
/,tZ LA,OJ .

Von seiner Mutterverstoßeru Schäfer Uli Teich zieht das JuradistFlamm auf. Foto: Lukesch

Benjamin Lämmchen war der
Star auf dem Neupfarrplatz
sroFlErgcH Was man alles aus
Lammfleisbh aus der Region
machen kann, zeigten die ]u-
radistl-Schäfer, -Metzger und
-Gastwirte am Samstag auf
dem Neupfarrplatz.

REGENSBURG. Auch wenn sich die Ti-
sche unter den Lamm-Leckereien bo-
gen und die Schlange derjenigen, die
diese Köstlichkeiten versuchen woll-
ten, immer länger wurde: Der absolute
Star beim,,Kulinarischen Schäferauf-
takt art' dem Neupfurplatz" des fu-
jektes,,|uradistl" im Landschaftspfle-
geverband Regensburg war Benjamin,
wenige Tage alt und bei Schafzüchter
Uli Teich daheim. ,Er wurde von sei-
ner Mutter verstoßen, ietzt ziehe ich
den Heinen Ben auf. Das heißt alle

drei Stunden in der Nacht aufstehen
und Schafmilch füüern", erzählt Uli
Teich. Das kleine Lämmchen stiehlt
denn auch, unsicher auf seinen vier
Stalaebeinchen stehend allen die
Schau. ,,Ist der putzig!" und ,,Mei, wie
säß!" war von allen Seiten zu hören,
als Uli Teich das lämmchen auf den
Boden stelfte. Ben war an diesem Tag
der beste Werbemagnet für die fura-
distl-Lämmer. Die Aktion, die den
Kauf von Iamrnfleisch und Lamm-
fleischprodukten aus der Heimat inte-
ressant machen soll, zog viele Men-
schen an. Es gab aber auch viele lecke-
re Dinge kostenlos zgqL-Probieren: Pa-
stete vom luradistl-Lamm, Lamm-Pfef-
ferbeißer -lrnd viele weitere,scliman-
kerl'ühirden von den Juradistl-Schäfer,
-Metzger und -Gastvrirte gemeinsam
präsentiert. Auch Rezepte für Oster-
braten gab es zum Mitnehmen. Hans-
|örg Hauser von der Aktion "furadistl"

freut sich über den Erfolg des Profek-
tes. Mittlerweile schlössen sich immer
mehr Metzgereien an und böten |ura-
distl-Lammfleisch an, erzählt er. Nur
bei der Gastronomie gehe die Hinwen-
drrng zu Lammgerichten eher zäh vor-
'an. Im Landkreis Regensburg beteili-
gen sich mittlerweile acht Gastrono-
miebetriebe und 13 Metzgereien am
Projekt ]uradistl-Lamm - Tendenz stei-
gend!

Was ist denn nun so gut am heimi-'
schen Iamm? Hauser beschreibt das
Fleisch des ]uradistl-Iamms als eine
ganz besondere Leckerei, da die Schafe
ja ausschließlich die frischen. W-ürz-
kräüter der heimischen Weiden fres-
sen rirärden. Außerdem seien pib'nicht
in einem Stall eingespelrt, sondem
könnten sich frei bewegen. Seine Be-
schreibung kann er in wenige Worte
fassen: "Die Qualität ist köstlich, ober-
pfälzischrobustundeinzigartig! Qla)

) ldee Das Projekt Juradistl-Lamm wird
vom Landschaft spf legeverband getra-
gen. Die Beweidung ökologisch wertvol-
ler Flächen schafft einen Biotopverbund
über das Gebiet des Oberpfälzer Jura.
Das ProjeK ist in das größte Biodiversi-
tätsprojekt der Oberpfalz,,Juradistl-Bio-
logische Vielfalt im Oberpfälzer Jura"
eingebunden. Die Arbeit an diesem Bio-
topverbund erfolgt über die gesamte
mittlere Oberpfalz hinweg.

) Umsatz: Die Marke Juradistl-Lamm
garantiert eine artgerechte Aufzucht mit
ausschließlich pflanzlichem, nicht gen-
technisch verändertem Futter. ohne
Leistungsförderer, von heimischen Hü-
teschäfern. Seit der Markteinführung im
März 2004 wurden über 6000 Jura-
distl-Lämmer verkauft, 2800 im Land-
kreis Regensburg.
) Teilnehmen In den vier beteiligten
Landkreisen Amberg-Sulzbach, Neu-

markt i.d. Opf., Regensburg und
.Schutahdorf beteiligen sich 36 Gastro-
nomiebetriebe und 23 Met4gereien, 15
Schäfer und sieben Schlacht- und Zerle-
gebetriebe am Programm Juradistl.

Infos bei Heidrun Waidele, Land-
schaftspflegeverband eV., Telefon:,
(0941) 4009 - 252, Email: lvp@landrat-
samt-regensburg.de. QIa)

{ www.juradistl.de


