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“..und es hat ,mi4ih* gemacht

Lammfleisch gehort fiir viele zum dsterlichen Festmenti. Fast das gesamte Lamm-
fleisch kommt aus Neuseeland, das Eifellamm ist zur echten Rarit4t geworden. -

VON ANGELIKA KOCH

DAUN Die artenreichen Kalkmager-
rasen undWacholderheiden im Alt-
kreis Priim sowie im Hillesheimer
Land, die offenen Wiesen im Kra-
terrund mancher Vulkaneifelmaa-
re wie etwa in Schalkenmehren oder
aber auch extensiv bewirtschaftete
Steilhdnge im tiefsten Westen der
Eifel sind ohne Schafe gar nicht
denkbar. Schafe haben als gentig-
same und robuste Griinzeug-Knab-

berer diese Landschaft gepragt wie -

. kaum ein anderes Tier. Jahrhunder-
telang, wenn nicht gar jahrtausen-

.delanglieferten sie fur die Eifel Wol- -

le, Felle, Fleisch sowie Milch, aus der
Kése und Seife hergestellt wurden.
Allerdings ist die Vergangenheits-
form nicht zufallig gewahlt. Leider.
Schafe — und mit ihnen die Lam-
mer — werden in der Eifel fast nur
noch. hobbyweise in Klein- und
Kleinstherden gehalten — vor allem
als Landschaftspfleger. Die einst

Maar gemacht.

Immer mit der Ruhe: Gemiitlich hat es sich dieses Sch_af am Schalkenmehrener

mehrere hundert Tiere umfassen-
den Herden von Wanderschifern,
die teils tiber grofRe Distanzen ge-
trieben wurden, gibt es in der Regi-
on so gut wie nicht mehr.

Fiir die professionellen Schifer

' lohnt sich die Arbeit langst nicht

mehr. Hintergrund sind die stetig
steigenden biirokratischen Anfor-
derungen, der Riickgang geeigneter
Weideflichen und stark gefallenen
Erl6se aus dem Verkauf der Erzeug-

- nisse. Das vermeintlich entspannte

Dasein eines Schéfers, der medita-
tivseinen Hiitehunden zuschaut, ist
ein Klischee. Tédgliche Kontrolle der
Tiergesundheit, etliche Dokumen-
ta(tionspﬂichten, regelmafiges Um-
setzen der Herden und dementspre-
chend der Zaune, Scheren derWolle
erwachsener Schafe — ein knochen-
harter Vollzeitjob.

Seit 2010 ist den Schafhaltern
verboten, selbst zu schlachten. Sie
miissen an den Zwischenhandel lie-
fern. Wer also deutsches oder Lamm
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- Monaten.

aus der Eifel will, sollte fit in der In-
ternetrecherche oder gut im Kon-
taktekniipfen sein: In der Nordeifel
hélt ein praktischerweise Lammers
heifender Hof Einola-Schafe, die
fiir Gourmetzwecke vermarktet
werden. Und manch eine Metzge-
rei bietet sporadisch heimisches
Lammfleisch an. Auch die Regio-
nalmarke Eifel hat Eifel-Lamm ge-
nerellim Sortiment. Tiefgekiihlt und
vakuumiert ist Lammfleisch ganz-
jahrig zu haben. :

Lammer sind per Definition nicht
alter als ein Jahr, ein Milchlamm so-
gar nur zwischen zwei und sechs
Manche = Schafrassen
sind das ganze Jahr tiber empfing-
nisbereit, andere wiederum nur im
Herbst, so dass diese nach einer

. fiinfmonatigen Tragezeit im Spét-

winter gebaren und die klassischen
e . '
Osterlammer hervorbringen.
Weitere Infos im Internet unter www.ge-
nuss-vom-schaeferde’

...das hiﬁWegnimmt ;
die Siindender Welt

" Das unschuldige Lamim gilt als

- Symbol fiir Jesus Christus, der
jaauch heute noch Lamm Got-
tes (Agnus Dei) genannt wird. Im
Alten Testament war das Lamm
ein klassisches Opfertier. Auch - .
‘beim juidischen Passahfest ist das
Schlachten eines Lamms zentra-
ler Bestandteil. Im christlichen Al-
tertum wurde frisch geschlachte-
tes Lammfleisch unter den Altar
gelegt, um es weihen zu lassen.
Zu Ostern war es Brauch, dass
die erste Mahlzeit des Auferste-

* hungstages eben dieses geweih-
te Lammfleisch war. Nach den
Entbehrungen und dem Verzicht
in'der sechswochigen Fastenzeit
war das Osterlamm ein bedeu-
tendes Festmahl. (de)
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