Das Wunsch-

BSE ist zwar fast schon wieder
vergessen, doch ist das fiir
Friedrich Hardegg kein Grund, zur
rindermaBigen Normalitat

Mitihren langen Hirmern und ihrem Zottelfell sehen
sie einigermaBen archaisch aus. ihr Fleisch
schmeckt tiberaus delikal, und aufgrund
threr robusten MNatur hat man als Halter
relativ wenig Sorgen mit den Hochland-
rindern, Friedrich Hardegg, Immaobilien-
varwaltar in Wien, entdeckte vor acht Jah-
ren die Vorteile der gutmitigen Rinder aus
Schottland, begann mehr aus Hobby aine
Zucht und ist heute Vorstand der ARGE
Hochlandrind.

pER STasmane: Herr Hardegg, Sie machen
in Sachen Aufzucht. Haltung, Fitterung,
Schlachtung und Reifung so ziemlich alles
anders, als g5 in Rinderfalterkrelsen so tih-

lich fsi. Warum?

Friedrich Hardegg: Wir halten unsers
Hochlandrinder biologisch und extensiv,
achien also auf aine geringe Dichte, Mul-
terkuh- und Freilandhaltung, Gokommen
bin ich efgentlich dazu, weil wir nun mal
dis Weiden hatten, ich hab da mit zwei
Tieren angefangen, jetzt hab ich 25, nachs-
ten Frithling werden es 35 sain.

Welche Voerteie haben die Hochlondrin-
der, von ihrer spektakuldren Opiik efnmal
abgeselhen, gegenitbor Jnormalen Kihen®?

Hochlandrinder sind eine so genannie
Flaischrasse. Das bringt mit sich, doss man
mit Kraftfutter hier erst gar nichl anfangoen
darf, weil die Tiere sonst krank und et
werden, Sie wachsen extrem langsam,
hringen in drel Jahren gerade sinmal 600
Kilo auf die Woage, normales Fleckvish
hat schon nach ungefiihr sinem [ahr sein
Schlachtgewicht von 500 Kilo erreicht
Das Fleisch ist wegen dieses langsamen
Wachstums dann sturk marmoriert, es ist
zarter als normales Rindfeisch und dard-
herhinaus sehr gesund. Das gute Fleisch
(st aber nur die halbe Misls, man muss
auch wissen, was man damit macht. Und
beim Hochlandrind ist der Lungenbraten
zum Beispiel kleiner, das setzi also einen
gewissen Einsatz und eine gewisse Fania-
sle auch bel den Gastronomen vorais,

Angenommen, diese Fenlasie  wilrde
axistioren, und dariber hinaus auch noch
der Wunsch der Konsumeniten, von nun an
nur mehr Fleisch vom Hochlandrind essen
zu wollen; Kénnte der Bedarf @herhoupt ge-
dockt wordpn?

Wir sind momentan der nt]tg]in:!{.-r-
stirkste Fleischrinderzuchtverband, wir
haben 350 Mitglieder und etwa 8000 Tiare,
Es ist phne Zweifel ein Nischenprodukt,
das Fleisch hat auch einen hiheren Preis,
wobel der natiirlich wieder von der Ver-
marktung abhangl. Klientel finden wir je-
denfalls genug, decken Hisst sich die Nach-
frage momentan eigenilich nicht. Nicht
zuletzt deshalb, weil die Produktion teurer
und langwieriger ist als bei der normalen
Rinderzuchl. Wenn jemand dringand ein
Stiick brauchi, isi aber immer ireendwo
eins aufzutreiben.

Einigerma fien fiir Aufsehen sorgten Sie fo
auch mil dem Angelot, efn Rind lsasen zu
kdremen. Woen soll dos gul sein?

Das habo ich gemeinsam mit eingm
Journalisten erfunden. Die Grundides
rithrie daher, dass uns ein zahmer Ochs
besondars ans Herz gewachsen war. Des-
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iberzugehen

hally boten wir iber Inter-
net die Palenschaft fGr The-
rie an, besonders fir Mut-
terkithe. die man dann jo- i
derzeit besuchen und sich
von ihrer Gesundheil und Threm glilckli-
chen Leben tiberzeugen kann. Das Tier ist
dann quasi freigekauft. Wobei die 750
Schilling im Monat die wirklichen Kasten
nutiirlich nicht decken, das ist eher zo sine
PR-Sacha, Ein anderes Modell ist jenes,
dass man drei Jahre jedes Monat 125
Schilling fiir ein Tier bezahll. und nach
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der Schlachtung dann ein Viertel des Flei-
gches bakomml,

L' wie viefe Tiere haben Sie schon ver-
lerast?

Bis jetzt einen Ochsen. Aber die Leute
sind total happy. Florion Holzer R
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Friedrich Hardege,

Wirt Hiuliert Kalleis aus
Kirchschlog an der
Pielach [bereftet ginmal
im lahr einen Ochsen
Zuf und das
Hochlondrind.

Fafer Thimas Al



