KARRIERE

Zwei
Das Poinsitgut hat
sich spezialisiert auf
Bio-Milchproduktion

und auf Bio-Wild-
hendIfleisch-Verkauf.

MARIAPFARR. Das Poinsitgut liegt
auf1.230 m Seehdhe in Mariapfarr
im Salzburger Lungau und ist ein
landwirtschaftlicher Bio-Betrieb.
Gefiihrt wird er von der Familie
Schrocker. Die Griin- und Weide-
flichen beim Hof werden in den
warmen Monaten von in etwa 24

Milchkithen beweidet. Gemein- -

sam mit den Jungtieren umfasst

das Poinsitgut einen Bestand von.

30 bis 35 Rindern.

Spezialisiert auf Bio-Milch

Jungbauer Markus Schrocker ist -
wie schon seine Eltern, von denen
er den Hof ibernommen hat —auf
Bio-Milchproduktion spezialisiert.
,.Ein kleiner Teil der Milch wird di-
rekt bei uns am Hof zu Joghurt,
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iologische Standbeine

Frischkése, Butter und Topfen fir

den Eigenbedarf veredelt", erzihlt

der 26-Jdhrige. ,Der Rest wandert

zuerst in die Molkereiund dannin

die Osterreichischen Supermarkt-
Regale.

Zweites Standbein: Wildhendl

Der junge Landwirt aus Mari-
apfarr hat sich neben der Milch-
kuhhaltung auch noch ein zweites

Im Sommer 2017 waren wir schon einmal zu Besuch am Poinsitgut, bei
Markus Schrdcker, in Mariapfarr-Fern.

s
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‘Standbein aufgebaut: denn seit

knapp funf Jahren wuseln etwa
225 Wildhendl durch ihre Stallun-
gen am Poinsithof. Markus Schr6-
cker zieht ndmlich acht Mal im
Jahr Wildhend] grof, die er dann
spater Ab-Hof verkauft. ,Ich kaufe
die Biokiiken gleich nach der Ge-
burt an und ziehe sie bei mir am
Hof auf. Wenn sie Federn haben,
durfen sie ins Freigehege. Dort
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Jungbauer Markus Schrécker mit
einem seiner Wildhendl-Kiiken.

steht thnen geniigend Auslauf auf
der Wiese zur Verfiligung, Wenn sie
ausgewachsen sind, das ist nach
neun bis zehn Wochen, werden sie
direkt am Hof geschlachtet und
verkauft, so der Jungbauer, ,ich
kenne meine Hendl ab dem ersten
Tag. Ich flittere ihnen nur Biofut-
ter und gebe ihnen mehr Auslauf,
als es die Bio-Richtlinien verlan-
gen. Durch die Schlachtung direkt

am Betrieb werden Tiertransporte
vermieden und die Wildhendl so
keinem Stress ausgesetzt. Das ist
fiir mich Regionalitit. Daher kann
ich sie mit gutem Gewissen an die
Kunden verkaufen‘, sagt Markus
Schrocker.

Wildhendl schmecken anders
Schrocker erkldrt abschlieffend:
»Geschmacklich  unterscheiden
sich meine Wildhendl deutlich
von den mormalen'’ Hendl. Ihr
Fleisch ist dunkler und fester we-
gen des vielen Auslaufs. Dazu
schmeckt es saftiger als das von
‘gewohnlichen' Hendl

»AMA Genuss Region'-Pridikat
Um den Kundinnen und Kunden
ein Qualitdtsversprechen zu ge-
ben, hat sich der Bio-Bauernhof-
Betrieb aus dem Lungau, aus
Mariapfarr-Fern um ganz genau
zu sein, iibrigens auch mit dem
Gutesiegel ,AMA Genuss Region“
auszeichnen lassen.



