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sauGUT & KOSThar. ,Wir sollten weniger Fleisch essen”, sagt Norbert Hackl, Das ist unge-
wohnlich flr jemanden, der mit der Zucht und Masi von Schweinen seinen Lebensunterhalt
verdient. Ungewdhnlich ist am Labonca-Biohof im steirischen Burgau aber nach viel mehr,

gin Lokalaugenschein.

Schwein gehabt!

Fleischessen gerdt immer mehr in Verruf. Spatesterssait
jonathan Safran Foers Bestseller , Tiere eszen” (siche zum
weiterlesen) ist der ethische Aspekt des Massenfleisch-
konsums im Zentrum der Gesellschaft angekommen, {hm
wird eine Menge Stincen angelastet: Tierleid durch Mas-
sentierhaitung, grausame Schlachtung, Umweltver-
schmutzung, Klimawandel, Beitrag zum Welthunger durch
Veredelungsvertuste (also die Verluste bei der Umwand-
lung von pftanzlichen Futter- in tierische Kalorien) und
Nahrungs-/Futtermittelkonkurrenz. Viele haben daraus
die Kansegquenz gezogen und aufgehirt, Fleisch zu essen,
Norbert Hackl gent einen anderen Weg.

Sonnenschweine mit UV-5chuiz

Als junger Mann dbernghm er den elterlichen Betrieb im
steirischen Burgau, ine konventionzlle Rinderzucht. 8ald
fuhlte er sich mit dieser Art der Viehwirtschaft nicht- mehr
wohl und machte den ersten Schritt in Richtung Sonnen-
schweine. Von Anfang an war die oberste Primisse, dass
die Tiere ein tierwlrdiges Dasein fithren soliten, bevor sie
fiir den menschlichen Genuss sterben. Dass dies nur mit
Weidehaltung moglich ist, war Norbert Hackl von Anfang
an klar, Dariiber hinaus standen die ersten Jahre 2003/
2004 im Zeichen des Versuchs - um herauszufinden, was
die Tiere brauchen. Das lernt man auf der Landwirt-
schafrsschule jz nicht.” Die Schweine haben keine Stalle,
sondern nur Unterstdnde, Dennoch machte beispislswei-
se die K&ite im Winter weniger Probleme als die Sonne im
Sommer. Die herk@mmlichen rosa Schweine wilrden Son-
nenbrand bekommen, auch aus diesam Grund entschied
sich Norbert Hackl fir die zwei glten Rassen Schwébisch-
Hallisch (schwarz-weiR) und Duroc (rot), dig sich kreuz
und guer fortpflanzen und eine bunte, durch die Pigmen-
tierung UV-geschiitzte Herde ergeben. Der andere Grund,
warum die Wakl auf diese beiden Schweinerassen figl, ist
ein kulinarischer. Sie haben eim gutes Magerfleisch-Feti-
Verhéltnis und viel intramuskulares, also wohlschmeck-
endes Fett —im Gegensatz zu den lblichen Schweinen,
die durch gezielte Zichtungen dem Wunsch der Konsu-
menten nach einem hohen Magerfleischanteil gerecht ge-
worden sind. Hackl nannte seinen bunien Haufen .Son-
nenschweine”, das ist keine Rassenbezeichnung, sondern
gine Marke, die er sich auch schiitzen lief.

Bauernhofidylle wie in der Fernsahwerbung

Besucht man den Biohof, hat man den Eindruck, in einer
Kulisse fiir eine Fernsehwerbung gelandet zu sein. Jeden
Freitag um 10 Uhy, auer im Winter, fohrt Norbert Hackl
interessierte Besucher auf eine der sechs Weiden (20 ha),
auf denen sich insgesamt 200 bis 250 Mastschweing, gut

20 Mustersauen, rund 50 Ferkel und zwei Eber tummeln.
Waobei tummeln nicht genau genug wiedergibt, was man
alles sieht: Die Tiere spazieren und laufen, weiden das
Gras ab, graben alles Fressbare aus, suhlen sich in Dreck-
lacken. Natirlich fiihrt Hackl die Gaste auf die Zuchtwei-
de, wo es Ferkel in unterschiedhichen Gréien zu sehen
gibt, die prompt neugierig gelaufen kommen, um ihrer-
seits die Besucher zu begutachten. Man kann sich beim
Anblick dieser Idylle ein seliges Lacheln nicht verknsifen.
Und man karin sich des Eindrucks nicht erwehren, dass
diese Schweina tatsdchlich glickiich sind. Soweit die
Emationen, unterstreichend die Fakien: Hier werden kei-
ne Schwanze kupiert und keine Z8hne gekirzt. Die mann-
lichen Mastferkel werden ausschlieBlich unter Vollnarke-
se kestriert, Muttersauen bauen Nester und gebéren, wo
siz wollen, nicht in giner Box, die man ihnen zuweist. Des-
halb, bemerkt Hackl nebenbei, gebe es auch kaum Prohle-
me mit TotbeiBen oder Erdriicken der Ferkel. Das machen
Sauven némlich nur, wenn sig ,unrund"” seien.

Sonnenschweine sind Sparschweine

Sonnenschweine, deren Fleisch und daraus hergestellte
Produkte sind nicht billig, Sie sind irmy wahrsten Sinne des
Wortes wertvoll: Bis ein Schwein schlachtreif ist, hat es

bis zu 400 Euro gefressen.

Von Anfang an ziichtete und mastete Hackl aus Uberzeu-
gung ausschiiefilich biologisch. Das sei, sagt er. gine dlko-
namische Herausforderung, 200 Tage lnger als in der
konventionellen Mast, also zwall his 14 Monate, fittere er
seine Schweine. Ein Tier frisst 2 bis 2.5 kg pro Tag, die
Preise fiir biclogisches Futter sind kirztich gestiegen, auf
40 Eurocent/kg. Das Futter besteht 2u 70 % aus »
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bedeutet, dass das Ol keine sensorischen Méingel aufwaist
(Median der Defakte = 0) und ein Mindestmal an Fruch-
tigkeit (Median » Q) besitzt. Bei , Nativem Olivendl” wer-
den leichite Fehler toleriert, auch dieses Ol muss fruchtig
sein. Ein ausschiieRlich als , Olivengl” gehandeltes Ol be-
steht aus raffiniertem und nativem Qlivenal.

Die sensorischen Eigenschaften von Kiirbiskerndl hdngen
von der Herkunft der Kiirbiskerne ab, In Gsterreich herge-
stelltes Kiirbiskerndl wird iiberwiegend zus den schalen-
los wachsenden Kernen des steirischen Olkirbisses ge-
wonnen. ,Steirisches Kiirbiskernsl g.g.A." ist gin Produkt
mit geschiitzter geografischer Angabe. Kerne fiir Steiri-
sches Kirbiskerndl g.g.A. diirfen aus ausgewahlten Bezir-
ken in der Stidsteiermark, dem Stdburganland und Nie-
derdsterreich stammen. Diese Regionen sind traditionelle
Kiirbisanbaugehiete. Neue Anbaugebiete in der Steler-
mark, wie etwas das Murtal, diirfen hingegen nicht zu
Steirischem Kiirbiskerntl g.g.A verarbeitat werden.

Ol ins Feuer gieBen: Kochen mit Ol

Weit verbreitet ist dig Botschaft, dass man kaltgepresste
Pflanzendle ausschlieBlich fiir Salat und raffinierte Ole
zum Kachen verwendet. Dass zahlreiche Kuchenrezepts
mit Kiirbiskerndl kursieren, verunsichert daher vigle Kon-
sumenten. Und darf man mit Olivend| braten, solange
man den berihmt-berbchtigten Rauchpunkt nicht dbear-
schreitet? Was passiert tiberhaupt beim Erhitzen von 017

Wird Ol heiR, entstehen srwiinschte aroma-aktive Verbin-
dungen ebenso wie unerwiinschte Abbauprodukte. Feuch-
tigkeit des Lebensmittels im erhitzten Fett fiilrt zum hy-
dralytischen Abbau von Triglyceriden, die in ihre Bestand-
teile Glycerin und Fettsduren zerlegt werden, Aus Glycerin

‘wird dann durch Wasserabspaltung Acrolein gebilder,

eine Vorstufe von Acrylamid. 01, das mehrmals erhitzt
wurde (etwa beim Frittieren), hat einen htheren Gehalt
an freien Fettsduren. Neben der Hydrolyze finden in stark
erhitzten Clen Oxidationsprozesse und Palymerisation
stats. Letziere bedeutet, dass sich Fetimalekile vernet-
zen. Auch native Ole haben meist einen htheren Gehalt
an freien Fattssuren als raffinierte, bei frischen nativen
Oten ist der Gehalt an frefen Fettsduren jedoch sehr ge-
ring.

|e hisher der Anteil freier Fettsduren, desto niedriger ist
der Rauchpunkt eines Ols. Der Rauchpunkt ist als die
niedrigste Temperatur definiert, bei der Ober einem er-
hitzten Ol bzw. Fett eine offensichtliche Rauchentwick-
lung beginnt. Tabellenwerte zum Rauchpunkt variteren in
der Literatur. Diese Variationen soiegeln natirliche
Schwankungen sowie die Frische der Ole wider und sind
daher nur 3ls Richtwerte zu sehen.

Auchwenn sich das Geriicht, kaltgepresste Ole nur fir kal-
te Gerichte zu verwenden, hartndckigzu halten scheint:
Man kann mit ihnen auch kochen!

Zum Braten eignen sich Pflanzensle mit héherem Rauch-
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punkt. Auch kaligepresste Rapsiile und native Olivendle
sind zum Braten geeignet. Die deutsche [nfarmationsge-
meinschaft Olivensl empfishlt ,Natives Otivensl Extre”,
Natives Olivendl" und ,Olivendl™ zum Marinizran, zum
schonenden Braten und Grillen, zum Schmaoren, Dinsten,
Kechen, fir Waokgerichts und zum Frittieren bis zu 180
bis 190 °C. Nur fir das Kochen und Bratzn bis 210 °C wird
ausschlieRlich , Olivendl" emafonien,

maximal 180 ‘“C He*‘er: F"::
gen den Garprazess nicht. fihr
verderb, ds dis Fetts beim Fr
gehaut werden.

Natives Rapstl kann zufzr
ungesattigter Fettsguren enenial
Braten verwendet warden, Dz Rapsd
vendl einen héharen Anteil mehrfach ur
Fettsduren aufweist, wird zum Frittisren t2
finiertes Ol empfohlen, es kemmt aber 2ut
auf die Frittiertemperaturan

Ote mit hohem Gehalt zn menrfach un
ren wie Linolsdure (Sonnerb.u—m:rv gide
o-Linolensdure (Lein- oder Rapsal)
hitzung Uber 175 °C nicht stabil.
re-Abbaus wird dennocn -.a’u“r ib
chungen waren nach 10 Minuz
5 bis 10 % der vorhandE'\:n L1
den Frittieren bei 175 °C waren 35 %
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Beim Backen ist die Kerntemperatur 423 Backa
lich niedriger als die Backorpr‘-:- f
Backen vergleichsweise unkritise
von Ol betrifft. «
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