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ERNAHRUNG IN DIETENHEIM

Wir Schafen das!

FACHSCHULE FUR LANDWIRTSCHAFT, HAUSWIRTSCHAFT UND

Wenn es ,herbstelt” kommt ein kulinarisches Mauerblimchen zu seinem alljghrlichen
Kurzauftritt: Lammfleisch, gern auch ,,Schépsernes” genannt, ist noch immer eine
Ausnahme auf heimischen Tellern. Véllig zu Unrecht! An der Fachschule fir Land-

und Hauswirtschaft in Dietenheim wird diese Kostlichkeit aus ihrem Nischendasein

herausgeholt.

Es st eigentlich so wie immer, wenn man auf Schafe und ihre Lim-
mer trifft. Sie sind weich, ja sogar etwas flauschig, sie stinken or-
dentlich und um ehrlich zu sein, schauen sie - egal aus welchem
Winkel man sie auch betrachtet — immer irgendwie dumm aus.
Schafe eben. Auch im Stall des Gutsbetriebes ,,Mair am Hof*, wo
die Tiere der Fachschule Dietenheim gehalten werden, ist dieser
erste Eindruck so wie immer. Man mag diese Tiere zwar irgendwie.
Aber abgesehen von ihrer Wolle traut man den Schafen und ihren
Liammern keinen weiteren Nutzen zu.

ALTE VORURTEILE

Rosa Kuen und Martin Oberleiter sehen das vollig anders. Rosa
unterrichtet Kiichenfiihrung und Erndhrungslehre an der Fach-
schule Dietenheim, ihr Kollege Martin ist ebendort fiir den Fach-
bereich Viehzucht zustdandig. Beide zusammen sind federfiihrend
in einem Kreislauf, der die Kompetenzen der zwei Schulberei-
che Hauswirtschaft und Landwirtschaft verbindet und gleich-
zeitig das Schaf rehabilitiert. ,,Das Schaf ist ein Nutztier von
einzigartiger Qualitdt“, so Martin Oberleiter. ,,In Siidtirol ist es
quasi seit Menschengedenken heimisch und ein hervorragen-
des Nutztier. ,,Vor allem aber ist ihr Fleisch eine verkannte Kost-
lichkeit“, ergdnzt Rosa Kuen. ,,Man kann daraus echte Gaumen-
freuden zaubern.“

Man hort den beiden zu und denkt nach, wann man zuletzt ei-
gentlich Lammfleisch genossen hat. Nun gut, ein bis zweimal im
Jahr vielleicht, 1dsst man sich dazu hinreifien. Aber wie oft fragt
man beim Metzger nach Lamm anstelle von Rind oder Schwein?
Wie oft fiithrt man sich die Massentierhaltung bei Schwein und
Rind vor Augen und vergleicht diese mit dem héchst iiberschau-
baren Rahmen der Schafzucht? Wie oft entscheidet man sich
fiir Klasse statt Masse, entscheidet man sich fiir Qualitit statt
Quantitat?

VON DER PIKE BIS ZUM BURGER

»Lammer und ihr Fleisch sind nach wie vor Aufienseiter. Zu Un-
recht, wie wir finden“, sagen Rosa und Martin. ,,Denn wer die
Schritte von der Aufzucht der Tiere bis hin zum fertigen Gericht auf
dem Teller genau betrachtet, wird eines Bessern belehrt.“ Martin
Oberleiter macht seine Schiilerinnen und Schiiler gerne mit dieser
besonderen Materie vertraut. Er zeigt ihnen alles rund um die Hal-
tung und Pflege der Tiere. Die Jugendlichen sind dabei mittendrin,
erleben das Handwerk der Tierzucht aus erster Hand. Und diirfen
auch Hand anlegen, wenn es um die Verarbeitung des Fleisches
geht. ,Unter Anleitung eines Metzgers zerlegen die Schiilerinnen
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Schafe und Schule
und Schiiler das Fleisch in Einzelteile und bereiten es fiir die an-
schlieBende Konservierung vor. Bei diesen zwei letztgenannten
Schritten verschrinken sich die Kompetenzen der Fachschule fiir
Landwirtschaft und Hauswirtschaft.“

»Das wunderbare am Nutztier Schaf ist, dass samtliche Fleisch-
teile verwendet werden kénnen®, sagen die beiden Fachlehrper-
sonen einhellig. ,,Dieses Tier ist also ein echter Tausendsassa.*
Dass die Zerlegung und die Konservierung des Lammfleisches
kein Kinderspiel sind, gibt Rosa Kuen unverhohlen zu. ,,Aber wer
sich beim Metzger ein gutes Stiick Lamm besorgt, der kann da-
raus Sachen zaubern, die den grofiten Skeptiker mit der Zunge
schnalzen lassen. Wie wir’s zum Beispiel mit einem schmack-
haften Hamburger?“



