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Pressekit Gannerhof - Kooperation mit Philipp Jans vom Figerhof in Kals.
Aufzucht der schwarzen Alpenschweine.

Das “Schwarze Alpenschwein” reprasentiert ein alptaugliches und robustes Weideschwein, wie es vor der
Forcierung anspruchsvoller Leistungsrassen im Alpenraum verbreitet war. In einer Alpzeit von zumeist
etwa 90 bis 100 Tagen nutzten die Schweine die grosse Artenvielfalt an Berg-Grasern und Krautern. Die
inhaltsreichen, aromatischen Pflanzen (z.B. Bergwegerich, Alpen-Rispengras, Thymian, Schafgarbe etc.)
gaben dem Fleisch der Schweine einen einzigartigen Geschmack, der heute Label-wiirdig ware. Durch die
Aufnahme von Griinfutter auf der Alp reicherten sich im Fleisch der Schweine die wertvollen Omega-n3
Fettsduren an, die dem modernen Schweinefleisch fehlen. Durch die besténdige Bewegung der Tiere und
das langsamere Wachstum durch eine extensive Haltung wurde das Fleisch auch kompakter und das Fett
als Geschmackstrager im Korper besser verteilt (Marmorierung). Die alten Rassen zeichneten sich zudem
durch grosse Robustheit aus, waren das Leben im Freiland gewohnt und brauchten daher kaum grosse
Betreuung (und auch kaum Medikamente!).

Text-Quelle: http://patrimont.org/de/schwarzes-alpenschwein/rettungs-projekt
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