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SCHAFERTRADITION
AUF DER OSTALB

Seit Jahrtausenden kommen Lebensmittel flir den Menschen von dem,
was auf den Feldern angebaut wird und von den Tieren, die zum Nutzen
der Menschen gehalten werden. Auch die Hiteschafhaltung hat im Land-
kreis Heidenheim eine Jahrhunderte alte Tradition. Der Heidenheimer
Schaferlauf gehdrte einst in die Reihe der Schéaferlaufe in den anderen
Schéferstéddten Bad Urach, Bad Wildbad und Markgréningen. Die Alb-
schaferwoche flllt die Liicke alle zwei Jahre im Herbst mit einer vielfalti-
gen Veranstaltungsreihe von Schéfertanz Gber Fihrungen in der Wachol-
derheide bis zum Ostalb-Lamm-Kochkurs.

Schaferinnen und Schéfer sind Allround-Manager ihres Unternehmens.
Sie bendtigen Fachwissen in Boden- und Pflanzenkunde, Tierzucht und
Tierhaltung, Landmaschinentechnik, Betriebswirtschaft und Verwaltung.
Das lernen sie im Ausbildungsberuf Tierwirt Fachrichtung Schéaferei und
in den Weiterbildungen zum Schéafermeister, Techniker oder Agraringe-
nieur. Die Schafer mit ihren Schafen erzeugen nicht nur regionale Lebens-
mittel und Wolle, sie pflegen vor allem die Landschaft, in der wir leben,
spazieren gehen und uns erholen.

Verstandnis, Rlcksicht
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Die in der Region erzeugten Lebensmittel
haben kurze Transportwege hinter sich
und landen wahrend der Saison frisch in
der Kiiche und auf dem Teller der Ostalb-
Lamm-Gastronomen und beim GenieBer
zu Hause. Sie genligen hochsten Quali-
tatsansprichen und die Wertschdpfung
bleibt bei uns in der Region. Darum ist es
nicht egal, was, wann und wo wir
einkaufen.




LANDSCHAFTS-
ERHALTUNG DURCH
BEWEIDUNG

Wacholderheiden sind typische Lebensrdume auf der Schwabischen Alb.

Sie sind besonders wichtig, denn sie dienen als Lebensraum fiir sehr viele
bedrohte Tier- und Pflanzenarten. Auf den kargen Heideb&den wachsen
viele Enzian- und Orchideenarten, das kurze Gras mit vielen Blitenpflanzen
bietet vielen Schmetterlings- und anderen Insektenarten einen Lebensraum.
Jede Wacholderheide ist unterschiedlich, je nach Bodenbeschaffenheit und
Exposition zur Sonne wachsen dort standorttypische Pflanzen und kommen
speziell angepasste Tierarten vor.

Die Wacholderheiden sind das Ergebnis einer bis heute weitverbreiteten
Weidewirtschaft mit Schafen in Hiutehaltung und damit von hoher kultur-
historischer Bedeutung.

Fruher waren die Hange von Wental und Lonetal nicht bewaldet, entlang der
Talhénge gab es eine artenreiche und offene Heidelandschaft. So wie heute
zogen die Huteschéfer wahrend des Jahres mehrmals tber die Heidefladchen.

Durch den FraB und den Huftritt der Tiere entstand im Laufe der Jahrhunder-
te diese einzigartige Landschaft. Aufgrund der Entwicklungen ab 1900 sind
viele Heideflachen verloren gegangen, wurden zu Wald oder Uberbaut. Durch
diesen Verlust ist dieser Lebensraum inzwischen stark geféhrdet.

Im Landkreis Heidenheim werden aktuell rund 1400 Hektar Wacholderheiden
und Magerrasen aktiv beweidet.

Die Wackodderfieiden bieten
anzigartigen | ehensranm



Eselsburger Tal. Foto: Corinna Semle

Die Heideflachen auf der
Schwébischen Alb sind
wertvoller Lebensraum.

Um die Wacholderheideflachen zu
erhalten sind nach wie vor Schafe,
Ziegen, Rinder und Esel die erste Wahl.
Die Landschaftserhaltungsverbande

in den Landkreisen unterstitzen die
Schéfereien mit Beweidungspramien
und finanziellen Zuschiissen beim Bau |
von Schaftranken, Stallen unq Zaunen.




DIE SCHAFE
UND DIE HERDE

Die Schafrassen teilen sich in Milch-, Woll- und Fleischrassen.

80 Prozent der Schafe in Stiddeutschland sind Merinolandschafe.

Sie zeichnen sich durch sehr feine Wolle, gute Wachstumsraten und einen
guten Fleischansatz aus.

Sie sind ,,pferchfahig”, sie kénnen also aufgrund ihrer Bewollung am Bauch
und anderer Merkmale ganzjahrig drauBen gehalten werden.

AuBerdem sind sie ,marschféhig®, sie konnen ohne Weiteres am Tag bis zu
15 km laufen.

Ein Wanderschafer hat immer seine ,,.Schaferschippe” dabei:

Mit dem Haken an der Spitze kann er einzelne Tiere aus der Herde einfangen.
Schafe fressen am liebsten die zarten Gréser und Kréuter.

Deshalb laufen in einer Schafherde auch Ziegen mit, die auch gerne an hol-
zernen Strauchern knabbern. So ddmmen beide zusammen die Verbuschung
ein. Schafe sind wie Ziegen, Rinder oder Rehe Wiederkauer, daher kdnnen
sie faserreiches Futter besonders gut verwerten.

Merinolandschafe lammen ganzjéhrig. Durch den gezielten Einsatz der Bécke
steuern die Schéfer die Lammzeit. Ein Schaf trégt finf Monate, dann kommen
ein bis zwei LAmmer auf die Welt.

In Baden-Wirttemberg
gibt es nur wenige Betrie-
be, die Schafe melken.

EVZCMQYH'/SS@ Vo Qoﬁ@g SWW( Fiir den Schafer hat
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Die Schafschur findet entweder im Frihjahr statt oder im Herbst, wenn

die Tiere Uber den Winter in den Stall kommen. Ein getibter Schafscherer
bendtigt etwa zwei bis vier Minuten fir ein Schaf, dabei fallen drei bis funf
Kilogramm Wolle in einem Vlies ab. Die Wollhaare sind an verschiedenen
Korperstellen unterschiedlich dick. Am feinsten sind sie an den Flanken
und an der Seite, am grébsten an den Beinen und am Bug. Das Vlies wird
nach dem Scheren sortiert und gewaschen. Es gibt nur wenige Wollwasch-
anlagen in Europa. Danach wird die Wolle ,kardiert”, die Wollfaden werden
so in die gleiche Richtung ausgerichtet, damit sich die Wolle zu einem halt-
baren Faden spinnen lasst.

Schafe sind Paarhufer, die Klauen werden mindestens einmal jahrlich ge-
schnitten.

Die Hitehunde sind die wichtigsten Mitarbeiter des Schafers. Zum Huiten
gibt es besonders geeignete Hunderassen, denn die Tiere missen einen
guten Huteinstinkt haben. Die meisten Schafer haben Altdeutsche Hiite-
hunde oder Deutsche Schaferhunde.

Die Hitehunde halten die
Herde beieinander, markie-
ren Furchen und Begren-
zungen fir die Schafe und
helfen beim Treiben durch
Engstellen.







WAS IST DAS
OSTALB LAMM?
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Lammfleisch ist eine kdstliche Spezialitat der Region, sein Aroma unver-
gleichlich. Das Gutesiegel Ostalb Lamm wurde 2004 vom Landkreis Heiden-
heim, Schéafern und Gastronomen gegriindet und Uber das Férderprogramm
LEADER unterstitzt. Die beim Patentamt eingetragene Marke zeichnet
besonders hochwertiges Lammfleisch von regionalen Schéfereien aus.

Die Kriterien dafiir sind:

- traditionelle Hiuiteschafhaltung zur Pflege wertvoller Wacholderheiden

- artgerechte Tierhaltung

- Futtermittel aus der Region ohne gentechnisch verdnderte Bestandteile und

- ausgezeichnete Fleischqualitdt mit feinem aromatisch-mildem Geschmack
und Herkunftsgarantie.

Frisches Lammfleisch zum Kurzbraten oder zum Schmoren ist in den meisten
teilnehmenden Schéafereien direkt erhaltlich. Viele von ihnen schlachten selbst
im hofeigenen Schlachtraum, so bleiben die Tiere in der ihnen bekannten Um-
gebung und haben weder einen Transportweg noch Stress.

Die Zubereitung von Lammfleisch in der eigenen Kiiche ist leicht und I&sst
sich vielfaltig variieren vom sommerlichen Lammkotelett auf dem Grill bis zum
winterlichen Schmorgericht.

In den sieben teilnehmen-
den Restaurants wird diese
Spezialitat der Ostalb nach
traditionellen Rezepten und
in neuartigen Kreationen
zubereitet und serviert.




Eine genussvolle
Schlemmertour lohnt sich
zu allen Jahreszeiten!
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DIE SCHAFEREIEN

Schafhof Smietana
Busentalhalde 1
89555 Steinheim

info@schafhof-steinheim.de
Tel. 07329 - 720 0
www.schafhof-steinheim.de

Schéaferei Stegmayer GbR
Brunnenfeld 8
89537 Giengen

josef-und-marliese-stegmayer
@t-online.de
Tel. 07322 - 932 217

Schéferei Florian FeuBner
Donauschwabenstr. 4
89542 Herbrechtingen

felix20232012@yahoo.de
Tel. 0178 -210712 2

Schafer Andreas Hopfenziz
Giengener Str. 16
89537 Giengen-Hurben

0174 - 618 364 1

Frisches Lammfleisch, alle Teilstlicke vom Lamm,
Innereien, Schafwurst, Schafschinken, Lammfelle,
Fellhausschuhe, Wolle zum Filzen und Stricken,
Filznadeln, Wollsocken, Stallbesuche bei gedffne-
tem Hofladen mdéglich. 24/7 Automat.
Wissenswertes lber die Wanderschéferei und
Schafe bei einer Hoffiihrung nach Voranmeldung
mdglich.

Frisches Lammfleisch, halbe und ganze Ldmmer,
auf Wunsch kuichenfertig portioniert, Lammwurst,
Fell und Produkte, Wolle (natur und gefarbt).
Nach telefonischer Vereinbarung.

Frisches Lammfleisch, ganze und halbe Ld&mmer.
Nach telefonischer Vereinbarung.

Frisches Lammfleisch, ganze und halbe Lammer.
Nach telefonischer Vereinbarung.



Schaferei Banzhaf GbR el
Am Schafhof 1 : Frisches Lammfleisch, halbe und ganze

89547 Gerstetten-Heldenfingen Lammer, auch kleine Mengen, sowie Teil-
stlicke méglich, Lamm- und Schaffelle.
Nach telefonischer Vereinbarung.

schafhofbanzhaf@aol.com
Tel. 0174 - 325 804 2

il




DIE GASTRONOMEN

Hotel-Linde-Restaurant

Hofschenke zum
Schwarzen Beck

Landgasthof Hotel
Widmann's Alb.leben

Ringhotel sKreuz

Maxx Hotel Aalen

Monika Bosch und Martin Bosch GbR
St.-Poltener Str. 53 | 89522 Heidenheim,
Tel. 07321 - 959 20 | linde@heidenheim.com
www.linde-heidenheim.de

Familie Haberle

Anhauser Str. 65/1 | 8954 Gerstetten-Dettingen
07324 - 816 2 | info@zumschwarzenbeck.de
www.zumschwarzenbeck.de

Familie Widmann

StruthstraBe 17 | 89551 Konigsbronn-Zang
07328 - 962 70 | info@widmanns-albleben.de
www.widmanns-albleben.de

Melanie und Marc Maier

HauptstraBe 26 | 89555 Steinheim

07329 - 961 50 | info@kreuz-steinheim.de
www.skreuz.de

Kiichenmeister Markus Welt
Hugo-Theurer-StraBe 6 | 73431 Aalen
07361 -973400
www.hrewards.com/de/maxx-hotel-aalen



Oggenhausener
Bierkeller

Hotel Restaurant
Hoffmann

Leckere Gaumenfreuden
bei unseren Gastronomen
mit heimischen Produkten.

Arnd Fischer

Christophsruhe 1 | 89522 Heidenheim

07321 - 522 30 | info@oggenhausener-bierkeller.de
www.oggenhausener-bierkeller.de

‘m

Uwe Hoffmann

OstpreuBenstr. 1 | 89542 Herbrechtingen
07324 - 961 20 | info@hotel-hoffmann.de
www.hotel-hoffmann.de




REZEPT:

OSTALB-LAMM-LEBER

Zubereitung Lammleber:

Zuerst wird die Ostalb-Lamm-Leber kalt abgewaschen
und mit einem Kuichentuch trocken getupft. Dabei sollte
man darauf achten, dass die Leber schlachtfrisch ist,
denn nur so ist sie wirklich késtlich.

Jetzt wird die diinne Haut, die sich auf der Leber befin-
det, vorsichtig mir den Handen entfernt. Auch die groBen
Adern missen mit einem scharfen Messer entfernt wer-

den. Nun werden ca. 1,5 cm dicke Scheiben geschnitten.

In einer Pfanne mit erhitztem Butterschmalz wird die vor-
her leicht mehlierte Lammleber goldbraun angebraten.
Zu guter Letzt noch mit Salz und Pfeffer wiirzen, anrich-
ten und dann servieren.

Wir servieren die Ostalb-Lamm-Leber als Vorspeise mit
zum Beispiel Ackersalat.

Zubereitung Salatdressing:

Zuerst figt man den Honig und den Senf in eine Schiissel
und verriihrt dies. Jetzt wird das Ol nach und nach unter
standigem Ruhren hinzugegeben.

AnschlieBend werden der Essig und die Gemiisebriihe
hineingerlhrt. Zuletzt wird mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Dill abgeschmeckt.

Zutaten fiir 4
Personen:

600g Lammleber

2 EL Butterschmalz
Salz

Pfeffer

Etwas Mehl zum
Mehlieren

10g Senf

309 Honig

50ml Salatél

25ml Olivendl

50ml Gemuisebriihe
25ml Himbeeressig
5ml Rotweinessig
Salz

Pfeffer

Zucker

Y2 Bund Dill




Eine Empfehlung
vom Ringhotel sKreuz
in Steinheim.
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REZEPT:

GESCHMORTE OSTALB-

LAMM-SCHULTER

Zubereitung Lammschulter:

Die Lammschulter mit einem Bindfaden rund binden,
wiirzen und im heiBen Ol anbraten, einen Teil der Lamm-
knochen mit anbraten.

Einen Teil des Réstgemtises zugeben und mitrésten, etwas
Fond angieBen. Im Ofen bei 150°C 1,5 Stunden garen.

Die restlichen Lammknochen anrdsten, restliches Gemiise
zugeben und ebenfalls anrésten. Tomatenmark zugeben
und mitrésten. 3x mit Rotwein abléschen und einreduzie-
ren. Danach abpassieren und die SoBe auf die gewlinschte
Konsistenz reduzieren und mit Salz, Pfeffer, Rosmarin,
Thymian und Knoblauchdl abschmecken.

Zubereitung Kartoffelring:
Aus allen Zutaten eine Masse herstellen und in eine
Ringform fillen. Bei 140°C 25 Minuten garen.

I

Zutaten fir 4
Personen:

1kg Lammschulter
ausgelost

800g Lammknochen
nuBgroB gesagt
80g Zwiebel in
groben Wiirfeln
809 Karotte in
groben Wirfeln
509 Sellerie in
groben Wiirfeln
50g Lauch in
groben Stiicken

2 EL Tomatenmark
1L Lammfond

Y2 L Rotwein

Ol zum Anbraten
Rosmarin, Thymian
und Knoblauchdél

2509 Kartoffeln
vom Vortag passiert
oder gewolft
3759 Kartoffel-
wiurfelchen fein
geschnitten und
blanchiert

125g Sahne

2 Eier (M)

Salz, Pfeffer,
Muskat




Eine Empfehlung
von Widmann'‘s Alb.leben
in Zang.
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REZEPT:

OSTALB-LAMM-CURRY

MIT FRUCHTEN

Zubereitung Lammfond:

Lammschulter von Sehnen und Fett befreien und in zwei cm

starke Wirfel schneiden. Die Abschnitte, Knochen und das

grob gewdurfelte Gemuise zusammen in einem groBen Topf mit

Sonnenblumendl leicht anbraten, ohne groBe Farbgebung.
Mit Wasser auffillen, Lorbeerblatter, Wacholderbeeren und

die grob zerdriickte Knoblauchzehe zugeben und 2 Stunden

auskocheln lassen. Den Fond durch ein Sieb driicken.

Zubereitung Lamm-Curry:

Pfirsiche, Mandarinen und Bananen fein purieren. Zwiebel
in kleine Wiirfel schneiden und in heiBem Ol anschwitzen.
Flamme zurlickschalten und Kokosraspeln sowie Curry
und Mondamin dazu geben, gut verrihren, mit dem Fond
abléschen und das Obstpuiree dazugeben.

Nun die Lammstiicke in heiBem Ol anbraten. Zum Ansatz
dazu geben. % Stunde kdcheln lassen, anschlieBend die in
Woirfel geschnittene Ananas, Paprika und zwei zerdrlickte
Stangen Zitronengras dazu geben und nach einer weiteren

Y4 Stunde mit Salz, Pfeffer und Mango-Chutney abschmecken

und mit Kokosmilch verfeinern.

O Zutaten fir 4

Personen:

1 Lammschulter
gehackte Lamm-
knochen

1 Lauch

2 Karotten

Ya Sellerie

1 Zwiebel

2 Lorbeerblatter

5 Wacholderbeeren
2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

100g Kokosflocken
2 TL Currypulver

2 EL Mondamin

2 EL Mango-
Chutney

Y2 frische Ananas

1 gelbe Paprika

Y4 L Kokosmilch

2 Stk. Zitronengras
300g Pfirsiche
300g Mandarinen
2 reife Bananen

Die Beilagenempfehlung

ist Basmatireis.
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Eine Empfehlung
vom Ringhotel sKreuz
in Steinheim.




DER ALB-
SCHAFERWEG

Wandern auf den Spuren der Hiite- und Wanderschéfer.

Seit dem 15. Jahrhundert ist in Wiirttemberg die Zunft der Schéfer zu
finden. In der Heidenheimer Brenzregion sind noch einige Schéfer als
Huteschafer unterwegs.

Die gentigsamen Schafe bewahren die typischen Wacholderheiden,
Wiesentéler und Waldrénder vor Verbuschung und erhalten so die
wertvollen Lebensrdume seltener Tier- und Pflanzenarten.

Der 158 Kilometer lange Albschéferweg fihrt in einer Rundtour durch
die schonsten Landschaftsteile der Heidenheimer Brenzregion und
wurde dem Berufsstand der Schéafer gewidmet. Wer auf ihm oder
auf den Tagesrundtouren, den Albschéafer-Zeitspuren, unterwegs ist,
kommt an ihren Schafhéfen vorbei, durchwandert ihre Weidegebiete
und genieBt bei freundlichen Gastgebern unter anderem regionale
Ostalb-Lamm-Gerichte. Und mit ein wenig Gliick begegnet man den
Schafherden.

w72l Albschafer
Zeitspmen

Albschéfer 1




Weitere Informationen
unter:
www.albschaeferweg.de

we wande
e agazin
DEUTSCHLANDS
SCHONSTER
WANDERWEG
. . Platz
Kdnigsbronn MEHRTAGESTOUREN
wwwdie-schoensten-
Vranderwegede

— Albschéfer
Weg

Zubringer und
Abklrzung zum
Albschéferweg

w2l Albschéfer
A Zeitspuren

Niederstotzinge a.d. Brenz
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QUALITATSWEG




FORUM
ERNAHRUNG
HDH

Lebensmittel und Essen anschaulich gemacht.

Das Forum Erndhrung HDH im Landratsamt Heidenheim bietet Verbrauchern
und Verbraucherinnen wissenschaftlich fundiert und werbefrei Informationen
zur Herkunft regionaler Lebensmittel und zu nachhaltiger und abwechslungs-
reicher Erndhrung. Spannende Vortrage, Besuche bei Bauernhofen oder
Schafereien, Messeauftritte und andere interaktive Angebote wecken die
Lust an leckerem und gutem Essen.

Mit dem Lernzirkel ,,Schlauer Essen® fuir 5. und 6. Klassen gehen wir in die
Schulen. Zusammen mit Angeboten im Rahmen des Griinen Klassenzimmers
im Brenzpark fordern wir, dass Kinder und Jugendliche Lebensmittel und
genussvolle Erndhrung entdecken kénnen.

Das Forum Erndhrung HDH setzt sich ein fur die Rettung von Lebensmitteln
und fiir nachhaltige Erndhrung. Des Weiteren berat das Forum Ernahrung
HDH landwirtschaftliche Betriebe in Betriebszweigen wie Direktvermarktung,
Urlaub auf dem Bauernhof oder Hofcafé. Auch die Soziale Landwirtschaft
bildet einen Schwerpunki.

Das Gutesiegel Ostalb Lamm wird im Forum Erndhrung HDH begleitet und
weiterentwickelt. Mit den Landesinitiativen Bewusste Kindererndhrung — BeKi,
der Glaserne Produktion sowie dem Landesprojekt Lernort Bauernhof férdern
der Landkreis Heidenheim und das Land Baden-Wurttemberg die gesunde
Erndhrung von Kindern und Erwachsenen mit regionalen und saisonalen
Lebensmitteln - guten Appetit!

Informationen im Internet auf
der Seite:
www.forum-ernaehrung-hdh.de
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