Eichelmastschweine, und
rund 20 nach Demeter-, Bioland- oder Eco-
land-Richtlinien. Mit den reinrassig Schwi-
bisch-Hillischen Eichelmastschweinen
greift die Besh eine Hohenloher Tradition
auf. Von Mai bis November sind die Tiere auf
der Weide und fressen, was sie finden. Zuge-
fiittert wird Trockenfutter aus Schrot von
Gerste, Weizen und 20 Prozent Eicheln. ,Na-
turndher und artgerechter konnen die nim-
mer leben, das ist knapp dran an der Wild-
sau“, sagt Klaus Memmler aus Frankenhardt,
einer der Eichelmast-Pioniere der Besh.

Dass sich das Fleisch durch tierge-
rechte Aufzucht und Fiitterung in Farbe, Ge-
schmack, Textur und Marmorierung positiv
von konventionellem Schweinefleisch ab-
hebt, haben auch viele Koche wiederent-
deckt, nachdem Schwein in der Spitzengas-
tronomie lange verpont war. Zu wenig Ge-
schmack, zu viel Wasser. Mit dem Mohren-
kopfle ist es salonfihig geworden. So ver-
wendet es Hubert Retzbach von der Jagst-
miihle in Mulfingen gerne, weil damit ,eine
alte regionale Rasse erhalten wird“ und we-
gen der ,sehr guten Fleisch-Qualitit®.
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Rettung einer Rasse

Als Geburtsstunde des
Schwabisch-Hallischen
Landschweins gilt das
Jahr 1821, als nach Miss-
ernten Konig Wilhelm I.
chinesische Masken-
schweine einfiihrte und
mit heimischen Schwei-
nen kreuzen lief3. 1959
lag ihr Marktanteil in
Wirttemberg bei 90, im
Landkreis Schwébisch
Hall bei 99,2 Prozent.
Doch mit Wirtschafts-
wunder, Massentierhal-
tung und dem Wunsch
nach mageremFleischin
den 60er Jahren war das
aus Holland importierte
Einheitsschwein aus
Turbomast gefragt: billig,
mager, schneller
schlachtreif. Mit diesem
PSE-Fleisch (pale/blass,
soft/weich, exudative/
wassrig) war der Nieder-
gang der Mohrenkopfle
vorprogrammiert. An-
fang der 1980er Jahre gal-
ten sie als nahezu ausge-
storben, bis 1984 acht
Bauern um Rudolf Biih-
ler mit 25 verbliebenen
Mohrenkopfle einen
Neustart wagten. Sieben
Sauen und der Eber
,Fels“ wurden als Zucht-
tiere anerkannt, 1986
grindeten sie die Ziich-
tervereinigung Schwa-
bisch-Hallisches
Schwein und retteten so
die alteste Landrasse
Deutschlands vor dem
Aussterben. Als wirt-
schaftliche Basis flir den
Erhalt wurde 1986 die
Bauerliche Erzeugerge-
meinschaft Schwabisch
Hall gegriindet.



