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,La Gioia&quot;: Rent a Mangalitzaschwein

Mit professionellem Vermarktungsplan sagt die Familie Birli aus der
Sudost-Steiermark der Massentierhaltung den Kampf an. Bereits
mit zehn Tieren kdnnen Direktvermarkter, aber auch Hoteliers, als

Franchise-Partner einsteigen.

Die Ziele sind ehrgeizig, das machte die
professionelle Auftaktveranstaltung von ,,La
Gioia*“ in Ottendorf an der Rittsche klar. Zwar
befindet sich der Betrieb der Familie Birli in
einem ehemaligen Pferdestall an der Adresse
»Zlegenberg 14, doch es geht hier um die
Zukunft des Schweinefleisches in Osterreich.
Genauer gesagt, um die Steigerung des Anteils
der alten Rasse Mangalitza. ,,Insgesamt sind rund
5.700 Muttertiere in Osterreich geplant“, rechnet
Elisabeth Birli fur die kommenden Jahre vor.
Damit knupft man an die Tradition der
.opeckschweine* an, als die man die Rasse bis in



die 1950er Jahre auch in Osterreich schatzte.
Dann machte die Zuchtung von immer magereren
und schneller wachsenden Schweinen dem aus
Slowenien stammenden Mangalitza, das im
gesamten k.u.k.-Imperium verbreitet war, den
Garaus.

Nathalie Birli und ihre Eltern Elisabeth und Hans-Jirgen wollen
die robusten Tiere nun im grof3en Stil zurtickbringen, denn der
Konsumentenwunsch nach qualitativ hochwertigen Produkten
haben einen ,,hungrigen Markt*“ geschaffen. Darauf reagiert die
Marke ,,La Gioia* der Birlis: Wollschweine mit ihrem
marmorierten, aber Cholesterin-armen, dunklen Fleisch werden
daher — ganz modern - im Franchise-System an Bauern
vergeben. Die Basis daflr liefert die vor sechs Jahren
gegrundete ungarische ,,La Gioia Kft.”, mittlerweile der
drittgrof3te Mangalitza-Halter unseres Nachbarlandes. In Gyoro
bei Kapuvar wuchsen auch die 580 reinrassigen Muttertiere fur
die geplanten 22 heimischen Franchisenehmer auf: ,,Mit diesen
Tieren kbnnen unsere Landwirte ca. ein Prozent des in
Osterreich verzehrten Schweinefleisches durch hochwertiges
Mangalitza ersetzen®, hoffen die Birlis. Mehr strebt man
allerdings bewul3t nicht an, um die Exklusivitat der Marke ,,La
Gioia* zu wahren.

Mit diesen Tieren kdnnen unsere Landwirte
ca. ein Prozent des in Osterreich verzehrten
Schweinefleisches durch hochwertiges
Mangalitza ersetzen.

Familie Birli

Daheim schlachten statt Preisschlacht

Bislang wurden die ungarischen Schweine mit einem Gewicht



zwischen 100 und 120 Kilo im nahe gelegenen Pamhagen bei
.Nationalpark-Fleischer* Martin Karlo geschlachtet. Er bietet
neben Frischfleisch auch Speck und Wurst vom Mangalitza an
und begleitete auch die Prasentation im Vulkanland. Von
Ottendorf aus will man mit dem nahen Schlachthof Karl Friedrich
Turzas im benachbarten llz kooperieren. Fur die
Franchisenehmer in ganz Osterreich wird aber vor allem der
Verkauf Uber deren lokale Fleischereien empfohlen. ,,Wir
mochten erreichen, dass kleinere Betriebe dadurch eine gute
Basis haben, sich von den Lebensmittelketten abzuheben*, da
das Mangalitza-Fleisch so ohne Preisdumping gehandelt wird.
Auch Schulungen und Werbematerialien erhalten die Einsteiger
uber ,,La Gioia“.

A propos Kosten: Die kleinste Variante des schweinischen
Franchise umfasst zehn bereits trachtige Mutteriere. Der Preis
dafur (35.000 Euro) beinhaltet auch die Ausristung zum
kiinstlichen Besamen, Futter und tierarztliche Uberwachung fir
56 Monate. Moglich ist der Start auch mit 25 oder 50
Zuchtsauen. Als Erlos sagt man den Neueinsteigern 1.400 Euro
pro Monat beim kleinsten Zuchtpaket zu. ,,Die Muttertiere
erhalten wahrend der Sdugezeit natirliches Futter von
ausgesuchten Bauern ohne Zusatzstoffe*, erklart Elisabeth Birli
das zur Verfugung gestellte Know-how weiter.

Wollschweine wollen wihlen

Vorgeschrieben sind dafiir auch die Haltungsbedingungen,
sodass Kaltstallhaltung mit Freilauf gewéahrleistet werden kann.
Schliel3lich lieben die Wollschweine grol3e Freiflachen. Der
Auslauf muss dabei doppelt so grol3 wie die Liegeflache sein,
wobei die Geburtenboxen zumindest 5,5 m? pro Sau mit
Saugferkeln haben mussen. Strohbdden, Tageslicht in den
Stallen und eine Mdglichkeit zum Suhlen und Wiuhlen sind
weitere Auswabhlkriterien, um Mangalitza-Halter zu werden.
Letzteres kdnnten auch Hotels werden, die den Gasten ihre
eigenen Schweine - ohne Tiertransporte und Stress-Hormone -



auftischen wollen.

.Bei der Auswahl der ,,La Gioia“-Bauern achten wir darauf, dass
so viel Futter wie moglich selbst hergestellt wird oder zumindest
von okologisch orientierten Bauern aus der Region zugekauft
werden kann*, so Franchisegeber Birli. Streng verboten sind
jegliche Arten von Zusatzstoffen wie Antibiotika. Schliel3lich
definiert die richtige Futterung auch die erhaltene
Fleischqualitat. Und die konnte sich bei den in Ottendorf
gereichten Mangalitza-Cremesuppen (!), Burgern und naturlich
einem reschen Schweinsbratl schmecken lassen.

La Gioia GmbH

Download Informationsfolder

Ziegenberg 14, 8262 Ottendorf

lg-mangalitza.com

+43 (0) 676 900 05 53

office@lg-mangalitza.eu

Besuchen Sie uns auf: fleischundco.at


https://www.lg-mangalitza.com/pdf/lg-mangalitza-la-gioia.pdf
https://www.lg-mangalitza.com/
tel:+436769000553
mailto:office@lg-mangalitza.eu
https://fleischundco.at
http://www.tcpdf.org

