Das Schwein feiert sein Comeback
bei Gourmets. Es setzt sich durch,
dass nicht minderwertig sein kann,
was Menschen jahrtausendelang
geschmeckt hat. Wenn man es nur
richtig hdlt. Ein Pionier unter den
neuen Ziichtern erkldrt seine Wellt.
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andwirte sind bekanndich keine

geschwiitzigen Menschen. Sie for-

mulieren knapp und prizise. So

hat auch Werner Goach (63) eine
biindige Antwort auf die Frage, warum er
mir seiner Schweinezuche begonnen hat:
Weil das gekaufte Fleisch nicht mehr
geschmecke hat!” Landwirte, insbesonde-
re Werner Goach, sind eben auch zupa-
ckend und fackeln nichr lange.

Nur gliickliche Schweine

Der gelernte Koch, der 1985 den Hof sei-
ner Eltern iibernahm und in ein méirchen-
haftes Wirtshaus verwandelte, umziunce

vier Hektar seines Bodens und widmet

diese seither als Freigehege der Aufrucht

gliicklicher Schweine. Denn, so seine Phi-
losophie, nur ein gliickliches Schwein ist
ein gesundes — und damit schmackhaf-
tes Schwein. Gliicklich meint: eines, das
nach sciner Natur leben darf.

Werner Goach: ,Wenn man Massentier-
haltung kennt, wundert man sich nichr,
dass die Produkre nichts augen. Die Sau
wird lebenslang eingepfercht, 100 Tage
Schnellmast und dann ab zum Schlachter.
Das ist nichr artgerecht, das schliigr naviir-
lich auf die Fleischqualitit durch.”

Bei Bauer Goach ist dem Schwein drei-

mal so viel Lebenszeit geschenke. In der

darf es tun, was Mutter Natur eigentlich
fiir Schweine vorgeschen hat: sein Leben
im Rudel verbringen, mit genauer Rang-
ordnung dhnlich den Walfen; mir ausrei-
chend Auslauf, niche selten galoppierend
wic cin Pferd, auf cinem erdigen Boden,
den es mit seinem Riissel durchwiihlen
kann; und es hat ein Schlammloch zum
Suhlen, was es zur Haut- und Borsten-
pllege braucht. Goach: ,Deswegen kann
man aber nicht sagen, die Sau wire dre-
ckig. Der Mensch nimmt auch Schlamm-
bider Rir die Haut. Der kann halt nach-
her duschen, das kann das Tier nichr.”

Einziger Haken an dem Schweinepa-
radies: Es liegt nicht in Deurschland, son-
dern in der tsterreichischen Steiermark,

Das verwundert umso mehr, weil man
Fleisch vom ,Jagawirt™ nicht kaufen
kann, Man kann o nur verzchren, bei
ihm selber, im eigenen Restaurant.
Weder Jungtiere noch Wurstwaren wer-
den gehandele, Jdch hab jeden Tag ein
paar Anfragen, aber das w ich mir nicht
auch noch an, auflerdem wiirden die
Leut’ den Preis niche verstehen ...

Profit steht nicht im Vordergrund

Und damir ist Werner Goach auch schon
beim enoscheidenden Punkr: Naridich
bringen thm seine gliicklichen Schweine
nicht den maximalen Profir. Was dreimal
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hohe Furter- und sonstige Kosten. Dem

Das sollten Sie beim
Einkauf wissen

Das Schweinefieisch sollte zart bis kraftig rosa
sein, das Fett heliweiB und ohne Trilbung; es riecht
in rohem Zustand angenehm frisch und gibt auf
Fingerdruck leicht nach. Gutes Safthaltevermogen
ist ebenfalls ein Qualititsmerkmal, beim Schnej-
den sollte kein Saft austreten. Feine Marmorierung
rihrt von intramuskuldren Fetteinlagerungen her
und ist ein Garant flr saftige Braten

das angeschlossene Wirtshaus | Jagawirt™
wird auch unter Gourmets hierzulande
lingst als Geheimtipp gehandelr. Sechs
Rassen Goach  dort
mittlerweile, kreuzt und experimentiert
munter dahin, immer seiner cigentlichen
Mission folgend: der Riickfithrung des
Borstenvichs auf Rang cins unter den
feischlichen Delikatessen. Schon was
er bisher erreicht hat, ist eine Erfolgs-

ziichter Werner

geschichte, dic ihresgleichen sucht. Die
Qualitir seiner Schweinespezialititen ist
mittlerweile weit {iber steirische Grenzen
bekannt und unbestritten,

Schweinefliisterer entlockr das nur cine la-
konische Bemerkung: Nein, grofles Ge-
schiift sind dic Viecher nichr, aber wenn
wir alles nur noch wegen des Geldes ma-
chen, haben wir bald gar nichts mehr ...*
Und so gibrs das Besondere eben nur,
wenn man sich nach Stainz in der ster-
reichischen Weststeiermark  begibr, der
wJagawirt” liegt knapp neun Kilometerau-
Berhalb des Ortsgebiets, ungefihr da, wo
sich Fuchs und Hase gure Nachr sagen.
Ein bisschen davon gibt’s auch in der Bun-
deshauptstadt Wien, im ,Steirerstiickl”
dirckr am cleganten Pérwleinsdorfer Park.

Schweme rassen _Kunde Schwein ist nicht gleich Schwein, es gibt eine Vielzahl

an Rassen, die ihre jeweiligen Besonderheiten haben und von Kischen fiir unterschiedliche
Bedurfnisse gesucht werden. Schweinefllsterer Goach hat alle wichtigen in seinem Gehege: 1. Mangalica. Zeichnet sich durch langes
Haar mit Unterwolle und lockigen Borsten aus. Wegen des extravaganten Haarkleids und einer dicken Fettschicht eignen sich Mangali-
ca hervorragend fir die Freilandhaltung. Sie liefern z. B. weilen Krauterspeck, die besten Grammeln (Grieben) und wunderbare Salami.
2. Waldschweine sind erkennbar an ihrem langen Riissel und stellen gine Kreuzung aus Wildschwein und Kulturrassen dar, Auch sie
sind robust und bestens geeignet fiir ganzjahrige Haltung im Freigehege. Sie haben dunkles Fleisch und werden gern zu Schinken-
speck verarbeitet. 3. Das Hingebauchschwein ist ein besonderer Fall: eigentlich zu niedlich zum Schlachten. Dieses hier heillt Jacki
und ist das einzige Vieh, das bei Werner Goach sein Gnadenbrot bekommt - seit bald acht Jahren. 4. Das Schwiibisch-Hillische
Schwein ist eine der dltesten Hausschweinarten Europas. Charakteristisch ist das Aussehen: Kopf. Hals und Hinterbeine sind schwarz,
Vorderbeine und Kérper nicht pigmentiert. Es liefert fein marmoriertes, sehr saftiges Fleisch. 5. Turopolje-Schweine erkennt man an
Ihren langen, halb hangenden Ohren und der gefleckten Zeichnung. Sie sind sehr robust, resistent gegen Kilte und Schweinekrank-
heiten. Bestens geeignet fiir ganzjahrige Freilandhaltung. Ihr Fleisch ist eher fett, aber von sehr guter Qualitat; es ist ideal fir Braten
und festen Speck. 6, Duroc-Schweine sind rotbraun (wenn sie nicht gerade im Schlamm gesuhlt haben), ihre Ohren hingen. Sie
liefern dank feiner Fetteinlagerungen in der Muskulatur sehr saftiges Fleisch. 7. Duroc gek mit Mangalica, eine von Werner
Goachs gelungensten Ziichtungen, schon wegen der Frisur ein echter Hingucker. Und, wir schreiben
das mit einer gewissen Betroffenheit, auch eine Delikatesse ...
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Ferkel rennen — nur

zum SpaB - gern
mal durchs hohe
Gras. Bei Werner

Goach dirfen sie das
auch, ihr Freigehege
bietet Platz genug

Werner Goach und
einer seiner Mitarbei-
ter motivieren eine
besonders trage Sau,
zuriick ins Gehege zu
traben. Der Kifig zum
Uberstiilpen wurde ei-
gens fir solche Zecke
gebaut. Goach:,Damit
muss man das Viech
nicht treiben oder het-
zen - im Kafig geht's
sofort brav mit”

Diesen  kulinarischen  Geheimripp
betreibt Peter Goach, der Sohn des
Schweinefliisterers. Spezialitit: nariirlich
Produkte vom Jagawirt” — von Kiirhis-
kerniil bis Schilcher und so ziemlich alle
Variationen vom Schwein,

Die gehobenen Preise der beiden rus-
tikalen Restaurants bezahlen Giste fiir
das besondere Geschmackserlebnis und
die Sicherheir, Fleisch von gesunden
Tieren auf dem Teller zu haben, gern:
den Preisvergleich im  Supermarkere-
gal wiirde Werner Goach klar verlieren.

Man kfeses meese Das System Goach
funkrionsery dank der beiden Restaurants
itber Unwegrentabilivic.

Traditionstatt gekiinstelie Eleganz
Dass dieses Komeepe 5o erfolgreich auf-
gehe. har mebr mir Goachs Bodenstin-
dighest und Liche sur Tradition zu un
als mir JHause Cassine im Landhausstil*,
Zuwar hat der Jagewin® sogar schon cine
Gaule-Millas-Kochmiize  verlichen  be-
kommen, doch Goach ist vermutlich der
cinzige Wirr Europas, der je ausdriicklich

darum bat, thm diese wieder zu nehmen,
~Die Auszeichnung war schmeichelhaft®,
erzhlt cr, ,aber sic hat mir cher gescha-
der. Dic Leute aus der Umgebung sind
weggeblichen. Fiir die ist so was zu abge-
hoben. Da gehn's nimmer hin. Und chr-
lich: Ich fithl mich auch wohler, wenn's
net so pickfein zugehen muss.”

Damit wirkt er offenbar ansteckend.
Auch dsterreichische Regierungsmirglie-
der haben das Wirtshaus in den steiri-
schen Wiildern, das auch 54 Betten und
gemiltliche, rustikale Riumlichkeiten fiir
Seminare und Hochzciten bieter, schon
als Refugium entdeckr, in dem man ne-
ben der politischen Straregiearbeit sozusa-
gen ungestirt .die Sau rauslassen kann®.
Goach: .Einmal waren welche da, samt
Damen in feinen Schuhen und teuren
Kleidern, die haben am Ende meinen
selbst gebrannten Obstler verkoster, als
gib’s kein Morgen. Weil im Nebenhaus,
wo dic Veranstalung stacfand, gerade
keine Schnapsgliser zur Hand waren,
sondern nur ein paar Eier, haben sic ihn
halr aus Eierschalen getrunken ..."
Natiirlich kiinnen Sie auch in den Genuss
von kostichem Schweinefleisch kom-
men, ohne aufl den niichsten Steiermark-
Urlaub warten 2u miissen. Dazu beher-
zigen Sie einfach unsere Ratschlige auf
den vorangegangenen Seiten. Faustregel:
Fragen Sie sich immer: Wie hat das Tier,
das Sie verspeisen wollen, wohl gelebr? W

Wirtshaus Jagaitrt
puien
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Schweinisch-Kostliches

Weithin geruhmt werden Werner Goachs Schweinswirste und der Krduter-
speck. Weitere Spezialititen des Schweineflisterers (abgesehen von Schweine-
braten und Schnitzel): .Blunzenstrudl” - ein Strudel aus Blutwurst und
Kartoffeln; .Schweinsmagerlsuppe” - eine Suppe vom Magen; .Beuschel" -
Ragout aus Lunge, Herz, Zunge und Niere; Bluattommerl” - das Highlight nach
Jjeder Schlachtung: eine Art Auflauf aus frischem Blut und Milch oder Wurstsup-
pe. Aulerdem bejubelt: .Schwartelsulz’, gerdstete Schweineleber, Hirn mit Ei.
Wenn man kein Vegetarier ist, liest sich das wie ein Meniiplan aus dem Paradies.
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