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Wilhelm Busch (1832 bis 1908) dichtete vor iiber
100 Jahren noch launig: ,Ein kluger Mann
verehrt das Schwein; er denkt an dessen Zweck.
Von auflen ist es ja nicht fein, doch drinnen sitzt

der Speck.“
Von Irene Krauf

V or allem dieser Fettliebe standen die Verbrau-
cher der spiteren Nachkriegsjahre misstrauisch
gegeniiber und verlangten mehr fettarmes und vor
allem billiges Muskelfleisch vom Schwein. Ziichter
und Produzenten lieferten entsprechend, wobei
hiufig genug Masse vor Klasse stand, und die
natiirliche Artenvielfalt zunehmend verloren ging.

Aber nicht immer und tiberall: 1986 propagierte
eine Ziichtervereinigung eine robuste und geniig-
same Hausschweinrasse, die durch ihre angebore-
ne Vitalitit und Gesundheit ohne den vorbeugen-
den Einsatz von Antibiotika aufwachsen kann und
hervorragendes Fleisch liefert. Das Aussehen dieses
Schwibisch-Hillischen Schweins erscheint recht
eigentiimlich und tragt ihm bis heute die Bezeich-
nung ,Mohrenkopf* ein.

Zwar gedeiht diese alte Schweinerasse lang-
samer als das normale Hausschwein, dafiir hat sie
sich aber ihre natiirliche Speckauflage bewahrt.
Demzufolge kann qualitativ hochwertiges, vor
allem aber besonders geschmackvolles Fleisch
garantiert werden, das dank artgerechter Tierhal-
tung und Fiitterung iiber ein typisches, kriftiges
Aroma verfiigt. Kein Wunder, dass sich das Schwi-
bisch-Hillische Schwein ein festes Marktsegment
in der gehobenen Gastronomie erobert hat. Bei-
nahe 30% des Qualititsschweinefleischs gehen in
das Gaststittengewerbe, die restlichen 70% werden
iiber Fleischerfachgeschifte vermarktet.

Aus Asien nach Schwabisch-Hall

Der , Hillische Schlag” ist das Ergebnis einer
Ziuichtung, denn lange Zeit kannte man in Mittel-
europa lediglich domestizierte Wildschweine. Erst

um 1820 versuchte der wiirttembergische Konig
Wilhelm I. der Landwirtschaft neue Impulse zu
geben und eine ,Hebung der Schweinezucht* im
Konigreich zu erreichen, indem er Maskenschwei-
ne aus der chinesischen Mittelgebirgsregion Jinhua
einfiihrte. Diese ,Chinesenschweine* lief} der
Herrscher seit 1821 auf seiner Doméne in wiirttem-
bergischen Stuttgart-Hohenheim mit heimischen
Landrassen kreuzen, die dadurch eine hohere
Fruchtbarkeit und eine besonders gute Fleisch-
qualitit, verbunden mit einem hohen Fettanteil,
erhielten. Bald gehérte das Schwibisch-Hillische
Landschwein zu den fruchtbarsten und traditions-
reichsten Hausschweinrassen in Deutschland.

Die Rasse erhielt ihren Namen, weil sie im
damaligen Kénigreich Wiirttemberg vor allem im
Hohenloher Land um Schwibisch Hall am wei-
testen verbreitet war. In Hall war man seinerzeit so
stolz auf die ebenso erfolgreiche wie gewinn-
bringende Schweinezucht, dass beim Festzug
durch Stuttgart-Cannstatt im Jahr 1841 anlisslich
des 25. Kronjubildums von Wilhelm I. auf der
Fahne der Stadt Hall und des Oberamtes ein ,icht
Hillisches Mutterschwein mit seinen Jungen*
abgebildet wurde.

Bis in die 1950er Jahre blieb die Zucht iiberaus
ertragsbringend: Allein in Nordwiirttemberg betrug
der Marktanteil der Hillischen Rasse seinerzeit um
die 90%, im Landkreis Schwibisch Hall waren es
sogar 99,2%. Bereits 1925 war erstmals eine Ziich-
tervereinigung fiir das Schwibisch-Hallische
Landschwein gegriindet worden, die als Zuchtziel
vorgab: ,...ein mittelfrithes, verhiltnismiRig grofR-
wiichsiges Schwein von grofier Fruchtbarkeit und
mit guter Futterverwertung, das sich zur Her-
stellung von Frisch- und Dauerwaren eignet.”
Lange Zeit dankte der Verbraucher das. Doch seit
den 1960er Jahren ging es abwirts mit der traditi-
onsreichen Rasse; 1969 galt sie quasi als ausgestor-
ben. Griinde fiir die massive Absatzkrise mégen
unter anderem ein Stiick weit Zeitgeist gewesen
sein, da der Trend eben zu mageren Fleisch ging.
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....doch drinnen
sitzt der Speck.”

Die Geschichte der Schwibisch-Hillischen Landschweinrasse

Neuer Ruhm fiir alte Hausschweinrasse
Dass das Landschwein und seine Fettpolster in den
1980er Jahren ein Comeback erlebten, ist dem
Engagement einiger Hohenloher Bauern um den
Landwirt Rudolf Bithler aus Wolpertshausen zu
verdanken. Im Jahre 1986 griindeten 25 Forderer
der alten Landrasse die ,Ziichtervereinigung
Schwibisch-Hillisches Schwein®, aus der in-
zwischen die ,Biuerliche Erzeugergemeinschaft
Schwibisch Hall“ hervorgegangen ist. Mit dieser
Wiederbelebung eines bereits verloren geglaubten
Kulturgutes erfuhr man bereits auf den , Inter-
nationalen Griinen Woche(n)* in Berlin zwischen
1987 und 1990 grofRe Beachtung und schrieb dank
einer florierenden Vermarktung und einer bemer-
kenswerten Produktqualitit von da an Erfolgs-
geschichte — und das bis heute.

Die Mitglieder der Erzeugergemeinschaft miis-
sen sich an strenge Richtlinien halten: gentech-
nisch verindertes Futter und Masthilfsmittel sind
verboten, die Haltungsbedingungen sind klar
geregelt und beinhalten artgerechte Haltung in
luftigen hellen Stillen, zum Teil mit Auslauf eben-
so wie pflanzliche Fiitterungsmittel, die zu minde-
stens 80% aus Baden-Wiirttemberg kommen.
Tiertransporte sind lediglich zum Schlachthof in
Schwibisch-Hall erlaubt. Seit 1998 ist das Schwi-
bisch-Hillische Qualititsschweinefleisch als ge-
schiitzte geografische Angabe eingetragen dhnlich
wie Parma-Schinken oder Champagner.
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