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Liebe Leserinnen, liebe Leser!

Als wir vor 15 Jahren begannen, unsere ersten Sonnenschweine Amanda und
Zenzi ins Freie zu lassen, um ihnen ein Leben zu geben, in dem sie Zufriedenheit
erleben durften, wussten wir nicht, wohin diese Reise gehen wird. Es war ein
kleiner, spontaner Schritt, der viele weitere Schritte folgen lie. Wir machten es
uns zur Aufgabe, unseren Kunden Antworten auf ihre offenen Fragen zum The-
ma ,,Fleisch essen® zu geben und diese Antworten auch in die Tat umzusetzen.
Die Sonnenschweine, das Bergschecken-Rind, das Weideschlachthaus, die Warm-
fleischverarbeitung, die SOLO-Produktion, das Miteinander und die Transparenz
zum Kunden sind unsere Antworten.

Viele Menschen haben uns auf dieser Reise begleitet. Thnen gebiithrt unser gro3er
Dank fiir die Unterstiitzung und Hilfestellung. Ob Familie, Freunde, Kunden,
Mitarbeiter — allen, die sich hier angesprochen fithlen, méchten wir herzlich Dan-
ke sagen!

Nun beginnen wir ein weiteres, neues Kapitel der Labonca-Reise. Wir erzihlen,
was wir erlebt haben, was uns bewegte, geben unseren ,,Sent** zu wichtigen The-
men und zeigen unsere Sicht der Dinge auf.

Eine fiir uns ganz neue Erfahrung: Wir schreiben ein Buch!

Norbert und Ulrike Hackl
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Zu Beginn dieses Buches mochte ich,
zum besseren Verstindnis der nach-
folgenden Kapitel, gerne ein wenig
die Geschichte, die hinter ,,Labonca“
steht, erzihlen. Wie alles begann, wa-
rum es begann und wie alles im Laufe
der Jahre seinen Weg genommen hat.
Bis zum heutigen Tage, wo wir nun
stehen.

Beginnen wir mit ein paar Informati-
onen zu mir und meiner personlichen

»Story

Mein Sternzeichen ist der Wasser-
mann. Zu den Eigenschaften der
.Wassermanner” zihlt man neben
,.Sturheit”™ und einem ,,Dickschadl*
vor allem auch, dass sie innovativ sind,
Freigeister, und der Zeit oft ein paar
Schritte voraus. — Alles Eigenschaf-
ten, die sich im Nachhinein betrachtet
durchaus auf mich und meinen Cha-
rakter beziehen lassen. Und: Ich fiih-
le mich auch richtig wohl in meiner
Rolle als ,,Wassermann®.

Meine Kindheit und Jugend waren —
der Zeit entsprechend — klassisch kon-
servativ geprigt. Meine Eltern und
schon meine GroBeltern waren Land-
wirte. Ich war der Dritte im Bunde
von insgesamt vier Kindern: Mit mei-
nen beiden Schwestern und meinem
Bruder bin ich in bestem Kontakt und
sie unterstiitzen mich und meine Fa-
milie stets mit all ithren Moglichkeiten
und auch mit ihren Familien, wenn
Labonca Helfer braucht, wenn z. B.
wieder einmal ein paar Schweine aus-

gekommen sind oder aber beim jihrli-
chen Labonca Biofest.

Ich war schon von Kindesbeinen an
,,der Hofnachfolger®, weil das zur da-
maligen Zeit, Anfang der 1970er-Jah-
re, so tiblich war: einen Hofnachfolger
zu haben und das auch kundzutun.
Daher war auch meine Bildung ganz
darauf abgestimmt: Nach der Volks-
schule absolvierte ich vier Jahre Gym-
nasium, allerdings ohne Matura, son-
dern ich machte meinen Abschluss an
einer Landwirtschaftlichen Fachschule,
um in der Folge auch den elterlichen
Betrieb tibernehmen zu konnen. Mei-
ne Eltern bemerkten aber offensicht-
lich schon recht bald oder glaubten
jedenfalls irgendwo im Hinterkopf
daran, dass ihr Hofnachfolger keine
normale Landwirtschafts-Karriere ma-
chen wiirde, sondern dass der Bereich
»Business” fiir zukiinftige Landwirte
immer wichtiger werden wiirde. Da-
her besuchte ich auch keine klassische
Fachschule,
schaftliche Handelsschule — also eine

sondern eine landwirt-

mit zwei Abschliissen: einmal jenem
zum landwirtschaftlichen Facharbeiter
und dann hatte ich auch noch den Ab-
schluss der Handelsschule. Themenfel-
der wie Betriebswirtschaftslehre, R he-
torik, Prasentationen, kaufmainnisches
Handeln haben mich schon damals
brennend interessiert und mir nachhal-
tig auch gentitzt.

Mit dem Besuch dieser Schule war
eine drejjihrige Internatszeit in Graz
verbunden, die fiir meine persdnliche
Entwicklung sehr wichtig und prigend



war. War ich zuvor der brave, unauf-
tillige Bub gewesen, so entwickelte
ich mich dort zu einem eigenstindi-
gen, aufmiipfigen Jugendlichen. Ich
war nie einer, der lange geplant und
gerechnet hat. Meine Stirke war (und
ist?), vieles im Gesamtbild sehen zu
konnen,  Uberschlags-Rechnungen
oder -Uberlegungen anzustellen, so-
fort eine Vorstellung und Geschichte
dazu zu haben und danach zu ent-
scheiden.

»Wer zu lange plant, verliert den
Faden, wverliert die Begeisterung
und wird unsicher. Aber wer wiede-
rum zu wenig nachdenkt und rech-

net, macht grofie Fehler.“
Norbert Hackl

Wieder zwel Aspekte, die mein spite-
res Leben stark beeinflussten.

Nach dem Schulabschluss kam ich auf
den elterlichen Hof im oststeirischen
Burgau zuriick. Wir hatten eine Voll-
erwerbs-Landwirtschaft mit rund 50
Hektar (ha) bewirtschafteter Acker-
nutzfliche und etwa 100 Mastrindern
in herkommlichen Stillen. Unsere
Landwirtschatt glich all jenen land-
wirtschaftlichen Betrieben, die in den
1960er- und 1970er-Jahren durch die
Industrialisierung aufgebaut worden
waren — so, wie sie von Beratern der
Kammer eben als ,,Zukunfts-Land-
wirtschaft® tituliert und konstruiert
wurden. Fiir mich und uns alle in mei-
nem Umtfeld war das normal und ge-
nau so auch in Ordnung. Das lernten
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wir so, das wurde uns so eingetrichtert
und funktionierte wirtschaftlich gese-
hen auch bestens!

Burgau ist eine lebenswerte Touris-
mus-Gemeinde mitten im Steirischen
Thermenland. Hier leben etwas mehr
als 1000 Einwohner, die auch in zahl-
reichen Vereinen titig sind. Auch ich
war sofort in der Ortlichen Landjugend
aktiv, wurde auch zum Obmann ge-
wihlt und war nebenbei auch noch
im Musikverein und in anderen Or-
ganisationen engagiert. Das war so ein
klassischer Aufstieg ganz nach meinem
Wunsch, der mir auch viel Freude be-
reitete.

Mein Vater war damals noch in der
Kommunalpolitik und in unzihli-
gen Vereinen aktiv. Politik und Ver-
einsarbeit spielten daher in unserer
Familie auch immer eine groBle Rol-
le und waren somit auch fiir mich
enorm wichtig — Gber diese Tiatigkei-
ten und Funktionen identifizierte ich
mich auch: Wenn ich wo Obmann
war oder anderweitig Verantwortung
trug, dann war ich wer. Und in dieser
Zeit lernte ich natiirlich auch vieles,
was ich im spiteren Berufsleben gut
Rhetorik-Praxis,
Fihrungskultur, Entscheidungsfihig-

brauchen konnte:

keit usw.

Aber, es dauerte nicht allzu lange ...
Wenige Monate nach meiner Heim-
kehr war ich auch schon schwerst ver-
liebt — in meine heutige Frau Ulli, die
ebenso aus einer kleinen Landwirt-
schaft in der Nihe stammt. Wir lern-

ten uns beim gemeinsamen Hobby,
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dem Volleyball, kennen — eine lange
andauernde und wunderbare Bezie-
hung nahm hier ihren Anfang.

Meine Frau ist ihnlichen Genen be-
stiickt wie ich ... Und auch sie will
nicht lange warten, bis etwas umge-
setzt wird, wenn wir wissen, dass es
einfach passt — heute wie damals. Und
so heirateten wir bereits in sehr jungen
Jahren — Ulrike war gerade einmal 19,
ich etwas tber 20 Jahre alt. Das kam
damals zwar fiir einige Leute in unse-
rem Umfeld tiberraschend, passte aber
bestens!

Erste Erfahrungen -
erste Erfolge

Einige Jahre verbrachten wir im Hause
meiner Eltern — mit eigenem Wohnbe-
reich. Wir arbeiteten auch gemeinsam
mit thnen in der Landwirtschaft. Ulli
hatte zudem in der Bauernkammer ei-
nen Biirojob, ich war neben der Land-
wirtschaft im Lagerhaus als Verkiufer
tatig. Alles lief recht ruhig und zufrie-
denstellend ab — wir hitten uns damals
gar nichts anderes vorstellen konnen,
passte ja eh alles. Zumindest nach au-
Ben hin.

1996 kiindigte ich dann mein Ar-
beitsverhiltnis im Lagerhaus auf, um
mit meiner Frau und meinen Eltern
eine bauerliche Direktvermarktung

Mein Sohn Jakob mit 6 Jahren beim Fittern
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mehr alle dre1 Wochen ,,rauscht” und
so mussten wir nun einfach abwarten,
wie sich das mit Barli und Zenzi so
entwickelte. Offensichtlich hat’s dann
doch einmal, nach einigen Wochen,
gefunkt zwischen den zweien und
Zenzi wurde trichtig. Ungefihrer
Geburtstermin war Ende Dezember.
So konnten wir mit dieser Geburt
auch gleich einmal austesten, ob eine
Freiland-Geburt mitten im Winter
problematisch ist und die Ferkel er-
frieren konnten, oder ob der Fuchs
die Ferkel holen wiirde — oder hatte
sich die Natur auch darauf eingestellt?
Immerhin, so dachte ich mir, ,,werfen*
auch Wildschweine mitten im Winter,
ohne ,,Dach® tber dem Kopf. Also,
wenn die Urinstinkte der Schweine
intakt sind, miisste es funktionieren.
Birli war somit vorerst ,,arbeitslos®, je-
doch, die ehemaligen Besitzer hatten
keinen so guten Platz mehr fiir ihn,
somit blieb er bei uns, nahm einige
Kilo ab und wurde noch zum flotten
Birli, der auch immer wieder Interesse
an ,,seinen’ Damen zeigte.

Die ersten Monate vergingen unpro-
blematisch, Zenzi und Amanda fiihl-
ten sich pudelwohl und hatten auch
gesundheitlich tiberhaupt keine Pro-
bleme. Die angelegte Suhle hatten sie
schnell einmal ausgeweitet und in den
heilen Sommermonaten verbrachten

sie die meiste Zeit im Schlammbad.

Die erste Schweine-
Geburt unterm
Kirschbaum

Fiir Amanda kam nun die spannende
Zeit ihrer Erstgeburt. Anfang Septem-
ber war es, und wir fieberten gemein-
sam diesem ,,Highlight” entgegen.
War es doch auch fiir mich und mei-
ne Frau eine Premiere, noch dazu als
Freiland-Geburt.

»Wie soll denn das gehen®, wurde
uns vorhergesagt, ,,wenn du keinen
Schutzkorb hast, wird die Sau die Fer-
kel fressen oder erdriicken. AuBBerdem
kannst du der Sau nicht helfen, wenn
sie Probleme bei der Geburt hat, weil
sie dich beiBen wiirde.”

Nun denn, wir glaubten diesen Sprii-
chen eh nicht mehr, denn Amanda
war so zutraulich geworden, dass wir
eigentlich immer, auch wihrend der
Geburten, dicht neben ihr sein und sie
streicheln konnten.

Und dann war es also soweit. Das Ge-
sduge hatte sich tief gesenkt und Milch
floss bereits aus den Zitzen — das war
das Zeichen, dass die Geburt nicht
mehr linger als 24 Stunden auf sich
warten lassen wirde.

Da ich sehr, sehr unsicher war, infor-
mierte ich zur Vorsicht den Tierarzt
und bat ihn, dass er doch bitte auf Ab-
ruf erreichbar bleiben solle. Auch fiir
ihn war das ein spannender Akt, denn
eine Schweinegeburt im Freiland hatte
auch er bis dato noch nicht gehabt.
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Amanda im Geburtsnest mit Zenzi

Amanda mit den frisch geborenen Ferkeln
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Amanda lag dann schon in ihrem selbst
eingerichteten Geburtsnest unter ei-
nem schattenspendenden Wildkirsch-
baum und begann zu driicken. Aber es
dauerte recht lange, und es kam nichts
heraus. Sie driickte und driickte, und
es kam nichts. Das kann bei Jungsau-
en schon leicht sein, denn ihr Becken
ist noch sehr eng und wenn sie grofle
Ferkel haben, kann es zu Problemen
kommen. So kontaktierte ich meinen
Tierarzt, der alsbald auch kam. Eigent-
lich wollte ich das nicht, aber ich trau-
te mich nicht, linger zu warten.

Und der Tierarzt hatte dann auch nicht
viel zu tun. Zwar holte er das erste
Ferkel hindisch, dann aber ging alles
von alleine, und Amanda gebar neun
wunderhiibsche rotbraune Ferkel!
Interessant war, dass Amanda fast nie
alleine war, denn ihre zwei Mitbe-
wohner Birli und Zenzi durften im-
mer direkt neben Amanda sein, und so
war es wohl ein ,,Familienfest™ auf der
Schweineweide!

Amanda und ihren Ferkeln ging es

blendend.

,,» Dieses Ereignis beriihrte Ulli und
mich so enorm im Herzen, dass wir
wussten: So, und nicht anders wol-

len wir Bauern sein!“
Norbert Hackl

Es war unbeschreiblich schon und wir
waren sehr stolz, diesen Schritt auch
tatsichlich gemacht zu haben.

Amanda war sehr um ihre Ferkel be-

mitht und machte ihre Aufgabe als
»Mutter auch sehr gut. Die Ferkel
entwickelten sich bestens, ganz ohne
medizinische Hilfe und ohne zusitz-
liche Eisenversorgung, wie es im Stall
sonst tiblich ist, und auch ohne Imp-
fungen.

Einzig das Kastrieren der minnlichen
Ferkel stand an. Das ist notwendig,
weil die minnlichen Ferkel sonst im
Alter der Zuchtreife (also mit etwa sie-
ben Monaten) beginnen wirden, ihre
minnlichen Hormone auszuleben und
die weiblichen Tiere zu belegen. Zu-
dem bekommt das Fleisch durch die
minnlichen Hormone einen sehr un-
angenehmen Geruch. Also ist eine Kas-
tration noch im Ferkelalter notwendig.
An sich erledigen das Bauern innerhalb
der ersten Lebenswoche selbst.

Uns war und ist es wichtig, dass die
Ferkel unter ginzlicher Schmerzaus-
schaltung kastriert werden. Eine Voll-
narkose ist aber nur moglich, wenn
Vollnarkose und Kastration vom Tier-
arzt durchgefiihrt werden.

Daher vereinbarten wir mit unserem
Tierarzt einen Termin, damit er die
minnlichen Ferkel von Amanda kas-
trieren kam. Da die Ferkel dann aber
schon einige Wochen alt und natiirlich
auch flink unterwegs waren, machten
sie sich ithren Spall mit uns. Wir hat-
ten auch unseren Spaf} und hiipften auf
der Schweineweide hinter den Ferkeln
her, bis wir das eine oder andere am
Fub} fassen und zum Kastrieren brin-

gen konnten.



Mittendrin war Amanda. Voller Ver-
trauen, dass wir ihren Ferkeln nichts
antun wiirden, konnten wir die Kas-
trationen an ihrer Seite durchfiihren.
Eine groBe Besonderheit.

Warum ist das so besonders?

An sich wiirde ein Mutterschwein je-
den Menschen beiBlen oder attackie-
ren, wenn das Ferkel zu quietschen
beginnt. Das ist der ureigene In-
stinkt, ihre Ferkel zu beschiitzen. Aber
Amanda und wir hatten ein so intensi-
ves Sozialverhiltnis aufgebaut, dass sie
es ohne Probleme zuliel3.

Das zeigt aber auch, mit welchen
Emotionen und Gefiihlen diese Tiere
in eine soziale Beziehung sowohl mit
Menschen als auch mit anderen Tieren
eintauchen konnen.

Ulli mit Zenzi, kurz nach der Geburt

Die Sonnenschweine

Zenzi und die coole
Mitzi

Fiir Zenzi wurde es nun gegen Ende
des Jahres auch Zeit: Weihnachten
war vortuber, ihre erste Geburt stand
an. Amanda, ihre Ferkel und der Eber
,,Barli® waren stets an ihrer Seite und
gemeinsam gingen sie in den ersten
Winter. Schnee, Minusgrade, so wie
sich eben ein Winter in der Oststeier-
mark zeigt. Die Spannung stieg auch
bei uns, denn jetzt ,musste” ja der
Erfolg der ersten Geburt bei Amanda
durch die Geburt bei Zenzi bestitigt
werden, und das mitten im Winter.
Knapp vor Silvester begann Zenzi sich
dann um ihr Geburtsnest zu kiim-
mern.
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Sie entschied sich fiir einen Platz in ei-
ner Erdhohle, unweit des Liegeplatzes
ihrer Schweine-Familie.

Sie wollte eben alleine sein, sich ein
wenig absondern, mit Stroh, Heu und
Asten ihr Geburtsnest bauen und sich
so auf ihre Geburt vorbereiten. Mut-
terschweine verspliren diesen Drang
nach dem Bau eines Geburtsnestes
dann, wenn die ,,Milch einschief3t“,
d. h., die Hormone veriandern sich
und im Gesiduge beginnt dadurch die
Milchproduktion — die Zeit bis zur
Geburt betrigt dann nur mehr héchs-
tens 24 Stunden.

Und so war es auch. Zenzi bezog am
Silvestertag ihr Geburtsnest. Schon in
der Frih konnte ich Milchfluss fest-
stellen und gab Zenzi noch ein paar
homdoopathische Kugerl zur Unter-
stiitzung. Natiirlich schauten Ulli und
ich alle halben Stunden vorbei, denn
wir hielten es ja auch nicht aus.

Die Geburt startete dann am Nach-
mittag. Ganz unproblematisch kam
ein Ferkel nach dem anderen heraus.
13 Ferkel waren es dann insgesamt.
Noch ganz verklebt, eingehiillt und
nass suchten sie sofort den Hautkon-
takt zur Mutter und liefen so lange an
der Mutter entlang, bis sie an eine freie
Zitze am Gesiuge der Mutter kamen.
Sensationell, wie das die Natur einge-
richtet hat. Noch blind finden die Fer-
kel innerhalb von wenigen Minuten
ihre Lebensquelle.

Gut ist es gegangen. Bei minus 5°C
AuBentemperatur hatte es in der Erd-
hohle am Boden knappe Plusgrade.

Den Ferkeln war es sichtlich nicht zu
kalt und sie lagen gentisslich saugend
an der Brust ihrer Mutter Zenzi.

In der Silvesternacht war ich natiir-
lich auch besorgt um das Wohler-
gehen der Ferkel und fuhr alle zwei
Stunden zur Kontrolle auf die Weide.
Mit einer Taschenlampe bestiickt ver-
suchte ich, Zenzi nicht aufzuwecken
und doch zu sehen, ob es den Ferkeln
wohl gut ergehe. Ich zihlte mehrmals,
aber ich vermisste ein Ferkelchen.
Hm, dachte ich mir, vielleicht liegt
es unter dem vielen Stroh versteckt?
Nein, ich fand es nicht. Aber ich horte
leise etwas ,,fiepsen”. So leuchtete ich
mit meiner Lampe weiter herum, auch
an die Holzsteher der Erdhohle, und
siche da, in einer groferen Fuge zwi-
schen zwei Stehern sah ich ein kleines
Ferkelchen! Es war wohl hineinge-
rutscht und konnte nicht mehr heraus.
Inzwischen war auch Zenzi munter ge-
worden und schaute, was ich da mach-
te. Sie war natiirlich nervos, weil sie ihr
Ferkel fiepsen horte, und ich wusste, ich
musste nun schnell sein und das Ferkel
herausheben, bevor Zenzi zu unruhig
wurde und woméglich glaubte, dass ich
dem Ferkel etwas angetan hitte.

Daher steckte ich flugs meinen Arm in
die Spalte, fasste das Ferkel am Korper
und zog es heraus. Es war eisig kalt und
fiepste nur mehr ganz leise. Laut quiet-
schen — wie es ein gesundes Ferkel in
dieser Situation machen wiirde — konn-
te es nicht mehr. Es war zu schwach.
Zenzi hatte sich wieder hingelegt und
versorgte ihre anderen zwolf Ferkel,
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und die Veterinirmedizinische Uni-
versitit Wien haben ihre Zweifel, ob
ein Schuss auf der Weide auch tatsich-
lich mehr Sicherheit in der Betiubung
bringe, oder ob sich da nicht andere
Probleme auftun, die tierschutzrele-
vant seien.

Was z. B. passiert, wenn der Schuss
aus einer gewissen Distanz nicht ge-
nau genug erfolgt? Wie kann dann das
schwerverletzte Tier auf offener Weide
schnellstens ,,nachgeschossen werden?
,,Bitte nicht Cowboy spielen, das kann
ins Auge gehen!®, sagte einst Univ.-
Prof. Dr. med. vet. Josef Troxler zu mir.

Wie lost man

ein unlésbares
Problem? - Das
Weideschlachthaus

Mir war in Hinblick auf unseren Be-
trieb wichtig, eine Losung fiir unsere
Tiere und unseren Betrieb zu finden.

Ich habe immer schon selbst geschlach-
tet, musste aber 2010, nach Inkraft-
treten der neuen EU-Schlachthygi-
eneverordnung, das Schlachten am
eigenen Hof beenden. In diesem Mo-
ment merkte ich, welch wichtiges Ka-
pitel im Kreislauf der Lebensmittelher-
stellung ich damit aus der Hand geben
musste. Ich habe immer selbst die Ver-
antwortung fiir die Art und Weise des
Schlachtens meiner Tiere iibernom-
men und es auch selbst durchgefiihrt.
Ein ,,ich kann kein Tier toten” finde

ich nicht angebracht, wenn ich schluss-
endlich das Tier auch verarbeite und
auch vom Verkauf des Fleisches lebe.
Wo liegt hier der Unterschied? Fiir
mich war das ,,Augenauswischerei®
— also: entweder kann ich das Tier als
Fleischesser, Bauer und Verantwortli-
cher fiir das Wohlbefinden des Tieres
selbst toten oder ich muss die Tierhal-
tung lassen und werde Vegetarier.

Wie Sie sehen, beschiftigte mich diese
Problematik einige Zeit sehr intensiv
und ich wusste ganz chrlich gesagt
nicht, wie ich das auf meinem Hof 16-
sen konnte. Ich wusste nur: ,,Wo ein
Wille, da ein Weg™.

2012, ein Jahr nach dem Abschluss
unseres Projekts
Verkaufslokals*

der Umsetzung des Plans zum Wei-

,Eroffnung eines
begannen wir mit

deschlachthaus. In der Zwischenzeit
schlachteten wir bei einem Freund,
einem Fleischer in meiner Nahe, der
fiir uns die Tiere einen Tag frither ab-
holte, sodass sie sich in seinem War-
testall eingewdhnen konnten. Zudem
wurden die Tiere bereits ganz in der
Frih geschlachtet, noch bevor andere
Schweine in den Schlachtbetrieb ka-
men. Wir hatten also eine ganz pas-
sable Losung. Wir wollten aber eine
100%-Losung.

Mir war klar, dass ich zu wenig Zeit
und Puste hatte, um jahrelang gegen
dieses Gesetz anzukimpfen und auf
eine zugelassene Schlachtung auf der
Weide warten zu konnen. Ich brauch-
te eine Losung fiir Labonca, und das
recht schnell.



Einfacher wire es gewesen zu sagen:
oIch wiird ja gerne auf der Weide
schlachten, aber ich darf halt nicht ...
Ich wollte kein Querulant sein, son-
dern eine rechtskonforme Losung su-
chen — und wurde bald fiindig. Es war
eigentlich auch nicht so kompliziert,
ich musste das Ganze nur aus einem
anderen Blickwinkel betrachten: Was
wollte ich erreichen?

»Mir war wichtig, dass meine
Schweine und Rinder in ihrem ge-
wohnten Umfeld einfach umfallen,
ohne dass sie vorher merken, was
nun geschieht. Alles, was nach der
Betiaubung passiert, ist dem Tier
schon egal. Das ist nur mehr eine
Sache der Hygiene und somit nur

mehr fiir uns Menschen relevant.“
Norbert Hackl

Daher griibelte ich tiber der von mir so
geliebten EU-Schlachthygieneverord-
nung nach Auswegen und Losungen.
Und ich fand sie im folgenden Absatz:

o Jeder Schlachthof hat einen War-
testall aufzuweisen, in dem die
Tiere nach der Anlieferung warten,

bis sie zur Betdubung kommen.“
EU-Schlachthygieneverordnung
(Hervorhebung Norbert Hackl)

Ok! Das war es. Mein Hirn ratter-
te und ich dachte mir: Ich drehe den
SpieB einfach um! Ich kann nicht auf’
der Weide schlachten, weil ich dort,

Das Weideschlachthaus

auf der Weide, kein EU-zertifiziertes
Schlachthaus habe, in welches die Tie-
re lebend hineingehen kénnen. Wenn
ich aber das EU-zertifizierte Schlacht-
haus so baue, dass ich anstatt eines
Wartestalles eine Warteweide habe,
konnen die Tiere schon tagelang zu-
vor auf dieser Weide sein, haben eine
vertraute und sichere Umgebung und
konnen zur Betiubung in den Bereich
reingehen, ohne Angst davor zu ha-
ben.

Da Weiden in der Nutztierhaltung als
Ersatz von Stallungen zugelassen sind,
schloss ich daraus, dass eine Wartewei-
de auch als Ersatz fiir einen Wartestall
zugelassen werden kann.

Und es fiel mir noch etwas Besseres
ein: Ich machte den Betdubungsbe-
reich zum Teil der Warteweide! So ge-
lingt es mir, dass die Schweine tiglich
in den Betdubungsbereich gehen und
dort sogar fressen und es tberhaupt
keine optischen und baulichen Verin-
derungen am Tag der Betaubung mehr
gibt! Und an diesem besagten Tag fal-
len sie einfach um, mitten im Futter-
bereich und ohne Angst.

Ich wusste natiirlich, dass da noch
hundert Probleme bei der Umsetzung
kommen wiirden, die ich aber erst 16-
sen konnte, wenn wir das in der Praxis
versuchen wiirden. Am Schreibtisch
konnte ich diese Probleme nicht 1osen,
nur Losungsansitze skizzieren wie
z. B.: Wie schaffe ich es, dass immer
nur ein Tier zur Schlachtung herein-
spaziert und die anderen nichts davon
merken?
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Der Schritt

vom kleinen
Direktvermarkter
zum Familien-
Unternehmen

Wie sich unser Betrieb vom kleinen
Bauernhof zum Familienunternehmen
mit etwa 20 tollen Mitarbeiterlnnen
entwickelt hat, wurde in den vorher-
gehenden Kapiteln schon ausfithrlich
beschrieben. In diesem Kapitel wid-
me ich mich den strukturellen Ver-
inderungen und Themen, die fiir den
Konsumenten nicht sichtbar sind, die
im Hintergrund aber viel Einfluss auf
das Gelingen oder Scheitern haben.

Wie vorne ausgefiihrt, habe ich mit
meiner Frau den traditionell gefithrten

Bauernhof meiner Eltern tibernom-

men. Ein Betrieb ohne zusitzliche
Mitarbeiter — zur Ginze von familien-
eigenen Arbeitskriften gefithrt und
bewirtschaftet. Auch bei der Direkt-
vermarktung war das so. Die Arbeit
war mehr als reichlich, fiir private
Auszeiten oder auch einfach nur Zeit
fir Familie war fast kein Spielraum.
Das Familienleben orientierte sich nur
an den betrieblichen Saisonen.

Zwar hat sich das bis heute nicht ver-
andert, aber es ist anders und besser
aufgeteilt. Heute leben wir in der Si-
cherheit, dass unsere Arbeit auch ge-
tan wird, wenn wir einmal ausfallen
oder sogar Urlaub machen. Da hat
sich sehr wohl etwas zum Positiven
verandert. Damals, als meine Frau und
ich zu 100 Prozent Bauern, Verkiufer
und Fleischer waren, versuchten wir
Strukturen zu schaffen, um uns ein
wenig freizuspielen.

Bauern, Produzenten, Verkdufer — am Anfang wurden alle Arbeiten selbst erledigt
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Mit dem Sonnenschweine-Projekt
hatten wir ein tolles Thema gefun-
den, hinter dem wir mit Liebe, Leib
und Seele und vor allem mit Begeis-
terung standen. Daher war der lo-
gische Schritt, dass ich mich wieder
mehr meiner Herzensangelegenheit
— Biobauer zu sein — widmen wollte,
und nicht vorrangig Verkiufer und
Fleischer sein musste. Wie ich diesen
Wunsch durch die Griindung der La-
bonca OG umsetzte, konnen Sie in
den Kapiteln ,,Wie alles begann ...
und ,,.Das Weideschlachthaus® nach-
lesen.

Mit der Firmengriindung jedoch ka-
men auch andere Themen auf uns zu:
Unmengen an Biirokratie und die Be-
lastung, die Mitarbeiterkosten auch
erwirtschaften zu miissen.

Uns wurde bewusst, dass wir als No-
Name-Betrieb am Markt
wahrgenommen werden, und dass

schwer

wir jeden einzelnen Kunden person-
lich erreichen und beriithren miissen.
Die Kunden kamen ja nicht mehr nur
aus dem eigenen Ort, daher mussten
wir viel in Bewegung setzen, um be-
kannt zu werden und vor allem etwas
zu schaffen, das langfristig Sicherheit
gibt.

Intuitiv legten wir dabei den ersten
Grundstein fiir den Aufbau einer der
vertrauenswiirdigsten Marken in Os-
terreich.

Die Marke, die Marke,
die Marke

Da war es sehr hilfreich, dass damals
Sepp Zotter mit seiner Familie unse-
ren Hof aufsuchte und sich fiir seinen
gerade in Planung befindlichen ,,Ess-
baren Tiergarten® einige Infos von mir
holte.

Es ergaben sich viele Gespriche mit
Sepp und in einem sagte er etwas, dem
ich fortan folgte:

., Norbert, wenn du etwas aufbaust,
dann bau eine Marke auf. Denk
dran, die Marke, die Marke, die
Marke. Lass nichts anbrennen.

Alles, was du an Maschinen oder
Gebduden besitzt, kann dir immer
und sofort ein anderer nachmachen.
Aber eine Marke kann dir keiner so

schnell nachmachen.“
Joset Zotter

Gesagt, getan — aber es war klar: Der
Aufbau einer eigenen Marke kann
sehr schnell gehen, wenn geniigend fi-
nanzielle Mittel dafiir vorhanden sind.
Sind diese jedoch nicht vorhanden, so
ist das fast unmoglich beziehungswei-
se geht es nur mit konsequenter Um-
setzung der Idee und im Zuge eines
transparenten und ehrlichen Umgangs
mit dem Konsumenten.

Sepp Zotter ist da natiirlich das Vor-
bild schlechthin! Er hat immerhin aus
dem Nichts eine der vertrauenswiir-
digsten Lebensmittelmarken Europas
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geschaffen und das alles selbst aufge-
baut und erwirtschaftet. Zu ihm auf-
schauend versuchte ich nun auch mein
Glick. Mein Glick im Aufbau einer
neuen Marke.

Die erste Marke war ja schon da,
nimlich das Sonnenschwein. Eine ge-
schiitzte Marke, die sich schon einen
Namen gemacht hatte.

Die zweite Marke — Labonca — musste
erst positioniert werden.

Die mittlerweile dritte geschiitzte
Marke — Weideschlachthaus — steht
cher im Hintergrund und ist wie die
Marke Sonnenschwein der Ubermar-
ke Labonca unterstellt.

Labonca, Labonca, Labonca hiel3 es also.
Klar, das war immer im Einklang mit
unseren Entwicklungen in der Land-
wirtschaft, in der Produktion von im-
mer besondereren Produkten und Spe-
zialititen. Bald waren wir nicht mehr
nur fir die speziellen Sonnenschweine
bekannt, sondern eben auch fiir das
beste Fleisch, die besonderen Spezia-
lititen und spater auch fiir die konse-
quente Form der Schlachtung, denn
das Weideschlachthaus komplettierte
dieses Markenkonzept und ist unser ab-
solutes Alleinstellungsmerkmal.

,Labonca steht heute als die ,si-
cherste  Fleischmarke ~Osterreichs®
stark da. Das Sonnenschwein, das
Bergschecken-Rind, das  Weide-
schlachthaus, das macht Labonca

aus und die Marke stark.
Norbert Hackl

Die Kunst,
ausgeglichen zu
wachsen

Fiir all diese Schritte brauchte es na-

tlirlich einige Jahre, und innerhalb

dieser Jahre waren so viele andere Pro-
bleme zu 16sen!

—Das Finden der besten Mitarbeiter
war sicher eine der grofiten Heraus-
forderungen.

— Ebenso, zu jeder Zeit die finanziel-
len Mittel fliissig zu haben, die not-
wendig waren, um den einen oder
andern Schritt nach vorne machen
zu konnen.

— Genauso das Mitwachsen der Be-
triebsstrukturen in der Verwaltung,
im Vertrieb, immer mehr forderte
der Kunde von uns Professionalitit
und immer wieder hatten wir das
Gefuhl, wir hechelten dem allen im-
mer hinterher ...

— Schwierig ist auch heute noch, die
immer notwendige Ausgewogenheit
zwischen landwirtschaftlichen Ka-
pazititen, den Produktionskapaziti-
ten und auch den Vertriebsmoglich-
keiten zu finden.

Dazu eine Geschichte:

2009 waren wir in der Situation, dass
wir in der Landwirtschaft schneller
gewachsen waren, als wir verkaufen
konnten. Sprich: Wir hatten zu vie-
le Sonnenschweine und konnten sie
nicht verkaufen. Wir brauchten aber
dringend die Einnahmen!
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Fleisch und sein Wert
als Lebensmittel

Wer sich bei seiner Erndhrung nur
oberflichlich mit Fleisch beschiftig
und wem es egal ist, ob dieses Fleisch
noch einen anderen ,Wert™“ auBer
den des guten Geschmacks hat, wird
sich mit diesem Thema kaum ausei-
nandersetzen. Wer sich aber bewusst
fiir eine Ernidhrung mit Fleisch ent-
scheidet, mochte mit Sicherheit auch
den urspriinglichen Wert des Flei-
sches erhalten und nicht nur beim
Genuss-Erlebnis von seinem guten
Fleisch ist
wertvoller Lieferant von hochwerti-

Geschmack profitieren.

gen Mineralien, Vitaminen und Spu-
renelemente: Dazu gehoren z. B. die
Vitamine A und D, Mineralstoffe wie
Eisen, Magnesium, Kalium, Phos-
phor und Kalzium.

Fleisch ist EiweiBllieferant und hat auf-
grund eines guten und ausgeglichenen
Verhiltnisses der essenziellen Amino-
sauren eine generell sehr hohe biolo-
gische Wertigkeit. Sie ist bei Fleisch
hoher als bei einzelnen pflanzlichen
Nahrungsquellen.

In der Auswahl ,,seines Fleisches wer-
den aber hiufig vorrangig eher ,,sicht-
bare® Aspekte beriicksichtigt. Der
Preis, ein Giitesiegel oder eine Marke
usw. Es gibt aber auch andere Parame-
ter, die meiner Meinung nach in der
Auswahl des richtigen Fleisches zu
wenig berticksichtig werden: Da wi-
ren die Faktoren der Fleischreifung,

des Schlachtalters und der Fettsiuren.
Diese Faktoren hingen sehr stark von
der Tierrasse, der Haltungsform, der
Fiitterung und vom Schlachtalter ab.

Die Relevanz der Fleischreifung wur-
de schon ausfiihrlich im Kapitel ,,Wei-
deschlachthaus® beschrieben. Zusam-
mengefasst geht es darum, dass das
Fleisch erst durch den Zellenabbau
von Mikroorganismen (Milchsiure-
bakterien) wirklich zart, gschmackig
und miirbe wird.

Diese Mikroorganismen konnen sich
aber nur entwickeln, wenn nach der
Schlachtung genug Glykogene, also
Zuckerreserven, vorhanden sind, und
diese nicht durch Angst und Stress vor
der Schlachtung verbraucht wurden.
Fleisch kann aber auch nur dann gut
reifen, wenn es von ,,erwachsenen®
Tieren stammt, die nicht mehr so viel
Wasser in den Muskelzellen gebun-
den haben, deren Fleisch also bereits
eine kompakte Struktur hat.

Durch die Reifung, die nur bei ,,er-
wachsenen Tieren und ,,angstfrei ge-
schlachteten Tieren” linger moglich
ist, sinkt der pH-Wert des Fleisches
— damit verbessert sich auch die Halt-
barkeit.

Schweinefleisch von Weidetieren, die
ein Schlachtalter von mindestens neun
Monaten haben und eine Schlachtung
ohne Angst und Stress erfahren durf-
ten, ist ohne Weiteres bei gekiihlter
Lagerung in Teilstiicken (im Vakuum)
21 Tage haltbar.

Ahnlich verhilt es sich beim Rind-



fleisch: Rindfleisch von Ochsen oder
Kalbinnen mit Weidehaltung und ei-
nem Schlachtalter von mindestens 24
Monaten hat eine deutlich bessere und
lingere Haltbarkeit. Unser Rindfleisch
vom Bergschecken kommt erst nach
21 Tagen Reife in den Verkauf und
hilt dann auch nochmals 14-21 Tage,
hat also eine Gesamtreifung von bis zu
sechs Wochen.

Das Schlachtalter ist nicht nur fir
eine optimale Fleischreifung ein we-
sentlicher Faktor, sondern auch hin-
sichtlich der Wertigkeit des Eiweil3es.
Hier ein Zitat unseres Lehrmeisters
Marcel Kropf:
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»Es gibt Wachstums-Eiweif} und
Erhaltungs-Eiweifs. Junge, unreife
Tiere haben das Wachstums-Eiweifs,
welches fiir die Erndhrung junger
Menschen wichtig ist. Der Erwach-
sene hingegen soll solches Fleisch
essen, das von ausgewachsenen, rei-
fen Tieren stammt und vorwiegend

Erhaltungs-Eiweifs enthalt.“
Marcel Kropf

Sehr interessant fiir die menschliche
Gesundheit sind die Fettsiuren im
Fleisch! Hier gibt es groBe Unterschie-
de zwischen Fleisch aus konventionel-
ler Stallhaltung und Fleisch aus biolo-
gischer Freilandhaltung.

Fleisch liefert unserem Kérper wichtige Mineralien, Vitamine und Spurenelemente







Also dann:
Ab in die Kuche!
von Ulrike Hackl

Kochen, essen, genieBen,

die Meute abfiittern, Hunger
stillen, sich ernihren, Nahrung
fiir Seele, Geist und Korper

Das Thema Essen ist unendlich viel-
filtig und vielgestaltig, es ist einerseits
schlichte Notwendigkeit und auch pu-
rer Genuss. Mit Geschmickern und
Gertiichen verbinden wir die meisten
Erinnerungen.

Teilweise konnen wir uns etwa an die
Augenfarbe von Bezugspersonen in
unserer Kindheit nicht mehr sicher
erinnern, aber zumeist verbindet jeder
gewisse Essensvorlieben oder einen
speziellen Geruch mit dieser Person.

Ich selbst bin auf einer kleinen Land-
wirtschaft aufgewachsen, wo seit jeher
die iberwiegende Selbstversorgung
iiblich war.

Fiir mich war es als Kind vollkommen
selbstverstandlich, dass wir unseren ei-
genen Kuch’lgarten hatten, jedes Jahr
ein kleines Ackerl mit Erdipfel anbau-
ten, Obst und Gemiise haltbar mach-
ten und eine Kuh namens ,, Bliaml“ im
Stall stehen hatten. Jeden Tag zweimal
wurde sie von meiner Oma gemolken,
aus der Milch wurden Joghurt (,,di-
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cke Miich®), Topfen, Weichkise und
teilweise Butter gemacht.

Meine Oma war es auch, die in re-
gelmiBigen Abstinden frithmorgens
vor ihrer Tagesarbeit frisches Brot mit
selbst geschrotetem Getreideanteil fiir
die ganze Familie gebacken hat.

Als heranwachsende Jugendliche war
es mir oft unangenehm, dass ich im-
mer wieder als Schuljause so ein dunk-
les, oft etwas broseliges Brot mitbe-
kommen habe.

Natiirlich waren auch Hausschlach-
tungen von Schweinen, Hithnern und
Hasen tblich (das ist in meinen Erin-
nerungen aber ein eher unrithmliches
Thema).

Und nachdem Marcel Kropf, der sehr
viel spiter Norbert und mich in un-
seren Anfingen der Direktvermark-
tung teilweise Ideengeber war, in den
1980ern die lindliche Hausschlach-
tung revolutionierte, kehrte bei uns
zu Hause auch die versuchsweise Zer-
legung und Verarbeitung von Schwei-
nefleisch ein. Wovon ich noch weni-
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ger begeistert war, weil der Esstisch
tagelang wegen diverser Fleischteile
in simtlichen Entwicklungsstadien
der Weiterverarbeitung nicht benutzt
werden konnte.

Erst sehr viel spiter, mit meiner eige-
nen Familie und mit dem schrittwei-
sen Dazulernen, erkannte ich, dass
diese Erfahrungen fiir mich einen un-
schitzbaren Vorteil bedeuteten.

Ich wusste schon immer, woher Le-
bensmittel kommen, welche Arbeit
damit verbunden ist und welche Wer-
tigkeit Essen haben kann.

Ebenso merkte ich, wie unterschied-
lich Geschmacksempfinden sein kann,
wie sensibel unsere Sensorik eigentlich
ist und wie sehr dies von unseren Es-
sensgewohnheiten geprigt wird.

In meiner Schulbildung (Gymnasium
mit Maturaabschluss) war all die Jah-
re Essen, dessen Wertigkeit und Zu-

bereitung, gar kein Thema. Essens-
bereitung, fiir eine Familie kochen,
Nahrung zubereiten — das lernte ich
praktisch autodidaktisch. Daher habe
ich zum Kochen einen weitgehend
pragmatischen Zugang:

Das tigliche Kochen (und nicht zu
vergessen: das Zusammenriumen da-
nach) soll sich mit dem gerade Ver-
fiigbaren im jeweils aktuellen Tages-
geschehen ausgehen. Zu besonderen
Anlissen darf es auch mal aufwendiger
oder ausgefallener sein, jedoch ohne,
dass man anschlieBend am angerichte-
ten Kiichenchaos verzweifelt.

Mit guten Grundzutaten und etwas
Planung, gemischt mit einer ausrei-
chenden Portion Flexibilitat, lassen
sich — ganz ohne Fertigsachen und
ohne spezielle Geritschaften — erst-
klassige und vor allem hochwertige
Speisen zubereiten.

Kreativ, sinnlich, herausfordernd — so wird auch das Kochen zum Genuss
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