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Riskau. Es ist kalt, Schnee liegt
aufl dem Acker ndrdlich von Ris-
kau. Zuerst sind nur wenige der
markant gefarbten Angler-Sartel-
schweine zu sehen. Die meisten
der Tiere - Kopf und Hinterteil
sind schwarz, die Mitte, der Sat-
tel, eher weill - liegen noch in ih-
ren Hiitten. Doch dass Kathrin
Ollendorf und Holger Linde den
Strom fithrenden Zaun (iberwun-
den haben, scheint sich umter
den Tieren schnell herumazuspre-
cheén, St komumen angepest,
stipsen ihre Menschen an, las-
sen sich intensiv kraulen. Die
lieben es zu kuscheln®, sagt Ka-
thrin Ollendarf. Holger Linde
weist auf die langen Borsten, die
ein richtiges Fell bilden. Aktuell
leben von 50 noch 35 Schweine
auf threm Hutewaldhof - und
wichentlich werden es weniger,
Es st Schilachtzeit,

Menschen essen Fleisch. Das
war schon immer o Frither leb-
ten Mensch und Hausschwein in
einer Symblose, in der beide 2u
ihrem Recht kamen, Die Men-
schen gaben den Schweinen ein
gutes Leben, und die Schweine
den Menschen spéter ilir Fleisch.
Dochidieses gemeinsame Leben
haben die Menschen aufgekin-
digt, in dem sie die Schweine in
tageslichtlose Massemmuterkiinif-
te sperren, mésten und nach
sechs Monaten zum Schlachthol
bringen.

Solch ein Leben will kein
Schwein. Da sind sich Ollendorf
und Linde sicher _Jeder, der
Fleisch essen will, hat die Verant-
wortung, dass die Tiere ein gutes
Leben fithren kinnen®, sagt Hol-
ger Linde, Und dieses gute Leben
werde fhnen schon genommen,
wenn man sie in Maststille stop-
fe - und nicht beim Schlachter.

Der Wunsch, Schweinen ein
gutes Leben zu bieten, treibt Lin-
de, der von einem Bauernhof im
Landkreis stammt, seit Jahren
um. Vor fiinf Jahren machte er

sich mit seiner Partnerin Kath- .

tin Ollendorf daran, glickliche
Schweine aufzuziehen. Die st
studierte Agrarokologin, kommt
aus dem Okolandbau und ist Be-
triebsinhaberin.

Doch fiir ihre Idee, Schweine
nicht mehr im Stall, sondern wie
friiher auf Wiesen, Ackern und
im Wald zu halten, mussten bei-
de auf den Amtern (herzeu-
gungsarbeit leisten. Zunachst sei
er doll sauer® pewesen, sagt Hol-
ger Linde, dass bei den Behérden
nicht alle gleich Hurra geschrie-
en haben, aber er habe dann doch
wahrgenommen, dass die ande-
re Seite durchaus gutwillig war,
Lésungen suchte und fand. Ende
gut, alles gut: Vor ewei Jaliren er-
hielten Kathrin Ollendorf und
Holger Linde fiirihren Hutewald
ganz offiziell die Anerkennung
als Archehof.

Dass sie Angler-Sattelschwei-
ne haben wollten, war klar: Die
vom Aussterben bedrohte alte
Haustierrasse - dieans dem Land
Angeln in Schleswig-Holstein
stammt, daher der Name - gilt
als robust, ist gut fir die ganz-
jahrige Freilandhaltung geeignet
und liefert marmoriertes Fleisch.
Angefangen haben Ollendorf und
Linde mit dref kleinen Zuchtsau-

Auf dem Hutewaldhof in Riskau leben die Schweine auf dem Acker und im Wald
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Jeder, der Fleisch essen will, hat die Verantwortunag, dasi die Tiere ein gutes Leben filhren konnen: Unter dieser Primisse betreiben Kathrin Ollendorf
und Holger Linde fhren Hutewaldhof in Riskau. hre Angler-Sattelschweine halten sie bei natirdicher Fitterung im Freiland auf Ackern und im Herbst

im Wald.

en. Die zogen zunichst in einen
Stall - auch damit sich Tiere und
Menschen gegenseitiz kennen
lernen konnten, Das klappte so
gut, dass wir sie:heute bis auf
den Zentimeter dort hinlenken
kiinnen, wo wir sie haben wal
len", Schweine seien an Beze-
hungen zu Menschen intéres-
siert, sagen die beiden.

Diese drei Zuchisauen sind
auch die einzigen, die Namen ha-
ben: Antonia-Schalle (die Sport-
liche}, Anna-Sina (die lebe Klu-
ge) und Ambrosia-Susi (die Nim-
mersatte). Alle drei bekommen
mindestens zehn Ferkel pro
Wrf, einmal waren es sogar 16.
Die Geburt findet im Stall statt,
aber schon sehr bald diirfen die
ldeinen Ferkel nach draulen, auf
den angrenzenden bewaldeten
Hof.

Holger Linde gilt als Teil der
Rotte, die Schweine wissen, ich
bin der Gute™. Wenn er zu der Sau
und thren Ferkeln in der Stall
komme, sehe er der Schweine-
mutter — die auf dem Hutewald-
hof ihre Mutterrolle ausleben
darf - oft die Erleichterung an:
Letzt kommt Holger, ich kann
mich mal entspannen.” Mittler-
welle ist aul dem Hutewaldhol
die erste eigene Nachzucht
schwanger, Zelgrofie des Betrie-
bes sind 80 Schweine,

Vor etwas mehr als zwei Jah-
ren war es sendlich so, wie es sein
sollte™; Die ersten Schweine zo-
gen daverhaft nach draufien,
denn Schweine wollen sich ihr
Futter selber suchen, sie wallen
withlen und sich in Matschluh-
lén suhlen®, sagt Kathrin Ollen-
dorf. Dabed riechen Schweine vor
allem nach Erde und nicht nach
dem, was die Menschen sich un-
ter Jwle ein Schwein stinken®
vorstellen, stellt Holger Linde
klar.

Auf eingezaunten Ackerfla-
chen finden die Tiere extra fir
ste angebautes Futter, Im Frith-
jahr sind das Gras, Winterroggen
oder Winterwicke, im Sommer
Hafer, Phazelia, Buchweizen, Zu-
chererbsen oder Ackersenf, im
Winter Gras, Putterkohl und Fut-
territben. Und es spielt keine Rol-
le, ob sich Unkrauter auf den Fli-

Viel Fleisch, das gleich nach dem Schlachten eingefroren wird, aber auch
Schinken, Wurst in Glasern, Schimalz und Brihe flefert das Porco Wéndico
vom Hutewaldhof,

chen breit machen, denn die fres-
sen die Schweine zuerst, berich-
tet Kathrin Ollendorf: Egal ob
Melde, Klettenlabloaut oder
Ackerkratzdistel, die Schweine
mampfen alles schnell weg™ Sie
schaffen es auch, Queckenwur-
zeln akribisch mauszufressen.
<Lt ideale Lebensort fir Schwei-
ne jst knapp unter der Gras-
narbe®, lacht Holger Linde, Und
er erinnert daran, dass Schweine
frither in den Ackerbaun integriert
waren: Mach der Emnte kamen
sie auf den Acker und haben das
Ausfallgetreide wepgefressen -
heute wird alles totgespritzt® Die
beiden kénnen sich immer wie-
der an ihren 'I:ieren ErEGLEen,

etwa wie sie im Buchweizen ver-
schwinden und vor lauter Begeis-
terung nicht wissen, wo sie zu-
erst zubeifen sollen, Schine Fo-
tos gibt es davon auch,

5o geht o3 in diesem Schwei-
neparadies von Portionsweide zu
Portionsweide und im Herbst
endlich in den ebenfalls einge-
raunten Wald, ab zu den Eicheln.
Wenn das Waldfutter weg ist,
kommen sie wieder auf die
Acker, weil sie sonst die Baum-
wurzeln anfressen wilrden. Mehr
und mehr werden die noch im
Wald stehenden Kiefern rausge-
holt und durch Eichen ersetzt.
Und je 'pachdem, wann die
Schweine geboren wurden, ler-

Wie ein Schwein verwendet wird

7 Avin. 'Ch. Beyer

nen sie sogar eweimal das Wald-
leben kennen. Auf dem  Hue-
waldhof werden sie zwischen

mindestens wolf und 15 Mona-
tenalt, lemnen also alle vier Jaf-
reszeften kennen. Ein Schwein,
das in einer Massemmterkunft
grof wird, lebt gerade mal sechs
Monate

Eswar der 23, September 2015,
an dem sle das ersie Schwein
zummn Schlachten nach Bad Beven-
sen fubren, Micht nur dieses ers-
te Mal war schwierig, es st im-
mer schwierig®, sagt Kathrin -
lendorf. Fir sie sei es nur da-
durch zu ertragen, dass ich den
Schweinen laut Danke sage®. Sie
bleibt so lange helihrem Tier, wie
sie darf, und kuschelt es, sagt
thm, dass das tolle Leben nun
vorbei ist. Manche wirkten be-
droppelt, alle wunderten sich
iiber den Betonboden. Wenn al-
les ruhig sei, beruhigten sich die
Tiere schnell, wenn sie aber ei-
nes der anderen Schweine quie-
ken héren, die zum ersten Mal
frische Luft geatmet haben, iiber-
trage sich die Angst: [Die letzten
zwel Stunden sind einfach doof®
Holger Linde hat mehr Schwie-
rigkeiten. Vom Kopfist es in Ord-
nung, die Fahrt zum Schlachter
ist das Ziel des Ganzen, aber
Bauch und Herz sehen das an-
ders. Dann komme ich mir vor
wie ein Betriiger®, sagt er. Beide
haben bei der Riickfahrt von Ba-
vensen nach Riskau auch schon
manches Mal unterwegs Halt ge-

Kopf; nimmt der Schiachter fir die Sillze; Backen; 2-4 kg, als Suppenfleischstilcke ader mit in die Wurst;
Ohren: 055 kg, alte Rezepte finden ader gekocht als Hundefutter; Nacken: 7-9 kg, fuir Nackensteaks, Na-
ekenbraten; Schultern: 13-15 kg, flir Hackfleisch, Gulaseh, Hulzﬂ!le:steaim. Bratensticken, Mettwurst; Els-
bein: 3 kg fiir Sauerkraist, als Grillhaxe® ader filr die ﬁdizq und die Briihe; Baueh: 7-11 kg, als Suppen-
flelschstiicks, geriuchert als durchwachsener Speck; Rippen: 7-9 kg, dicke Rippen als Braten, dinne Rip-
pen als Spare Ribs; Kotelett: 1316 k. Koteletts; Filet: gut 1 kg Oberschale: knapp 3 k. flir Sehnitzel oder
Schnitzelbraten; Schinken; 20-25 kg, Bratenstucke oder geraucherter Schinken; Risckenspeck: 2-4 kg,
mmﬁmmmm D.Ekg.lu:chm msuppe,mmumdernm mdaaarm-e;mﬂmhg.almne
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ten und gegessen 'l'lﬂ!t'dﬂf’-, HB‘:, Zurga. Hinran 2 kg, fiie aIrte Itetﬂpin, gukocht als Huudcﬁm!r
Flomen+Teil Nackenfett: 7 kg, Schmalz kochen; Knochen: 6 kg, Suppenknochen, 2T mit Feisch drany;
Mettwurst: 10 kg, wenn frisch; Leberwurst: 20 bis 30 Gliser 3 200 Gramm; Grittzwurst: 590 & 400 g, er-
hitzt in der Planne zu Sauerkraut oder Bratkartoffeln; Siilze: 5-Eﬁtmamgzarmumt1m5mb;
Bockwurst: 100 Stick; Schmalz: bis 2u 30 Glaser a 200 g, gewlirzt aut Brat, ideal 2um Anbraten mn
Hackfleisch oder Griitzwurst; Brithe: rund 40 Gliser & 800 mi, zum Tei mit Flas-d'li'lutken

macht und einfach nur gelwule

Danach setzt sich der Kopf
wieder durch: ,Es sind Schlachi-
schweine, wir wollen zelgen, dass
man Schweine anders halien
kann und dass sich das auch
rechnet. Wir wollen ein Baisplul
setzen, sind kein Streichelhof®,
betonen sie - auch. wenn &g
solbst die grifiten Streichler ih-
rer Tiere sind und sich freuen,
wenn die Tiere lachen - ja, das
kinnen sie, sagen Ollendorf und
Linde.

Ime Schlachthof hingt das
Fleisch eine Nacht ab, dann wird
&5 von der Fleischerei Lankat in
Dannenberg zerlegt. Dort entste.
hien auch Wurst und Schinken,
das Fleisch geht nach Riskau und
wird entsprechend den Kunden-
wiinschen verpackt und einge
froren.

Der Start ihres Hofes hat bei-
den einen langen Atem abver-
langt - auch in fimanzieller Sicht
Man braucht fir so was schon
einen Haufen Kohle®, sagt Hol-
ger Linde: Kathrin Ollendort hat
noch sinen Nebenjob, auflerdem
gab es Reserven. Mittlerwelle
kommt auch die Vermarktung
immer besser in Gang. thr Fleisch
verkaufen sie unter dem Namen
Jorco Wendico® - wegen der
geschmacklichen  Ahnlichkeit
zum berithmten  spanischen
Porco Iherico, Schndtezel, Braten,
Kotelett, Eishein, Schinken, Brat-
wurst,  Metowarst,  Bridhey
Schmalz und was eln Schwein
sonst noch bietet, wird am Hof
in Riskao und iiber die Regiona-
le-Markthalle in Dannenbengsm.
kauft. Im Restauranl [ Alte
Haus™ in JamelaVstehir Porve
Windico bereits auf der
karte, Anfany des Jahres
helde i Luneburg, spra
Feinkostgeschiften vor - ecfalg
relch, Sie wurden nicht nie
Sehinken und Wurst los, ein Le-
bensmittelkdndler orderte anch
gleich ein ganzes Schwein.

Ein Teil der Borstentiere, die
Ollendorf und Linde grof zlehen,
sind Leasingschweine, das heifit,
dass sie gleich nach threr Geburt
an eingn Endverbraucher verle-
ast wurden, der fir Kost und Lo-
gls auf dem Hutewaldhof pro
Monat 60 Euro zahlt. Die neusn
Besitzer wohnen im Umkreis von
100 Kilometern, manche kom-
men nur einmal, um ihr Tier m
besuchen, andere dfter. Ein-
schlieflich der Schlachtung vnd
Verpackung fallen fiir ein Lea-
singschwein am Ende Kosten
von rund 1000 Euroran.

Ollendorf und Linde zeigen -
auf Voranmeldung - nicht nur
potenziellen Kunden und Schwei-
neleasern, sondermn auch immer
mehr Landwirren ihren Hof und
ihre Tiere und informieren fiber
die Art und Weise der Haltung.
Ein Spazierweg ermoglicht von
aullen den Blick auf die Weide-
flachen. Es freut die beiden, dass
immer mehr Menschen nach-
denklich werden und nach Lé-
sungen jenseits von Massentier-
haltung suchen. Aktuell gibt es
bel den Leasingschweinen eine
Warteliste - fiir Menschen.

Thren Tieren macht die Win-
terkilte dbrigens michts aus, be-
kriftigen die beiden, Die Schwei-
ne legen sich dann dicht an dicht
i thre Higtten ynd wirmen sich
grgenseitig, Kathrin Olléndorf ist
in einer eiskalten Nacht extra
noch mal raus gegangen und hat
nachgemessen: [n der Hiftte war
es gehn Grad warm.

Info: Hutewaldhof Riskau,
E-Mail  infoi@hutewaldhof.de,
Telefon (058 61) 9858248,



