Von der Save bis nach Deutschland
Wie das Turopolje-Schwein
den Jugoslawien-Krieg Gberlebte

Die Save ist der wasserreichste Zufluss
zur Donau. In den Ostalpen entspringend,
schléngelt sie sich durch Slowenien, Kroati-
en, Bosnien und Serbien bis sie in Belgrad in
die Donau miindet. Auf halber Strecke, rund
100 Kilometer siidéstlich von Zagreb, liegen
die einzigartigen Save-Auen, eine der letz-
ten zusammenhdéngenden Flusslandschaften
in Europa. Trotz groB angelegter Trockenle-
gungsprojekte seit den 1970er Jahren konn-
ten von ehemals 7.000 km? immerhin 1.000
km? Uberschwemmungsflachen bewahrt
werden. Etwa die Halfte dieser Fléche - un-
geféhr so groB wie der Bodensee - wurde
als Naturpark Lonjsko Polie ausgewiesen.
Fir Wasser- und Zugvégel ist die Region ein
Naturparadies. Und natirlich fir die hier
beheimateten Turopolje-Schweine, die op-
timal angepasst an Land und Wasser, sogar
gelegentlich nach Muscheln tauchen.

Das Turopolje-Schwein gehdrt zu den vielen
Schweinerassen, die vom mitteleuropdischen
Wildschwein abstammen. Ein direkter Vorfahr
ist vermutlich das Siska-Schwein. Bereits im
Jahr 1352 soll der kroatisch-ungarische Ko-
nig Ljudevit die ersten Turopolje-Schweine in
die Gebiete am gesamten Oberlauf der Save
gebracht haben. Zur weiteren Veredlung wur-
den englische Rassen wie Leicester, Berkshire,
Yorkshire und Cornwall eingekreuzt.

Erst seit Ende des 18. Jahrhunderts wurde das
Turopolje-Schwein reinrassig  weitergezich-
tet, und seit 1911 ist es als eigenstandige
Rasse anerkannt. 1958 zdhlte man 58.000
Turopolje-Schweine in der Region Turopolje
(an der mittleren Save zwischen Zagreb und
Sisak) sowie den angrenzenden Gebieten
Odransko, Lonjsko, Mokro und Ribarsko Pol-
je. Anfang der 1970er Jahre war ein erster
Bestandsriickgang zu verzeichnen, denn im
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Zuge einer staatlichen Landgewinnung wur-
den 5.000 km? Auenwiesen entwdssert. In
diesem Prozess mussten die Kleinbauern ihre
Weideflachen an die landwirtschaftlichen
Kombinate abgeben. Seit 1974 galt der Be-
stand auch offiziell als gefchrdet. 1990 zahl-
te man schlieBlich nur noch rund 150 rein-
rassige Tiere. Bis zum Kriegsbeginn im Jahr
1991 hatte ein Fleisch verarbeitender Betrieb
in Petrinja fast alle Turopolje-Schweine fir die
Salami-Herstellung aufgekauft.

Der Krieg brachte die Rasse an den Rand des
Aussterbens. Wilderei und SchieBibungen
von Soldaten lieBen nur wenige Turopolje-
Schweine Uberleben. Die letzten rund 30
reinrassigen Tiere waren von einem Schwein-
ehirten in einen Stall in Sicherheit gebracht
worden. Im Jahr 1994 kauften die Organi-
sation SAVE (Organisation zur Sicherung der
landwirtschaftlichen Artenvielfalt in Europa),
der Tiergarten Schénbrunn und der VEGH
(heute Arche Austria) drei Zuchtpaare, die
schlieBlich im Tiergarten Schénbrunn unterge-
bracht wurden und dort auch fir erste Nach-
kommen sorgten. Doch die Bauern in Oster-
reich interessierten sich zunachst kaum fir die

Rasse. Die Ferkel gingen daher an Zoos in
Deutschland, unter anderem an den Tierpark
Arche Warder (wir berichteten im PROMA
3/2009).

Ab 1994 machte man sich in der Region Turo-
polje auf die Suche nach weiteren Schweinen.
Hatten auBer den 30 Schweinen noch ande-
re Uberlebt? Je groBer die Zahl reinrassiger
Turopolje-Schweine, desto breiter und stabiler
ist die genetische Ausgangsbasis fir die Wei-
terzucht. Und tatsachlich: Einige reinrassige
Tiere fanden sich in der benachbarten Region
Odransko Polie. 1996 kaufte die Organisati-
on SAVE weitere Tiere fir ein Zuchtprogramm
an. Zwei Jahre spater erwachte auch bei den
dsterreichischen Zichtern das Interesse an
den robusten Turopolje-Schweinen.

Dank intensiver Bemihungen der ARCHE Aus-
tria gibt es heute eine gut organisierte Erhal-
tungszucht mit Herdbuch. Die Haltung reinras-
siger Turopolje wird in Osterreich sogar mit
Ausgleichszahlungen belohnt.

AuBBerdem bemiht sich die Umweltstiftung
EuroNatur seit 1998 darum, das in den
Save-Auen intensiv genutzte Ackerland in
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tiberschwemmte Weidefldchen zuriick zu ver-
wandeln. Neben den Posaviner Pferden und
PodolacRindern profitieren davon auch die
Turopolje-Schweine. Denn die Beweidung mit
Schweinen, Pferden und Rindern hilft die no-
tirliche Auenlandschaft offen zu halten. Die
so entstehenden offenen Schlammfléchen bie-
ten einen optimalen Lebensraum fir seltene
Pflanzen wie Kleefarn und Seekanne.

Turopolje-Schweine eignen sich besonders
gut fir die Haltung im Freiland. Die Eber wer-
den erst spat geschlechtsreif, was ideal ist fir
die zur Zeit viel diskutierte Mast ohne Kast-
ration. Und die spate Schlachtung garantiert

PROVIEH GEFAHRDETE NUTZTIERRASSEN

einen erlesenen Fleischgeschmack. Turopolje-

Schweine haben eine 15 Zentimeter dicke

Speckschicht. Das Fleisch eignet sich hervor-

ragend fir Dauverwurstwaren und kernigen
Speck.

In jedem Fall ist das Turopolje-Schwein auf
Grund seiner Robustheit und Urspringlichkeit

eine wertvolle Genreserve fir die Schweine-

zucht.
Susanne Aigner

Weiterfiihrende Quellen:

Gugic, Goran: Schweinehut und Waldmast in
Lonjsko Polje (Kroatien), Diplomarbeit an der
Universitat Miinchen, 1992.

Das Produkt muss Gberzeugen

Ein Turopolje Eber sorgt auf dem Hof Birgi
in der Schweiz fir Nachwuchs

Die Wiederansiedelung der Turopolje-
Schweine in den Save-Auen in Kroatien ist
eine Mdglichkeit, um den Bestand zu erhal-
ten. Doch die Nachkommen der meisten
geretteten Tiere kamen zu Bauern in Oster-
reich, der Schweiz und Deutschland. Nun
wird die Turopolje-Zucht in diesen Léndern
fortgesetzt. Eine nachhaltige Nutzung und
stabile Vermarktung der Produkte soll den
langfristigen Fortbestand der Rasse sichern.
Wie das funktionieren kann, zeigt der De-
meter-Betrieb der Briider César und Oliver
Birgi im Kanton Bern in der Schweiz (siehe
PROMA 1/2009).

Der Betrieb halt drei Sauven aus einer Drei-
rassenkreuzung mit Duroc, Hampshire und
Kreuzung Deutsche Landrasse mit Deutschem
Edelschwein. Vor einigen Jahren wurde ein

reinrassiger Turopolje-Eber zum Decken zuge-
kauft. Die erste Einkreuzung fihrte zu Nach-
kommen, die zu fett waren und zu wenig
Fleischanteile hatten. ,Darum haben wir den
Turopolije-Anteil verringert “, erklart Birgi. An
die Stelle des Turopolje-Ebers wurde daher
ein Sohn von ihm gesetzt, der nur noch zur
Halfte Turopoljer Blut enthalt. Durch Kreuzung
mit den drei Sauen tragen die Nachkommen
nur noch 25 Prozent Turopoljer Gene in sich.
.Der Eber liefert den Fettanteil bei den Ferkeln,
die Sauen den Fleischanteil. Mit einem Viertel
Turopoljer-Anteil wurde ein Viertel mehr Ge-
schmack erreicht. Das Schwein ist zwar noch
immer relativ fett, aber die Fleischqualitat ist
hervorragend, man kann das Fleisch unmari-
niert genieflen, also wie Rindersteak nur mit
Salz und Pfeffer”, schwarmt Casar Birgi. Mit

Erfolg durch Kreuzung

diesem Ergebnis sind die Brider Birgi sehr
zufrieden.

Die drei Sauen haben zusammen sechs bis
sieben Wiirfe im Jahr. Die Muttersaven und
der Eber laufen immer in einer Gruppe, auch
drauBBen. Zuvor sind die Schweine ab und zu
von Wirmern befallen gewesen. Doch seit
sie an Baumdsten und Zweigen nagen und
Laub und Griinzeug fressen dirfen, bleiben
die Wirmer fern. Alle Tiere haben reichlich
Auslauf im Freien mit Wuhlbereich. Nur zur
Futterung werden die Sauen in Kastenstanden
fixiert, da jede Sau anders gefittert wird, je
nachdem, ob sie gerade Ferkel fihrt oder
nicht.

Steht die Geburt der Ferkel an, kommen die
trachtigen Sauen fir 14 Tage in die Abfer-
kelbucht. Hier kdnnen sie in Ruhe Nester aus
Stroh bauen und ihre Ferkel sdugen. Sieben
bis acht Wochen bleiben die Ferkel bei den

Sauen, bevor sie abgesetzt werden.

.Die jungen Eber werden nicht kastriert. Sie
kommen zu einem Bio-Partnerbetrieb in die
Mast. Geschlachtet werden sie mit sechs bis
acht Monaten, mit einem Lebendgewicht von

etwa 90 kg. Die weiblichen Mastferkel blei-
ben auf dem eigenen Betrieb und werden bis
auf 120 bis 140 kg gemastet. Der Zeitpunkt
ihrer Schlachtung ist je nach Bedarf verschie-
den.” erklart Birgi.

Verarbeitet wird das Fleisch in der hofeigenen
Manufaktur, und verkauft wird es Gber Direkt-
vermarktung und Catering. Neben Hirsch-
und Rindfleisch erfreven sich Spezialitdten
vom Schwein grofler Nachfrage: Zu ihnen
gehéren Jamon Jurassienne (Ghnlich dem spa-
nischen Rohschinken), Lardo (gesalzener Ru-
ckenspeck) und Chorizo, eine Paprika Wurst,
zu deren Herstellung natirlich kein Nitrit ver-
wendet wird — wie bei Demeter-Wurst Ublich.
Casar Birgi legt Wert auf héchste Qualitat.
,Das Produkt muss von sich aus gut sein”, be-
tont er. ,Es muss den Kunden Uberzeugen,
auch ohne ein Label”. Sein Betrieb, auf dem
von der Zucht bis zur Vermarktung alles in ei-
gener Hand lauft, bietet dafir die besten Vor-
aussetzungen.

Casar Birgi
im Gesprach mit Susanne Aigner

Auf den zwei Demeter-Betrieben der
Brider César und Oliver Birgi im
Kanton Aargau und Bern (CH) ste-
hen auf etwa 30 Hektar Land neben
Red-Angus-Rindern und einer Herde
Rothirschen auch drei Sauen, ein
Turopolje Eber und Mastferkel. Auf
finf Hektar werden Getreide, Ger-
ste, Weizen, Dinkel und Maissilage
fir die Fitterung angebaut. Das
Fleisch aller Tiere wird direkt ver-
marktet. Mehr dazu erfahren Sie im
Internet: www.silberdistel-kost.ch
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