Schwarzes Alpenschwein
PRO PATRIMONIO MONTANO . P .
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NETZWERK ZUM ERHALT DER GENETISCHEN VIELFALT DER BERGWELT
THE MOUNTAIN HERITAGE NETWORK

Wissenswertes:

Merkmale: Kleine bis mittelgrosse Schweinerasse mit langen, kraftigen
Beinen und kurzem Rumpf. Daher sehr berggangig. Die Farbe
reicht von schwarz Gber gescheckt bis dunkelrot.

Produktivitat: 2 Wiirfe pro Jahr mit 8-12 Ferkeln. Spatreife und anspruchs-
lose Rasse, bestens geeignet fiir extensive Freilauf-Haltung.

Gewichte: Sauen: 130-160 kg, Eber: 150 - 180 kg; je nach Schlag
Friihere Verbreitung: Berggebiete des zentralen und slidostlichen Alpenraumes.

Besonderes:

Rettung in letzter Minute: Vor lber 100 Jahren wurden fast alle europaischen
Schweinerassen von fremden Leistungsrassen verdrangt. Im Alpenraum sogar
vollstandig. 2013 fanden Vertreter der Veterinar-Uni Parma eine letzte Gruppe
Veltliner-Schweine (auch Biindnerschweine genannt). Pro Patrimonio Montano
flhrte die Zucht weiter und fand nach langer Suche zwei weitere Reliktgruppen.
Dies war zur Inzuchtvermeidung noétig. Die drei Herklinfte bilden nun einen
»Gen-Pool“. Dieser steht heute stellvertretend fiir alle Alpenschweinerassen.

Eigentliche Bergtiere: Durch ihren leichten, kraftigen Koérperbau sind die Alpen- Verbreitungskarte
schweine fiir die Bergweide geschaffen. Dank ihrer dunklen Farbung sind sie 7 ' %
nicht sonnenbrandgefdahrdet und kénnen —im Gegensatz zu modernen Rassen —
ganztags draussen sein. Dank ihrer Anspruchslosigkeit und Robustheit sind sie
fir extensive Freiland-Haltung im Berggebiet pradestiniert. Mit ihrem Wihlen
bekdmpfen sie Placken/Ampfern und lockern von Rindern verdichtete Lager-
fluren. Sie sind nicht nur ein Kulturgut, sondern auch 6kologisch interessant.

Qualitdtsprodukte: Da die Alpenschweine dauernd in Bewegung sind, setzen sie

das Fett in der Muskulatur ab, was ein feinfaseriges, marmoriertes Fleisch und
damit einen guten Geschmack gibt. Weniger Leistung, dafir tolle Qualitat!

=> Mehr Informationen dazu: www.patrimont.org und li “Patrimonio Montano”




