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Man muss dazu wissen, dass bis zu Napo-
leons Zeiten die Bauern domestizierte
Wildschweine durch die Wilder trieben.
Erst Koénig Wilhelm und seine Frau Ka-
tharina haben ,,zur Hebung der Schweine-
zucht® im Jahre 1820 Schweine aus China
importiert, um sie der Landeszucht zuzu-
fithren. Es entstand das Schwibisch-Hzl-
lische Landschwein. ,Bei meinen Aus-
landsaufenthalten habe ich ja gelernt,
wie wichtig lokale Rassen sind, angepasst
an die ortlichen Klimate, Landschaf-
ten und die Bediirfnisse der ortlichen
Bevélkerung. In den ‘1950er-Jahren gab
es in Deutschland noch 15 Schweineras-
sen. Bald darauf waren die meisten aus-
gestorben. Wir hatten noch eine einzige
Sau namens Berta auf unserem Hof. Dann
habe ich mich in Hohenlohe aufgemacht,
bin auf die Hofe zu den Bauern gegangen,
- um ,die Reste’ einzusammeln. Zwei Dut-
zend Schweine habe ich mitgebracht, sie
haben auf dem Sonnenhof Asyl erhalten®,
erzihlt Biithler. Und: Es kann doch nicht
sein, dass alte Getreide-, alte Tierrassen
nichts mehr wert sind.

1988 jedenfalls — vor 30 Jahren — griin-
dete Biihler zusammen mit sieben Bau-
ern die ,Bauerliche FErzeugergemein-
schaft Schwibisch Hall*. Es wurde eine
schier unglaubliche Erfolgsgeschichte.
Heute gehdéren zur Erzeugergemein-
schaft 1.456 Bauernhdfe in Hohenlohe.
Es ist den Hohenloher Bauern mittler-

weile gelungen, den gigantischen Tierfa-
briken in Norddeutschland mit biologi-
schen und regionalen Produkten Stand
zu halten. Biihler ist bis heute Vorsitzen-
der der Gemeinschaft: ,Es gibt hier in
Siiddeutschland einen Premiummarkt
mit hoher Kaufkraft  und Bewusstsein
fiir gute Lebensmittel. Den beliefern wir
— auch mit unserem’ Rindfleisch (Boeuf
de Hohenlohe), Heumilchkise und vie-
len weiteren Spezialititen, die die Region
Hohenlohe™ hervorbringt. Wir beliefern
gehobene Fachmetzgereien, Hotels, Ster-
nerestaurants wie die Traube in Tonbach.
Die brauchen ,“G’scheit’s Fleisch und
Kise.“ Sie haben inzwischen ihren eige-
nen Regionalmarkt Hohenlohe in Wol-
pertshausen an der Autobahn Heilbronn
— Niirnberg. Sie haben ihren Stand in der
Stuttgarter Markthalle und in der Markt-
halle 9 in Berlin. Und Biihler kiimmert
sich in der Region, aber auch weltweit um
das Schicksal der Kleinbauern, die viel-
fach einen ohnmichtigen Kampf gegen die
Giganten der Lebensmittelindustrie fiih-
ren. Seit 1998 ist das hochwertige Fleisch

der Schwiibisch-Hillischen Schweine bei

der EU als Bezeichnung geschiitzt wie
der Parma-Schinken, der Roquefort-Kase
oder Champagner.

Bei der Erzeugergemeinschaft wird.das

Prinzip umgesetzt, dass alle Schritte det

Wertschopfungskette aus bauerlicher
Hand kommen — vom Feld bis auf den
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Mit der Rettung des Schwébisch Héllischen

Landschweins begann eine unvergleichliche
Erfolgsgeschichte fir die kologische Land-
wirtschaft im Hohenlohischen — maBgeblich
geprdgt von Rudolf Bihler.

Teller. ,Die Futtergrundlage fiir unsere
Tiere, die Tierzucht mit unserer Ziichter-
vereinigung, die Mast aus unseren Mit-
gliedsbetrieben, die Schlachtung und Ver-
arbeitung in unserem Erzeugerschlacht-
hof in Hall sowie der Kiihltransport zu
den Kunden und den eigenen Mirkten.”
Inzwischen kommen Besucher aus der
ganzen Welt zur Erzeugergemeinschaft,
aus China wie aus Afrika oder dem Bal-
kan, um dieses Modell landlicher Regio-
nalentwicklung zu studieren. Vor drei
Jahren hat Biihlers Stiftung ,Haus der
Bauern“ das weitliufige Schloss Kirch-
berg/Jagst erworben. Die inzwischen im
Schloss ansiissige ,Akademie fiir Oko-
logische Land- und Erndhrungswirt-
schaft“ soll die Grundlagen einer nach-
haltigen Landwirtschaft in die Breite tra-
gen und die Regionalentwicklung Hohen-
lohe und anderswo stirken. Das Bauern-
schloss lockt mit Kunst, Kultur und kuli-
narischen Kostlichkeiten. Rudolf Biihler,
der stolze Bauer, hat uns allen ein grofes
Geschenk gemacht. Er hat unseren Blick
auf regionale und biologische Landwirt-
schaft gerichtet.
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