Entstehung und Verdringung
der Alpenschafe
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Schwarznasenschafe vor dem Feegletscher. Vor rund 7000 Jahren kamen
die ersten Hausschafe von Osten her in den Alpenraum.

Wie die Schafe in
den Alpenraum kamen

Als das Klima allmdhlich warmer wurde und die Glet-
scher sich zuriickzogen, entstanden an deren Stelle
immer mehr Waldflichen. Am Ende der letzten Eiszeit
vor rund 15000 Jahren begannen die ersten Menschen,
den Alpenraum zu besiedeln. Seit der Bronzezeit vor
rund 3000 Jahren verdichteten sich die Siedlungen.
Die Menschen entdeckten die Landwirtschaft und die
Viehzucht, nachdem sie vorher ihren Lebensunterhalt
durch Jagen und Sammeln hatten bestreiten miissen.
Die sogenannte neolithische Revolution war in Vor-
derasien, im Gebiet des fruchtbaren Halbmondes, viel
frither aufgetreten, da dort keine Eiszeit herrschte. Das
Schaf war neben dem Hund das erste Tier, das der
Mensch dort domestizierte. Der armenische Mufflon
aus Zentralasien und nicht der europdische Mufflon
wird heute als wahrscheinlichste Wild-Stammform
des Hausschafes angesehen. Ein in der Wissenschaft
immer wieder erwdhntes Unterscheidungsmerkmal
von Abstammungslinien ist der Schwanz, wobei hier
zwischen kurzschwinzigen, wildartigen Schafen (z.B.
europdischer Mufflon, Heidschnucke) und lang-
schwinzigen Hausschafen unterschieden wird. Gen-
analysen stiitzen die Vermutung, dass die ersten Zivi-
lisationen in Vorderasien, konkret in Anatolien, auch
der Ursprungsort des langschwinzigen Hausschafes
ist.' Von dort gelangte das Hausschaf nach Griechen-
land und dann zu den Rémern, die es bis auf die bri-
tischen Inseln verbreiteten.

Archiologische Zeugnisse im Kanton Wallis
lassen den Schluss zu, dass der Alpenraum bereits vor
7000 Jahren mit Schafen und Ziegen besiedelt wurde.
Die Besiedelung erfolgte schrittweise, indem zuerst
Pfahlbauten an Seeufern und Moorlandschaften er-
richtet und dann die Wélder zuerst im Mittelland, spé-
ter auch in hoher gelegenen Gebieten gerodet wurden,
um neues Land urbar zu machen. Das Torfschafist das
dlteste Hausschaf, das in der Schweiz aufgrund von
Knochenfunden in Pfahlbausiedlungen ausfiihrlich
beschrieben wurde.?

Die weitere Besiedelung des Landes erfolgte
schon friith auch oberhalb der Waldgrenze, denn dort
gab es bereits Weiden anstelle von unwirtlichen Simp-
fen. Im 5. und 6.Jahrhundert — zur Zeit der grossen
Volkerwanderung — waren es vor allem die Aleman-
nen, welche die weitere Besiedelung des Alpenraums
forderten und das Land auch von oben nach unten kul-
tivierten. Davon zeugen noch heute ehemalige Siedlun-
gen in den Kantonen Graubiinden und Wallis, von de-
nen einige im Verlauf der letzten Jahrhunderte verlas-

sen wurden, weil der Ackerbau in H6henlagen deutlich
schwieriger war als in tieferen Lagen. Auch inneralpine
Wanderungen fiihrten zu einer weiteren Ausbreitung
der alpinen Landwirtschaft. Davon zeugen die in vie-
len Teilen der Schweiz vorhandenen Walser-Siedlun-
gen von Oberwalliser Auswanderern (Bosco Gurin,
Calfeisental, Prittigau, etc.). In verschiedenen Regio-
nen wurden erste Alpkorporationen gegriindet, um die
Landnutzung zu regeln. Damit konnten die nattirli-
chen Ressourcen fiir die Gemeinschaft vor Ubernut-
zung geschiitzt und nachhaltig gesichert werden. Diese
Korporationen entstanden lange vor der Griitndung der
Eidgenossenschaft und kénnen hinsichtlich Subsidia-
ritdt, Souverdnitit und Basisdemokratie durchaus als
die ersten Vorformen der Schweizer Demokratie be-
zeichnet werden.®

Mit der Rodung der Wilder ergaben sich
auch Verkehrswege und Handelsbeziehungen, die
dazu fiihrten, dass sich der Ackerbau schliesslich
ganz in die Talregion verlagerte, wahrend in den Ho-
henlagen hauptsachlich Viehzucht betrieben wurde.
Schaf und Ziege waren in frither Zeit fiir den Men-
schen deutlich wichtiger als das Rindvieh, vor allem
in der Talregion. So konnten in der damals vorher-
rschenden Dreifelderwirtschaft die Brachfelder mit
den gentigsamen Tieren abgeweidet und gleichzeitig
gediingt werden. Dies dauerte an, bis sich im 18. Jahr-
hundert als Folge der wachsenden Kadsewirtschaft die
Grossviehzucht auch in der Talregion ausbreitete. Mit
der zunehmenden Nutzung fossiler Energien, die ins-
besondere fiir Transporte eingesetzt wurden, entwi-
ckelte sich gegen Ende des 19. Jahrhunderts auch zu-
nehmend der internationale Agrarhandel. Eine Folge
war der Import deutlich giinstigeren Getreides aus
Ubersee in die Alpenldnder, was den inldndischen
Getreideanbau unattraktiv machte und die Milch-
wirtschaft im Gegenzug boomen liess. Der Kidseex-
port entwickelte sich zum lukrativen Geschéaft, womit
der Ackerbau, aber auch die Kleinviehhaltung zuneh-
mend von der Rindviehhaltung verdrangt wurden.
Die aufkommende Baumwollproduktion, die Aus-
breitung von Merinoschafen in Ubersee sowie die zu-
nehmende Produktion von synthetischen Fasern im
20. Jahrhundert fithrten im Alpenraum zu einem
Wandel des Nutzens der Schafhaltung. So verlagerte
sich die Wollnutzung auf die Lammfleischproduktion
und zunehmend auch auf die Landschaftspflege, so-
dass der Schafbestand im Vergleich zu vor 100 Jahren
sogar zunahm.



Jedem Alpental seine Rasse

Ende des 19. Jahrhunderts herrschte unter den damali-
gen Schafen bereits eine grosse Rassenvielfalt. Im Jahre
1898 erstellten Ernst, Hans und Felix Anderegg eine Sys-
tematik der Schweizer Schafschlédge.* Die Varietdten
wurden von den Andereggs interessanterweise eben als
«Schldge» und nicht als «<Rassen» bezeichnet, denn of-
fenbar waren die Unterschiede in der kérperlichen
Auspriagung hierfiir zu gering, sodass der Ausdruck
«Schlag» addquater erschien. Sie unterschieden total
30 Schafschldge in 10 Gruppen aus allen Regionen der
Schweiz. Fast jedes Alpental hatte einen eigenen Schlag
oder nannte ihn zumindest anders. Dasselbe war in
Bayern und Osterreich zu beobachten. Miller beklagte
sich 1932 tiber die unzéhligen Namen der Schldge und
Rassen im nordlichen Alpengebiet, die bei genauerer
Erforschung ein «unentwirrbares Durcheinander» dar-
stellen wiirden. In Oberbayern gab es Rassenbezeich-
nungen wie Steinschafe, Goggelschafe, Zackelschafe,
Zaupelschafe, Obergurgler, Pustertaler, Tiroler Spiegel-
schafe, Bergamasker, Seeldnder oder Karntnerschafe,
um nur einige zu nennen. Zwar hat die lang andau-
ernde Abgeschlossenheit der einzelnen Téler zu eige-
nen Schlidgen gefiihrt, doch trugen auch andere Ein-
fliisse dazu bei, die «Tauffeierlichkeiten nicht ausgehen
zu lassen», wie Miller sich ausdriickte.® Unterschiedli-
che Futterverhiltnisse, das gelegentliche, ungeplante
Kreuzen mit diversen fremden Rassen und das stindige
Mitlaufen unkastrierter Widder mit den daraus ent-
stehenden Inzuchtprodukten trugen ebenso zu einer
scheinbaren Rassenvielfalt bei. Diener meinte mit Blick
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aufBayern, dass es sich aufgrund der Umwelt- und Hal-
tungsbedingungen nur um lokal differenzierte Schldge
handle, die sogar nur auf zwei Ausgangsrassen zuriick-
zufiihren seien, die Bergamaskerrasse und die alte
Rasse des Zaupelschafes, die spéter auch Steinschaf ge-
nannt wurde.® Aufbeide Rassen werden wir spater noch
eingehen. In der Schweiz gab man sich damals noch
Miihe, zwischen den 30 Schldgen Differenzen festzu-
halten. Aus heutiger Sicht ist es aber interessanter, auf
die Gemeinsamkeiten der damaligen Schldge und die
Herkunftsgeschichte der heutigen Rassen zu fokussie-
ren. Das heisst, die wesentlichen Schaftypen sollen
nicht nur anhand der dusseren Eigenschaften, sondern
auch anhand der Vorfahren differenziert werden.
Gemeinsam ist vielen fritheren Schldgen der
im Vergleich zu heute kleinere Kérperrahmen und das
deutlich geringere Lebendgewicht. Wiahrend das Ge-
wicht eines mittleren Schafes heute zwischen 60 und
70kg liegt, erreichten Schlége wie das Biindner Ober-
landerschaf, das Steinschaf oder das Engadinerschaf
damals weniger als 30kg. Viele weitere Schldge lagen
bei rund 40kg. Nur wenige Schldge wie zum Beispiel
das Prittigauer- oder das Toggenburgerschaf erreichten
knapp 60kg Lebendgewicht. Nicht nur das leichtere Ge-
wicht, sondern auch weitere innere Eigenschaften
zeichneten die damaligen Rassen aus: Die Quellen nen-
nen immer wieder die hohe Fruchtbarkeit, die gute
Berggingigkeit, ein ziegendhnliches Fressverhalten so-
wie eine grosse Widerstandskraft. Darum verdienen
diese Schlige auch die Bezeichnung «Robustrassen».

Links: Engadinerschafe auf der Winterweide. Auch Ldmmer kommen Weisses bayrisches Bergschaf. Es ist aus kleinen Lokalschlagen
mit tiefen Temperaturen gut zurecht, denn sie verfligen tber ein Fellkleid hervorgegangen und wurde im letzten Jahrhundert stark vom
mit dickerem Haut- und Fettgewebe. Bergamaskerschaf gepragt.



«Es ist ein Hauptfehler bei der Behandlung der Schafe
in unserem Lande, und eine der Hauptursachen,
warum man jéhrlich eine so grosse Menge Schafe durch
Krankheiten verliert, dass man die Schafe in enge
Krummen zusammendrdngt, wo sie vor Hitze und vor
stinkender Luft beinahe verderben.»

Von Salis M.C.U., 1808

Warum Robustrassen
robust sind

Die eigentliche Schafzucht mit Selektion oder Auslese
gemadss einem bestimmten Zuchtziel fand im Alpen-
raum erst im 20. Jahrhundert eine verbreitete Akzep-
tanz, nachdem die Englédnder als erste Ziichter bereits
200 Jahre zuvor mit der eigentlichen genetischen Be-
arbeitung begonnen hatten. Auch bei den Rémern fin-
den sich kaum Belege fiir eine Schafzucht mit ziichte-
rischer Auslese.” Statt auf genetische Faktoren wurde
vielmehr auf Fiitterung und Management geachtet,
um Grosse, Wollmenge oder Wollqualitdt positiv zu
beeinflussen. Im Alpenraum wurde die Herausbil-
dung einer Rasse oder eines Schlages sowie auch die
fortwdhrende Auslese beziehungsweise Selektion der
Tiere in erster Linie von den Anpassungsfahigkeiten
an vorhandene Umweltbedingungen bestimmt. Dazu
gehorten nicht nur die harten klimatischen Bedin-
gungen im Gebirge, sondern auch die Winterstallhal-
tung. Die Schafe wurden im Winter oftmals unter kirg-
lichen, teilweise erbarmlichen Zustinden in dunklen,
schlecht durchliifteten und schmutzigen Stéllen gehal-
ten. Verfiittert wurde nur niederwertiges Diirrfutter
wie Heuabfille, Laubheu, Reisig, Streue, allenfalls Aste
und weiteres Pflanzenmaterial, das giinstig zu be-
schaffen war. Das ist verstindlich, denn unsere Vor-
fahren mussten sich prioritdr um ihr eigenes Uberle-
ben kiimmern, das oftmals von Hunger und allgemei-

ner Armut bedroht war. Da blieben weder Zeit noch
Geld, um den Tieren optimale Haltungsbedingungen
anbieten zu kénnen.

Im Friihling wurden die Schafe sobald wie
moglich auf die Weiden getrieben. Diese reichten bis in
Gebirgslagen tiber der Waldgrenze. Dort wurden die
Tiere insbesondere im Spatsommer und Herbst auch
bei widrigen Witterungsverhéltnissen mit Schnee oder
Hagel sich selbst tiberlassen. Schwichere Tiere gingen
dabei in den Schneemassen ein, die stirkeren kehrten
wieder in die Stédlle im Tal zurtick.

Die strenge Auslese aufgrund widriger Hal-
tungsbedingungen im Winter und garstiger Witte-
rungsverhdltnisse im Sommer erkldrt die Robustheit
der urspriinglichen Alpenrassen. Trotzdem waren es
keine Wildtiere, denn der Mensch bot den domesti-
zierten Tieren immer noch eine stabilere Umwelt an
als die reine Wildnis, wo noch deutlich mehr Tiere ve-
rendet wiren.

Links: Engadinerschaf im Schnee. Friher Gberlebten nur die robusten
Tiere die miserable Stallhaltung und die harte Sommerung mit Wetter-
wechseln in den Bergen.

Ruckkehr zum Schafstall (1888). Giovanni Segantini malte wahrend seiner
Zeit in Savognin (1886-1894) immer wieder Schafe. Die Bilder vermitteln
einen guten Eindruck von den damaligen Lokalschlagen (Segantini
Museum, St. Moritz, vgl. Bildquellenverzeichnis)
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Die Lust nach
dem Fremden

Um die Mitte des 20. Jahrhunderts gab es im ganzen
Alpenraum Bestrebungen, das «Rassenwirrwarr» zu
entflechten und sich auf wenige Hauptgruppen zu
konzentrieren. Im Rahmen der sogenannten «Rassen-
bereinigung» wurden ein oder mehrere Schldage zu
Hauptgruppen beziehungsweise Rassen zusammen-
gefasst und teilweise mit finanziellen Anreizen ge-
fordert. In der Schweiz waren dies das «weisskopfige
Gebirgsschaf», eine Zusammenfiihrung diverser Ost-
schweizer Schafschldge mit Einfluss des Wiirttemberger
Landschafes, das «schwarzkopfige Fleischwollschaf»
(Grabserschaf), das «Schwarzbraune Bergschaf», eine
Zusammenfiihrung der Schafschldge westlicher Regi-
onen wie Jura, Wallis und Bern und das «Walliser
Schwarznasenschaf».® In Bayern endete die Vielfalt in
der Zusammenfiihrung verschiedener Schldge zur
Rasse des «Deutschen Bergschafes», das dem Berga-
masker-Kédrntnertyp entspricht. Alle tibrigen Schlige
wurden von offizieller Seite her fallen gelassen, gin-
gen ganz verloren oder konnten spiter von Stiftungen
wie Pro Specie Rara oder dhnlichen wenigstens teil-
weise wieder aufgebaut werden.

Die von Anderegg aufgelisteten Schafschlige
waren aber in den seltensten Fédllen autochthone
oder indigene, reingeziichtete Schafrassen. In Italien,

Pfarrer G., 1780

Spanien oder Grossbritannien waren die Schafe be-
reits im Mittelalter ein bedeutender Wirtschaftsfak-
tor und es bildeten sich dort einheitliche Zuchtge-
biete heraus. Uber gezielte Auslese und Einkreuzun-
gen hatten die Schafe verbesserte Eigenschaften wie
feinere, ertragreichere Wolle, gréssere Fleischpartien
oder einfach nur mehr Grosse. Zwar war der Alpen-
raum noch iiber langere Zeit von den tibrigen Regio-
nen abgeschottet, sodass sich dort die urspriingli-
chen Rassen weit langer halten konnten. Doch mit der
Zeit haben sich die Zuchterfolge der fremden Rassen
auch im Alpenraum herumgesprochen und so war es
nattirlich verlockend, davon zu profitieren. Beispiel-
haft ist die Aussage eines Marin C. Hartmann, der im
Jahre 1808 erwidhnte: «Der Versuch, unsere Schafras-
sen durch fremde, edlere Widder zu verbessern, ist
schon vor vielen Jahren, und zwar mit Erfolg, je-
doch nicht mit hinldanglicher Beharrlichkeit, unter-
nommen worden. Durch fremde - vermutlich spa-
nische — Widder gelangte die Schafrasse in Parpan
zu der Feinheit der Wolle, die sie noch jetzt von al-
len iibrigen in Biinden auszeichnet.»®

Weisse Alpenschafe auf einem Berggrat. Beim meistverbreiteten

«Schweizer» Schaf ist die lokale Genetik ehemaliger Alpinrassen von
auslandischen Rassen verdrangt worden

Von der Veredelung
zur Verdringung

Die Kreuzung stellt einen zuchttechnischen Eingriff dar,
mit dem die urspriinglichen Lokalschldge rasch und ra-
dikal verdndert werden konnten, um so von den Fort-
schritten der anderen Rassen zu profitieren. Kreuzun-
gen gab es in verschiedenen Auspriagungen. Oftmals
wurden die Eigenschaften einer Rasse nach dem «Try
and Error»-Prinzip, also eher unkontrolliert, verdndert.
Bei einer konzeptorientierteren Anwendung wiirde man
einen Alpenschlag mit einer fremden Rasse beziehungs-
weise seinen erwiinschten Eigenschaften kombinieren
und in der gewiinschten Ausprdagung rein weiterztich-
ten. Diese sogenannte Veredelungskreuzung ist sinn-
voll, wenn sich die Eigenschaften der beiden Ausgangs-
rassen positiv erganzen. Zum besseren Verstandnis kon-
nen wir eine Analogie aus der Weinbereitung heranzie-
hen. Hier werden in traditionellen Weinbaugebieten wie
zum Beispiel auch im Bordeaux zwei oder mehrere Trau-
bensorten zu einer «Assemblage» (oder Cuvée) vereint,
um so die positiven Eigenschaften der Traubensorten zu
verstdrken, damit sich die Weinqualitét verbessert.

Die planmissigen Einkreuzungen bei Schafen
begannen im Rahmen der Rassenbereinigung. Jost er-
wihnt die Anstrengungen des damaligen Schafzucht-
verbandes, mit dem Rassenwirrwarr und der wenig
geregelten Einkreuzung fremder Rassen aufzurdumen

und eher ungeniigende Eigenschaften im Bereich der
Frithreife und Mastfidhigkeit zu verbessern. «Dabei
kann es sich nicht darum handeln, die altbewédhrten,
einheimischen Landrassen voreilig aufzugeben»,
meinte Jost in seinem Lehrbuch «Schafzucht».'® Ins-
besondere ihre Bodenstédndigkeit, die hohe Fruchtbar-
keit und die Gentigsamkeit wurden als Vorteil aner-
kannt. Das war somit ein klares Bekenntnis zur Ver-
edelung und nicht zur Verdrangung. Doch wie der
Ziege das Gras beim Nachbarn besser schmeckt, so
fanden offenbar auch die Schafziichter das Fremde
reizvoller als das Bewédhrte zu Hause. Diese menschli-
che Eigenschaft scheint sich bis heute auch in anderen
Lebensbereichen nicht gedndert zu haben. So wurden
die ehemals guten Eigenschaften der urspriinglichen
Alpenschlige fortlaufend durch genetische Merkmale
von Schafen aus anderen Zuchtregionen verdrangt.
Um den Einfluss auf die heute noch vorhan-
denen Alpenrassen zu verstehen, ist es wichtig, auf die
genetische Basis in jenen Zuchtgebieten einzugehen,
die spatestens seit dem 18. Jahrhundert auf die alpine
Schafzucht einwirkten. Wir tauchen deshalb im néchs-
ten Kapitel ein in die grossen Zuchtgebiete Norditali-
ens, Spaniens und Grossbritanniens, bevor die heute
noch vorhandenen Alpenrassen vorgestellt werden.




Spieglein, Spieglein an der Wand...
Schafe der Ostschweizer- und Biindner Alpen




Anita und Simon Buchli mit Lara aus dem Safiental.
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Was man vorher
wissen sollte...

Fleisch aus Gras

Grillabend. Die marinierten Lamm-Koteletts liegen
bereits schén aneinandergereiht tiber der Glut und
unser Besuch hat sich bereits an den Tisch gesetzt,
ausser ein Kind, das mit interessierten Augen auf das
Fleisch schaut. «Warum esst ihr eure Tiere? Habt ihr
sie denn nicht gern?», will es wissen. Ich tiberlege nur
kurz und antworte: «Ich weiss, dass diese Schafe ein
gutes Leben haben konnten. Ihr Fleisch ist etwas Be-
sonderes, denn es stammt von einer alten Robustrasse,
die das Gras und die feinen Krduter unserer steilen
Hiénge frisst. Sie niitzen uns also doppelt, indem sie
unsere Landschaft pflegen und ein schmackhaftes
Fleisch abgeben.» Tiere essen, um sie zu erhalten? Ein
scheinbarer Widerspruch, der sich bald auflost, denn
alte Rassen kénnen nur iiberleben, wenn wir deren
Nutzen erkennen und nachfragen.

Ganz Lamm

Lammfleisch von Robustrassen verfiigt tiber eine
spezielle Qualitét. Es istin der Regel sehr schmack-
haft, da es mehr intramuskuldres Fett enthélt. Dafiir
hat es weniger Auflagefett. Grundséatzlich dhnelt das
Fleisch eher jenem von Wild als dem von herkémmli-
chem Lamm- oder Schaffleisch.

In diesem Kochbuch sind die Rezepte so
ausgewdhlt, dass das Fleisch von ganzen Tieren Ver-
wertung findet. Konkret haben wir zwei Limmer der
Rasse Engadinerschaf geschlachtet und vier Hilften
auf verschiedene Arten zerlegt. Ein zerlegtes Lamm
mit einem Lebendgewicht von 45 kg besteht etwa zu
17 % aus Riickenteilen (Stiicke/Varianten: Koteletts,
Racks, Filet, Nierstiick) und zu 33 % aus Keule oder
Gigot (Stiicke/Varianten: Gigot ganz, Steaks, Platzli,
Huft und Haxen). Die restlichen 50 % bestehen aus den
so genannt weniger wertvollen Fleischstiicken des
Vorderviertels, das sich fiir Ragout, Braten und Hack-
fleisch eignet. Dazu kommen noch die Eingeweide wie
Leber, Niere, Lunge oder Herz. Die Bezeichnung «we-
niger wertvolle» Fleischstiicke tduscht: Abgesehen
vom Hackfleisch wird einfach eine langere Kochzeit
bendtigt. Man sollte sie besser als «langsame» Fleisch-
stiicke bezeichnen. Mit unseren Rezepten entstehen
auch aus diesen Stiicken kostliche Gerichte — voraus-
gesetzt, man nimmt sich die notige Zeit dazu.
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Muskeln und Fette bei den Robustrassen

Fleisch besteht grob vereinfacht aus Muskeln. Das
sind Biindel aus Proteinfasern, die letztlich aus Mus-
kelfibrillen zusammengesetzt sind. Darin ist das Was-
ser eingelagert, das dem Fleisch seine Saftigkeit gibt.
Zwischen den Muskeln liegt das Bindegewebe sowie
das intermuskulére Fett, das als Marmorierung gut zu
erkennen ist. Direkt unter der Haut befindet sich das
Auflagefett, das weniger beliebt ist. Die Bildung von
intermuskuldrem Fett sowie Auflagefett ist ein Indi-
kator dafiir, dass ein Lamm schlachtreif ist. Etwas
Fett ist wiinschenswert, fordert es doch die Saftigkeit
und Zartheit des Fleisches. Ist das Auflagefett aber zu
dick, sollte es pariert, das heisst weggeschnitten wer-
den. Im Verlaufe des Wachstums wird innerhalb der
Muskelfasern intramuskuldres Fett eingelagert, das
fiir die Geschmacksbildung wichtig ist. Robustrassen
erreichen die Schlachtreife relativ spét, was den An-
teil an intramuskuldrem Fett ansteigen ldsst, ohne
dass intermuskuldres Fett und Auflagefett Uberhand
nehmen. Das Fleisch sieht dementsprechend mager
aus, kann aber mit dem Alter in den «langsameren»
Fleischstiicken auch einen etwas hoheren Bindege-
websanteil haben.

Ideal fiir Niedergaren

Bei einer Erhitzung ab 40 Grad beginnen die Proteine
zu denaturieren — das Fleisch wird zdher und fester, je
ldnger erhitzt wird. Fiir Fleisch, das vor allem aus Mus-
keln besteht — vorwiegend die Riicken- und Gigot-Par-
tien — eignet sich gerade beim Lamm die Nieder-
garmethode. Da kaum Auflagefett auftritt, muss es
auch nicht pariert werden. Die Fleischstiicke werden
nur kurz, aber hoch erhitzt. Dadurch wird die Ober-
flache versiegelt und der Saft bleibt im Fleisch — eine
wichtige Voraussetzung fiir maximalen Fleischge-
nuss. Bei einer Temperatur zwischen 6o und 9o Grad
wird das Fleischstiick nachgegart. Der Fleischsaft
verteilt sich so gleichmissig und lasst das Fleisch rot-
lich aussehen, selbst wenn es gar ist. Die Methode ist
relativ einfach und fiihrt zu einem saftigen und zar-
ten Fleisch, das mit einer Sauce serviert werden kann.
Die exakte Zeit fiir das Anbraten und das Nachgaren
istin den Rezepten angegeben.

Mit einer Eisenpfanne lasst sich das Fleisch scharf anbraten,
bevor es bei niedriger Temperatur im Ofen fertig gegart wird
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Quinto Quarto
Innereien-Topf mit Tomaten

Fir 4 Personen
500g Lamminnereien
(Leber, Herz, Niere, evtl. Lunge)

1 Zweig Rosmarin,

einige Salbei- und Oreganoblatter, alles fein gehackt
0,5 Bund Basilikum, gehackt

2509 Cherry-Tomaten, halbiert

1 Bund Frihlingszwiebeln (alternativ 2 Zwiebeln),

in Ringe geschnitten

1004 Pilze, halbiert oder geviertelt

100ml Weisswein

1 TL Bouillon (Wirfel)

Olivendl

140

Innereien zubereiten/braten

Die Innereien abbrausen, trocken tupfen und separat
in kleine Scheiben schneiden.

2 EL Oliveno6l in einer Pfanne erhitzen und die Lunge
(falls vorhanden) bei mittlerer Hitze 15 Minuten
garen lassen. Dann das Herz beigeben und weitere

5 Minuten garen.

Zutaten mit Leber/Niere beigeben

In einer zweiten Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen.
Krauter, Zwiebeln und Pilze beigeben und

2-3 Minuten andiinsten.

Den Weisswein zu Herz/Lunge in der ersten Pfanne
beigeben und aufkochen lassen. Dann den Inhalt
der zweiten Pfanne zusammen mit der Leber,

den Nieren, den gediinsteten Krautern sowie den
Cherry-Tomaten in die erste Pfanne geben.

Gleich noch einen Bouillon-Wiirfel dazu geben und
alles gut umriihren. Héchstens 4 Minuten garen
lassen, so dass die Leber nur knapp nicht mehr roh ist.

Verfeinern
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den
Basilikum vor dem Anrichten dariiber streuen.

Zubereitungsart: Kurzbraten

Gesamtzeit: 1 Stunde

Zubereitung: 30 Minuten (ohne Lunge 15 Minuten)
Dazu passt: Baguette zum Auftunken der Sauce

Adaptiert nach: Schinharl & Kélliker (Italien)

Die Karnivoren oder Fleischfresser unter den Sdugetieren verzehren vom
erlegten Beutetier das Beste zuerst: die Innereien. Sie sind ndmlich besonders
zart und schmackhaft. Wir Omnivoren oder Allesesser tun uns heute
schwer damit. Quinto Quarto heisst das fiinfte Viertel und bezeichnet all
das, was nicht zum viergeteilten Schlachtkorper gehort, aber trotzdem
geniessbar ist. Dieses Gericht aus der traditionellen Kiiche Roms ist schnell
zubereitet und zudem dusserst delikat! Man kann sich nur wundern, weshalb
dies noch immer ein Geheimtipp ist. Lamminnereien sind tibrigens eine
Delikatesse, die nur auf Bestellung erhéltlich ist.
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Lammracks mit Kriauterkruste an Portweinsauce
Ein Gedicht von einem Gericht

Fiir 4-6 Personen
2 Lammracks a ca. 400g

1 Rosmarinzweig, Nadeln fein gehackt
6-8 Thymianzweige, Blatter abgezupft
1 EL Petersilie, frisch gehackt

2 Knoblauchzehen, gepresst

2 EL Senf

0,5 abgeriebene Zitronenschale

1 Schalotte, fein gehackt

200ml Portwein

500ml Lammfond (oder Wildfond)
50g Butter, kalt in Wirfeln

1 EL Maizena

Bratbutter

158

Fleisch zubereiten/anbraten

Lammracks rundum salzen und pfeffern. Ofen auf
80°C vorheizen. 1 EL Bratbutter in einer Eisenpfanne
rauchheiss erhitzen und beide Racks wihrend

ca. 4 Minuten rundum scharf anbraten. Dann sofort
in den Ofen geben und 60 Minuten nachgaren lassen.
Die Kréuter (je 1-2 EL) mit 2 EL Senf, der abgeriebenen
Zitronenschale und dem Knoblauch zu einer Paste
vermischen.

Racks kurz aus dem Ofen nehmen und die Paste auf
der Oberseite gut auftragen. Dann wieder zurtick

in den Ofen legen.

Portwein-Sauce

Mit dem Portwein den Bratensatz in der Pfanne
durch kurzes Aufkochen auflésen und durch ein
Sieb in ein Geféss giessen (Bratenjus).

1EL Bratbutter in einer Pfanne erhitzen und die
Schalotte andiinsten. Mit dem beiseitegestellten
Bratenjus abloschen und zur Hilfte einkochen
lassen. Dann den Lammfond in zwei Portionen

(je 250 ml) beigeben und jedes Mal etwas einkochen
lassen, bis maximal 300 ml Sauce tibrigbleiben.
Die Butter in Stiicken mit dem Schwingbesen ein-
rithren.

Verfeinern und Fertigstellen

Wenn die Sauce zu diinn ist, 1 EL Maizena in Wasser
aufldsen, beigeben und die Sauce nochmals kurz
aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
warmhalten.

Vor dem Servieren Ofentemperatur auf 230 °C er-
hohen und 6 Minuten fertig garen, wenn méglich
auf Grillstufe. Herausnehmen, Racks in dicke
Scheiben a 2-3 Knochen aufschneiden und mit

der Sauce servieren.

Zubereitungsart: Niedergaren

Gesamtzeit: 2 Stunden

Zubereitung: 30 Minuten

Dazu passen: Polenta, Rosmarin-Kartoffeln

Adaptiert nach: Weiss M. (Villorini A.)

¥

Wer grillieren mdchte, ist mit Lammkoteletts bestens
bedient. Bei hoheren kulinarischen Anspriichen empfiehlt
es sich, das Rack ganz zu lassen und mit der Niedergar-
methode zuzubereiten. So wird es besonders zart und
saftig. Die Krauterkruste und die Portweinsauce machen
dieses unkomplizierte Gericht zu einem veritablen
Festessen. Zwei Racks reichen fiir bis zu sechs Personen.
Wer dann mehr vom Stiick fiir sich méchte, ladt mit
Vorteil zwei Vegetarier ein.
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Zitronenragout mit Oliven
Erfrischend anders

Fiir 4 Personen
ca. 1kg Lammragout ohne Knochen
(mit Knochen Fleischmenge um 50 % erhohen)

1 TL Fenchelsamen

1 TL schwarzer Pfeffer

1 TL Chiliflocken (ohne Schoten)
0,5 TL Kreuzkimmel

0,5 TL Koriandersamen

2 Kardamomkapseln

2 Knoblauchzehen

2 Zitronen

400ml Gemusebouillon

1 Briefchen Safran
Peperoni, in Ol eingelegt
100g griine Oliven

0,5 Bund Petersilie, gehackt
Olivenol
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Gewiirzpaste und Zitronen zubereiten

Alle Gewiirze von Fenchelsamen bis und mit den
Kardamomkapseln in einem Morser zerstossen.
Eine Knoblauchzehe sowie 2 EL Olivendl beigeben
und im gleichen Morser zu einer Gewtirzpaste
zerstampfen.

Die Schale beider Zitronen mit einem Sparschiler
fein abschilen (ohne weisse Haut). Dann die eine
Zitrone auspressen und den Saft beiseitestellen.
Bei der anderen Zitrone die weisse Schale vorsichtig
entfernen, bis nur noch das Fruchtfleisch bleibt.
Dieses in Scheiben schneiden und beiseitelegen.

Fleisch anbraten und schmoren

Das Fleisch etwas salzen. Dann 2 EL Olivendl in der
Schmorpfanne erhitzen und das Fleisch bei hoher
Hitze anbraten (evtl. in mehreren Portionen).
Hitze reduzieren.

Die Gewdiirzpaste und die vorbereiteten Zitronen-
schalen-Stiicke beigeben und noch 2 Minuten mit
dem Fleisch diinsten lassen. Dann die Bouillon
mit dem Zitronensaft und dem Safran beigeben.
Das Ganze rund 1,5 Stunden bei halb zugedecktem
Deckel kocheln lassen.

Gemiise und Oliven beigeben

Peperoni abtropfen lassen und in grobe Stiicke
schneiden.

Das Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken und
die Peperoni zusammen mit den Oliven unter-
mischen. Das Ragout nochmals 30 Minuten kécheln
lassen.

Kurz vor dem Servieren die Petersilie einrtihren
und dann das Ragout zusammen mit den beiseite-
gestellten Zitronenscheiben garnieren.

Zubereitungsart: Schmoren
Gesamtzeit: 2,5 Stunden
Zubereitung: 30 Minuten
Dazu passen: Couscous, Reis

Adaptiert nach: Annemarie Wildeisen

Dieses wunderbare Ragout ist ein
wiirziges und frisches Gaumen-
erlebnis. Mediterrane und asiatische
Einfliisse verbinden sich zu einem
aussergewohnlichen Gericht, das
definitiv Lust auf mehr macht. Ein
langes Schmoren ldsst das Fleisch
auf der Zunge zarter zergehen als
jedes Filetstiick.

Ragout



Wie komme ich zum Fleisch?

Beim lustvollen Schmoékern oder nach aufmerksa-
mer Lektiire des Buches wird sich die geneigte Leser-
schaft fragen, wo dieses aussergewohnliche Fleisch
erhiltlich ist. Mega-Stores diirften die raren Spezia-
litdten der alten Schafrassen ja kaum im Sortiment
fiihren. Empfehlenswert ist deshalb ein Direktkon-
takt mit den Zuchtbetrieben, die in jeder Region zu
finden sind.

In der Schweiz fithren folgende Web-Adressen entwe-
der direkt oder tiber eine Mittelsperson (z.B. die Zucht-
buchfiihrer) zum Kontakt mit passenden Betrieben.

www.bo-schaf.ch
www.engadinerschaf.ch
www.spiegelschaf.ch
www.walliser-landschaf.ch
www.skudden.ch
www.sn-verband.ch
www.prospecierara.ch

Adressen in Osterreich:
www.arche-austria.at

Adressen in Deutschland:
www.vieh-ev.de
www.g-e-h.de
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217



