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Kiihe auf der Weide geben ein malerisches Bild ab und beruhigen
das Gewissen des Nicht-Vegetariers. Doch wiirde er gerne auch
Schweine unter fretem Himmel sehen. Warum sind sie nirgends zu
finden? Weil Weideschweinhaltung nicht geht, hirte man vor noch
nicht allzu langer Zeit von Seiten des Bayerischen Bauernverbandes
(BBYV) in Miitelfranken. Das Gegenteil beweist Biobauer Thomas
Schwab in Alfeld/Lieritzhofen (Niirnberger Land) seit nunmehr fiinf
Jahren. Er diirfte der einzige Weideschweinhalter in Mittelfranken
sein, aber er hat Erfolg.

Von Michaela Moritz

chweine haben nicht das Pro-
»A\Jblem mit dem Sterben, son-
dern mit einem schlechten Leben®,
sagt der ehemalige Lebensmittel-

Biobauer Thomas Schwab

industrie-Manager, der sich 2014
entschlofl, den Bauernhof seines
Onkels auf &kologische Weise
weiterzufiihren. Seine knapp 40
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Sauen, Ferkel und kastrierte Eber
tummeln sich auf einer fast funf
Hektar groffen Weide, die auch ein
Waldstiick einschlief3t. Genug Platz

und ein schénes Gelinde also, um
ein Dasein zu haben, wie es einem
Schwein gefille: herumlaufen, mit
der Schnauze in der Erde nach Ki-

fern und Wirmern wiihlen, sich
an Baumstimmen reiben und in
Schlammléchern suhlen und vor
allem keinen Stress haben.

Wer mit Thomas
Schwab am Rande des
Geheges steht, kann den
Tieren ihre Zufrieden-
heit ansehen. Sie wirken
munter und nehmen
neugierig Kontakt mit
menschlichen Besuchern
auf. Beim Fototermin
oachen manche mit
ihrem Halter regelrecht
Natiirlich ist
Schweinehaltung auf der
Weide etwas komplizier-
ter als Rinderhaltung,
erklirt  Schwab. Die
Schweine diirfen nicht in
Kontake mit Wildschwei-
daher

muff man zwei Ziune

mit.

nen kommen;
um das Geldnde zichen.
Und auch Spazierginger
sollten sich — wegen der
Gefahr del‘
Schweinepest — nicht dem Gelin-

Ubertragung von

de nihern. Auch hier muff man
Vorkehrungen treffen.
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Schweine lassen sich gerne fotografieren.
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Pionier unter den
Schweinehaltern

Dem Lieritzhofener Landwirt
ist es auferdem wichtig, dafl sei-
ne Schweine kein konventionelles
Mast-Soja-Futter fressen, sondern
Biofutter. Und um hier die Wege
kurz zu halten und da er ja einen
kompletten Bauernhof iibernom-
men hat, baut er dieses selbst an.
Schwabs Schweine wachsen ent-
sprechend langsam, oder sagen wir:
in dem Tempo, wie ein gesundes
Schwein eben wichst. Schlachtreif
sind sie nicht, wie sonst iiblich, mit
sechs Monaten, sondern frithestens
mit zwdlf, Und wenn es dann soweit
ist, versucht der Pionier-Schweine-
halter ihnen so wenig Stress wie nur
mbglich zu bereiten. Einen Tag vor
dem Schlachttermin separiert er
cine Gruppe, die das entsprechen-
de Gewicht hat, und gibt ihnen
nichts zu fressen. ,Am Schlachttag
fahre ich dann den Hénger vor und
stelle einen Topf mit Kartoffeln
rein. Eines der Schweine lduft auf
jeden Fall hinein.” Nur 500 Meter
weiter, im Schlachthaus der Dorf-
gaststitte wird es dann betdubt und
geschlachret.

Ein artgerechtes Schweineleben
ist natiirlich teurer als eines in der
Massentierhaltung und muf sich
auf den Preis auswirken. Rund
dreimal so viel wie Fleisch aus kon-
ventioneller Haltung kosten die
Brarwiirste, Schnitzel, Braten und
Koteletts bei Thomas Schwab, aber
er hat kein Problem, sie zu verkau-
fen. Im Gegenteil! Diese Schweine-
produkte sind ndmlich nicht nur
gut fiirs Gewissen, sondern auch
fiir den Gaumen und Magen. Sie
schmecken aromatischer, verlieren
beim Braten kaum an Gewicht und
scheinen auf wundersame Weise
nachhaltiger zu sittigen. Wer ein-
mal davon gegessen hat, kommt
wieder und sagt es seinen Freunden.

Das heiflt, die Nachfrage steigt.
,Das ist natiirlich erfreulich, und
mein Ziel ist es durchaus, den Be-
stand noch auszuweiten, aber auch
nicht zu sehr, sonst macht es keine
Freude mehr.®

... vom ,.gliicklichen® Schwein

Noch etwas zégerlich sind die
Gastwirte, Fleisch vom Schwab-
hof zu kaufen. Denn will der Wirt
an einem Schnitzel oder Kote-
lett etwas verdienen, mufd er die
20-Euro-Marke iiberschreiten. Al-
lerdings: Zahle der genufSfreudige
und anspruchsvolle Gast solche
Preise nicht bereitwillig fiir ein
Angusrind aus Argentinien? Soll-
te da ein exquisites Weideschwein
aus Lieritzhofen nicht genauso viel
wert sein, zumal wenn die Haltung
ethisch einwandfrei und die Fitte-
rung dkologisch ist?

Der Schwabhof ist jedoch Mit-
glied im Verein ,Heimar aufm Tel-
ler®, der es sich zur Aufgabe gemacht
hat, landwirtschaftliche Erzeugnisse
aus dem Niirnberger Land quasi un-
mittelbar auf die Gaststittenteller
zu bringen. Und in diesem Verein
gibt es einige Gastwirte, denen das
Motto ,,Bio trifft regional® sehr gut
gefillt, niche zuletzt, weil sie wissen,
daR ihre Kunden zunehmend Wert
auf diese Allianz legen. Da gibt es
dann das ,,Weideschwein“-Kotelett
in verschiedenen Varianten. Oder
auch den typischen frinkischen
Krustenbraten, vom ,gliicklichen®
Schwein. B

www.schwabhof.bayern

rmznistik und Volksv alt
rg und Erlangen und ar-

beitel als Journalistin, Fotog afin,
Librattistin und  Te ie
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Museum unter
blauem Himmel:

Das Frankische
Freilandmuseum
in Bad Windsheim

Ein Spaziergang durch das gréBte Frei-
landmuseum Stiddeutschlands ist wie
eine Zeitreise durch 700 Jahre Alltags-
geschichte im Iandlichen Franken. Die
Bauern- und Handwerkerhauser sind
begehbar und eingerichtet wie in frd-
heren Zeiten. Verschiedene Baugrup-
pen zeigen typische Hauser- und Dorf-
formen frankischer Regionen.
Besonders sehenswert ist das Jagd-
schldsschen, die groBe Getreidemuh-
le, der Museumsbauernhof mit seinen
Tieren, die Stroh gedeckten Hauser aus
dem Mittelalter und das Museum
Kirche in Franken.

Frankisches Freilandmuseum
Eisweiherweg 1
91438 Bad Windsheim

Tel. 09841-66800
Fax 09841-668099

Frankisches
Freilandmuseur
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