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Schweine fressen Futter mit Krdutermischung

Seit ein paar Monaten méstet Hans Feuz vom
Hof Barlischwand seine Sauen mit einer Krau-
termischung. Das Fleisch verkauft er neu als
Kréuterfleisch mit Label ab Hof oder online.

Der Hof Bérlischwand liegt idyllisch zwischen sanften
Hiigeln, ndher dem Weiler Sitzberg als dem Dorf Bi-
chelsee. Die 70 Diepholzer-Weidegénse vergniigen
sich im saftigen Griin, die beiden Haushunde ver-
schlafen den Nachmittag, ein paar Katzen schauen
neugierig, was sich auf dem Hof tut. Gestern Abend
sei die erste Onlinebestellung reingekommen, er-
zahlt Hans Feuz (56), der sich mit seiner Frau Ursula
(55) Zeit nimmt fir das Gespréch. Krauterfleisch,
heisst das neue Angebot, das die beiden seit kurzem
auf ihrer Homepage zum Kauf anbieten. Auf die Fra-
ge, ob es sich dabei um mit Kréutern mariniertes
Fleisch handle, verneinen sie energisch. «Um Gottes
Willen neinm, lacht Hans Feuz, «Wir fiittern unseren
Sauen eine Krautermischung nach einem geheimen
Rezept der Futtermiihle Kunz Kunathy, erklart der

a4

Hans und Ursula Feuz inmitten ihrer Krduterschweine. (rb)

Landwirt und schildert, dass er in einem Inserat in
der landwirtschaftlichen Presse auf die Moglichkeit
stiess, bei dieser Spezialitatenfiitterung mitzuma-
chen. Seine umfangreichen Abkldrungen verliefen
positiv und bereits nach dem ersten Probieren des
Krauterfleisches merkten Hans und Ursula sofort,
wie gut es ihnen schmeckte.

Mit Homoopathie statt mit Antibiotika

Auf dem Hof Feuz war man sich einig: «Da machen
wir mit». Den Grundstock legte Hans Feuz bereits
vor Jahren, als er aus der konventionellen Schweine-
zucht ausstieg und seinen Bestand auf 10 bis 15
Muttersauen reduzierte. Seither werden alle Ferkel
auf dem Hof gemastet und ab Hof verkauft. Seit
2004 versuchte Feuz, mit moglichst wenig Antibio-
tika auszukommen. Der Besuch eines Homéopathie-
kurses brachte dann die endgiiltige Abkehr von Anti-
biotika. Ein paar Jahre spater nahmen die ersten
paar Diepoldsauer Ganse Einzug auf dem 12 Hekta-
ren grossen Betrieb, heute leben gut 70 Stiick der
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Diepholzer-Weidegénse weiden rund ums Haus. (7b)

weissen Prachtstiere auf dem Barlischwand. Auch
rund 30 Hiihner fristen ein ruhiges Dasein, picken
Kérner auf der Weide und gehen nur nachts zum
Schutz vor Raubtieren in den Stall. Sie werden als
Legehennen genutzt wie auch als Suppenhiihner
verkauft. Schliesslich leben auch eine ganze Menge

Kaninchen auf dem Hof, welche tagsiiber draussen ,

auf der Wiese sind und nachts auch eingeschlossen
werden. Auch die Kaninchen werden zum Kauf an-
geboten. Mit dem Einstieg in den Krauterfleischhan-
del hat die Familie Feuz nun auch den Onlineverkauf
lanciert, zudem bieten- sie einmal im Monat ihre
Produkte am Genussmarkt in Rorschach an.

Image vom Schweinefleisch verbessern

Der verantwortliche Kopf hinter dem patentierten
Label Kréuterfleisch heisst Werner Reutegger. Er ar-
beitet freischaffend im Aussendienst der Firma Kunz
Kunath AG und hat neben dem Kréuterfleisch noch
andere heisse Eisen im Feuer. «Ein Tausendsassa,
der auf vielen Hochzeiten tanzt», sagt er von sich.
Schon langer habe er, selber passionierter Fleisches-
ser, gemerkt, dass Schweinefleisch zunehmend die
Akzeptanz der Konsumenten verliere. In vielen Ge-
sprachen mit der Futtermiihle, Produzenten, Verar-
beitern und Vermarktern sei ihm klar geworden, dass
man etwas machen miisse, um das Image des
Schweinefleisches zu verbessern. Die Futtermiihle
habe dann eine Krautermischung hergestellt, und er
habe als ehemaliger Landwirt ein paar Sauen ge-
kauft und diese mit der Kréutermischung geméstet.

Das Fleisch habe er der Familie, Freunden und Be-
kannten zum Degustieren gegeben, zudem ein paar
ausgewahlte Restaurants beliefert und die Mihle
habe Blinddegustationen durchgefiihrt. Die Reaktio-
nen waren {iberall dieselben: «Das Fleisch hat den
Probanden ausgezeichnet geschmeckt, und der Un-
terschied wurde sofort bemerkt, wenn normales
Schweinefleisch dazu angeboten wurde. Als man
mit der Lucarna-Micana AG in Hinwil auch einen
Schlacht- und Vertriebspartner fand, lief das Geschaft
richtig gut an. Heute werden wochentlich bereits 200
«Kréuter»-Schweine von insgesamt acht Produzen-
ten aus der Ostschweiz und dem Kanton Bern ver-
marktet. Abnehmer seien meist Privatmetzgereien
und Gastrobetriebe. Hans Feuz ist bislang der ein-
zige Direktvermarktungsbetrieb, der das Kréuter-
fleisch anbietet, ob das noch lange so bleibt ist offen.
Denn weitere Produzenten wie auch Abnehmer wer-
den gesucht. Ruth Bossert

Gesiinder und besser

Werner Reutegger erklért, dass man neben dem
besseren Geschmack, das Fleisch auch als gesiin-
der bezeichnen kénne. In der Zusammenarbeit
mit der ETH Ziirich wurde eine geringere Belas-
tung an Oxidationsprodukten festgestellt, welche
einen Einfluss auf Arteriosklerose und assoziierte
Krankheiten wie Herzinfarkt und Gehirnschlag
haben konnen. Gleichzeitig wurde eine leichte
Steigerung der wertvollen Fettsduren gemessen.
Zudem verliere das Kréuterfleisch dank der Kréu-
termischung bei der Erhitzung nur sechs bis sie-
ben Prozent Wasser, konventionelles Schweine-
fleisch dagegen 14 bis 17 Prozent.

Landwirte beschreiben die Tiere als vitaler, und
Verarbeiter berichten, dass das Fleisch weniger
penetrant rieche. Im Schlachthof spreche man
daher von «Ricolaschweinenn. Nicht zuletzt sei das
Fleisch dank dem Oxidationsschutz der Krauter
deutlich langer haltbar.

Kiirzlich haben sich Landwirte, Experten fir Tier-
nahrung und Fleischverarbeiter zusammenge-
schlossen und das Label «Schweizer Krauter-
fleisch» gegriindet. Bei der Ftterung mit der
Krautermischung miissen Produzenten mit unge-
fahr zehn Prozent Mehrkosten rechnen.
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