
[uradistl- S ie gel s chmückt jetztauch Weiderinder
nrÄxRurc Der Landschafts-
pflegeverband präsentiert
iein neues Markenprodukt.
pie Nachfrage nach dem
pualitätsfl eisch ist bereits
pöher als das Angebot.
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l,ottts""ntBAGH.,,]uradistl" steht
[ür Lebensmittelqualität, biologische
Vielfalt und regionale Verrnarktung.
Schon seit 2oo4 grast das furadistl-
Lamm auf heimischen Weiden. Offi-
ziell seit dieser Woche gibt es nun
auch das furadistl-Weiderind,,,nach
naturschutzfachlichen Gesichtspunk-
ten gehaltene Ochsen und Färsen." Sie
liefern das Fleisch etwa für Rouladen
und Rotweinbraten, wie sie die gelade-
nen Gäste beim,,Probeessen' im Gäst-
haus ,,Zur Post" in Hohenschambach
genießen konnten. Die im land-
rchaftspflegeverband zusammenge-
[assten Landkreise - Regensburg, Neu-
markt, Amberg-Sulzbach, Schwandorf
- hatten zur Präsentation des neuen
Markenprodukts eingeladen.

Das |uradistl-Siegel müsse immer
wieder in Erinnerung gerufen werden,
begründete |osef Sedkneier als Ge-
;chäftsführer der Regensburger Ein-
richtung die stetig wachsende Pro-
luktpalette regionaler Marken. Aber
ruch die Nachfrage beeinflusse das
{ngebot. So erzählte Robert Tischler,
luniorchef und Koch im Gasthaus
,Zul Post", von der guten Versorgung

seiner Küche mit Wild von heimi-
schen fägern und mit fura-Lämmem
regionaler Schäfer. Fär Rindfleisch ha-
be das |uradistl-Prädikat gefehlt.

Landrat Herbert Mirbeth dankte
den Initiatoren des neuen Angebots,
von dem,,ein Impuls ausgehen' sollte.
Er sieht in der Nautrschutz-Marke
nicht nur eine Werbestrategie, son-
dern,,ausgeprägte Vernunft". Schließ-
lich garantiere es Produkte aus heimi-
scher Erzeugung. Den Hintergrund er-
läuterte |osef Sedlmeier mit einem
Blick auf die biologische Vielfalt im
Oberyfälzer fura. Denn fü den Natur-
schutz sei auch die Beweidung der
Wiesen wichtig. Freilich solle das |ura-
rind nun nicht als alleiniger Retter
,,unserer vielfältigen Kulturland-
schaft" gelten, so Sedlmeier: ,,Aber ein
Anfang ist gemacht." Ehe das |urarind
den Stellenwert der heimischen Läm-
mer einnehmen könne, wärden sicher
zwei bis drei |ahre vergehen, räumte er
ein. Das einzige Problem im Moment:
Die Nachfrage ist wesentlich stärker
als das Angebot.

Auch Gewissensbisse des Sinnes
,,Fleischesser sind Umweltschädlinge"
zerstreute die Leiterin des Amts für Er-
nährung, Landwirtschaft und Forsten
Regensburg, Ingeborg Bauer. Gründ-
landpflege sei der beste Klimaschutz,
warb sie fär exzessive Weidehaltung.
Zwar wies fohann Mayer vom Bauern-
verband die ,,Vermaisung der Land-
schaft" als subjektive Betrachtung zu- .
rück. Doch Weiderinder auf Berg- und
Talflächen seien allemal eine Bereiche-
rung fiir die Landschaft 

"Ein Genuss
für das Auge.'
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Das Fleisch des ,,glücklichen" JuradistFWeiderinds soll schnell die Käche überzeugen. Foto: Juradistl-Projekt

DAS JURADISTL.WEIDERIND

) Angebot Das Projekt,,Juradistl-Wei-
derind" wurde vor einem guten halben
Jahr gestartet. Erst f{inf Landwirte bie-
ten das regional gewachsene Fleisch
von Fleckvieh, Angus- und Charolais-
Rindern an: vier aus dem Landkreis
Neumarkt, einer aus Amberg. Thomas
Schwarz vom Juradistl-Projekt-Ma-
nagement geht von später über 100
landwirtschaftlichen Betrieben aus, die
als Fleischlieferanten in Frage kämen.
) Qualität Strenge Qualitätskriterien
machen die maximal zwei Jahre alten
Ochsen und Färsen erst zu ,,Juradistl-
Weiderindern". Sie fressen nur das,

was auf der Wiese wächst.
) Preisbildung: Der höhere Preis für
Fleisch erklärt sich durch den hohen
Aufwand für den Landwirt. Das Weide-
rind wächst langsanler, wird strenger
kontrolliert. Für das Fleisch bekommt
der Bauer einen Aufschlag von zehn
Prozent zum üblichen Marktoreis.
) Anbieter: ln Stadt und Landkreis Re-
gensburg wird Juradistl-Weiderind bis-
her nur im Gasthof Zur Post in Hohen-
schambach angeboten. Als Frisch-
fleisch in der Regensburger Metzgerei
im REZ am Rennplatz und bei JURA-
Fleisch in Hemau.0i,t)

Juniorchef Robert Tischler rich-
tet an. Foto: Kroboth


