Gesundes Fleisch aus dem Dernbachtal

von Galloway-Rindern aus Mutterkuh- und
Freilandhaltung

Alles begann damit, dass wir Weidepfleger fiir unsere
Pferdekoppeln suchten. Galloways eignen sich aufgrund
ihrer Rasseeigenschaften (genligsam, widerstandsfahig,
langlebig, fruchtbar, leichtkalbig, friedfertig, ruhig)
besonders fir diesen Zweck. Sie kénnen und sollten
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ganzjah m Freien gehalten werden. Die hornlosen
Rasenmaher fressen, was Pferde verschmahen und
lassen sich auch den Aufwuchs von Brombeeren und
Schwarzdorn schmecken. Sie werden deshalb auch als
Landschaftspfleger anerkannt. Die ideale L&sung,

wenn man nicht in einen Traktor investieren will, nur um
Wiesen zu méhen oder mulchen.

Gleichzeitig tragen unsere Galloways dazu bei, ca. 7 ha
Hang- und Talflachen im Dernbachtal offen zu halten und
dem Wald Einhalt zu gebieten. Auch im Winter halten
sich unsere Tiere im Freien auf. Schutz finden sie in
einem zugfreien Unterstand sowie dem angrenzenden
Wald.

Im Jahr 2000 begannen wir mit den beiden Absetzern
Hyld und Nora, die wir in Wernersberg bei der Familie
Burkard kauften. 2002 kam dann Magnus, der Deckbulle
dazu.

Seit dem betreiben wir eine kleine Herdbuchzucht. Jedes
Jahr kommen zwei neue Kélber. Galloways sind leicht-
kalbig und bringen ihren Nachwuchs ohne unsere Hilfe
zur Welt. Mindestens 10 Monate durfen die Kalber bei
ihren Mittern bleiben. Dann werden sie schonend abge-
setzt, um der Mutterkuh Kraft fiir das neue Kalb zu
geben.

Kuhkélber werden zur Weiterzucht verkauft, Bullen, die
nicht in der Zucht Verwendung finden, werden mit ca. 30
Monaten geschlachtet. Und so haben wir die Mdglichkeit
natiirliches Fleisch, ohne Schadstoffe zu gewinnen.
Unsere Tiere leben nur vom Gras der ungediingten
Weiden und aus ebensolchen gewonnenem Heu.
Trockenes Brot und manchmal Karotten oder Apfel
mogen sie natlrlich auch.

Um die Schlachtung fir die Tiere so stressfrei wie
maoglich zu gestalten, werden ein bis zwei Tiere von uns
selbst verladen und zum Metzger gefahren., wo sie
gleich nach der Ankunft in unserem Beisein geschlachtet
werden. Alle Tiere werden auf BSE getestet. Nach der
Schlachtung héngen die Schlachtkérper ca. 1 Woche ab,
bevor sie dann von einem Metzger portionsgerecht
zerteilt werden. Wir liefern das Fleisch appetitlich und
portionsgerecht vakuumverpackt. Jedes Teil ist
beschriftet, so dass Sie nur noch lhren Kihlschrank
6ffnen missen.

Rindfleisch hat viele Pluspunkte:

- Rindfleisch versorgt den Koérper mit hochwertigem
EiweiB, wichtigen Mineralstoffen und Spuren-
elementen.

- Rindfleisch ist ein wertvoller Eisenlieferant. Kaum ein
anderes Lebensmittel enthélt so gut verwertbares
Eisen.

- Rindfleisch ist reich an Vitaminen, insbesondere an
Vitamin A und Vitaminen der B-Gruppe.

- Das EiweiB3 von Rindfleisch kann vom Kérper besser
genutzt werden als pflanzliches EiweiB.

- Rindfleisch hilft, den erhdhten EiweiBbedarf von
Personen, wie Kindern und Jugendlichen, Sportlern,
Schwangeren und Stillenden zu decken.

- Rindfleisch bietet reiche Abwechslung: Zahlreiche
Spezialitdten und Zubereitungen stehen fiir Genuss.

6rundlegende Besonderheiten von Galloway-
Fleisch:

Das Fleisch der Galloways unterscheidet sich von den
meisten Fleischrinderarten in der guten Zusammen-
setzung verschiedener Qualitatskriterien des Fleisches,
wobei insbesondere die Kurzfaserigkeit (bedingt durch
langsames Wachstum), die gute Marmorierung (der
kaum sichtbare Fettanteil im Muskelgewebe) und der
natiirliche intensivere Rindfleischgeschmack hervor-
sticht.

Weshalb ist Gallowayfleisch Gesundheits-
fleisch?

Die gesundheitsférdernde Wirkung von Fisch, Wild und
Weideldmmern ist seit langerer Zeit bekannt. In die
Reihe dieser linolensaurehaltigen Nahrungsmittel fligt
sich auch das Gallowayfleisch ein. Aus genetischen
Grinden ist bei extensiver Haltung des Galloway-Rindes
ein hoher Gehalt an Linolensaure nachweisbar (reich
an wertvollen Omega-3-Linolenfettsauren und arm an
Omega-6-Linolsaure). Diese essentielle Fettsaure
kommt in hohem MaBe in Grlnfutter vor. Das Galloway-
Rind ist also ein Paradebeispiel fur die Extensivhaltung
und lagert genetisch bedingt hoch ungeséttigte
Fettsduren der Pflanzen (Grlnfutter) in sein Fleisch ein.
Die extensive Weidehaltung ist somit fiir den
Linolensauregehalt des Fleisches entscheidend und
steht im Gegensatz zur intensiven Mast mit
sogenanntem Kraftfutter.



