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Alfred Eichhorn mit seiner Schafherde. e L2 : ST e e I

Schafer und Onlineshop
klingt in unseren Ohren ein
bisschen befremdlich. Was
steckt dahinter und wie
funktioniert das?

Wir sind diesen Fragen nach-
gegangen und haben viel
Wissenswertes erfahren.

Angefangen hat alles mit einer Pressemel-
dung, dass es seit Anfang des Jahres einen
Online-Verkaufsshop der deutschen Wan-
der- und Huteschéafer gibt. Das hat uns
neugierig gemacht. Lammfleisch online
bestellen — geht denn das Uberhaupt? Um
Naheres zu erfahren, sind wir ins Altmuhl-
tal zur Schéaferei Eichhorn gefahren.

Der Hof von Schafer Alfred Eichhorn liegt
am Ortsrand von Schernfeld, einem klei-
nen Dorf im Naturpark Altmihltal nahe
Eichstatt. Schon auf der Fahrt sind wir fas-
ziniert von der abwechslungsreichen
Landschaft und bekommen eine Ahnung,
warum das Altmuhltal bei Erholungssu-
chenden und Wanderern so beliebt ist.

Der Online-Shop:

www.genuss-vom-schaefer.de




Der alte Schéferkarren steht am Eingang der
Schdiferei Eichhorn.

Der Schdifer Alfred Eichhorn

Besuch vor Ort

An der Hofzufahrt steht ein alter Schafer-
karren zur BegriiBung. Hier sind wir richtig!
Alfred Eichhorn empfangt uns auf dem
Hof und fiihrt uns als Erstes in den grof3en,
luftigen, offenen Stall. Dabei erzahlt er uns,
dass er die Schéferei bereits in der dritten
Generation fiihrt. Wir werden von einem
vielstimmigen Bloken empfangen und aus
sicherer Entfernung neugierig bedugt.
Hier sind die Limmer mit ihren Muttertie-
ren wahrend der ersten Wochen unterge-
bracht. Die offene Stallhaltung hat den
Vorteil, dass Alfred Eichhorn schnell rea-
gieren kann, falls es Probleme mit dem
Nachwuchs gibt. Spater kommen die Mut-
terschafe mit den Lammern wieder zur
Herde auf die Weide.

AnschlieBend fahren wir gemeinsam zur
Schafherde, die wahrend der Nacht in ei-
nem Gatter untergebracht ist. Die Schafe
werden in der sogenannten Hitehaltung
gehalten, das heif3t sie sind von Anfang
April bis in den Dezember drauen und
ziehen mit dem Schéfer von Weide zu Wei-
de. Auf den Wiesen finden die Tiere Aroma-
pflanzen wie Steinklee, Hornklee und
Esparsette sowie Krauter und frisches, saf-
tiges Gras.
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Schafe und Ziegen erhalten die Kul-
turlandschaft des Altmdihltals.
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Sind die Ldmmer 5 Monate alt, dann geht es zurlick in den
Stall. Dort bleiben sie, bis sie geschlachtet werden.

Der Stall fiir den Nachwuchs: grof3, luftig und offen

Alfred Eichhorn hat etwa 1000 Mutterscha-
fe, die in der Region des Altmuhltals die
Magerwiesen beweiden. Erstaunt stellen
wir fest, dass auch Ziegen bei der Schafher-
de dabei sind. Der Schéfer erklart uns, dass
sie die Aufgabe haben, aufkommendes
Gestriipp abzufressen um so die Wiesen
freizuhalten. Die malerische schiitzens-
werte Landschaft des Altmiihltals mit den
schroffen Jura-Kalkfelsen braucht die vier-
beinigen Rasenmaher. Schafe und Ziegen
sind wichtige Landschaftspfleger, denn
ohne sie waren die Wiesen und Héange
schon langst verbuscht.

Nach den Stunden auf der umzdunten
Wiese zerstreut sich die Herde (ber die
grol3e Wiese. Max, der altdeutsche Schéfer-
hund, treibt die Herde zur Wasserstelle, die
oberhalb der Wiese steht. Danach geht es
zu einer Wiese in der Nahe, die heute ab-
geweidet werden soll.
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Alfred Eichhorn in seiner traditionellen Schdfer-
weste: 36 grolBen Knépfe zieren die schwarze
Weste. Jeder Knopf symbolisiert 10 Tage. Die 12
kleinen Knopfe am Kragen stehen fiir die Mona-
te. Der Schidifer ist Tag fiir Tag fiir seine Herde da.

Die Schippe, der Schdiferstock aus Schwarzdorn-
holz, ist ein unentbehrliches Arbeitsmittel. Der
Schdifer kann sich beim Hiiten auf die Schippe

stiitzen. Mit dem Metallhaken am Ende kann er
ein Schaf zurtick zur Herde ziehen oder auch
festhalten, um zu sehen, ob es verletzt ist.

Zuverldssig und robutst: Max,
der altdeutsche Schdéferhund.

Wacholderheide
Charakteristisch flr das malerische Alt-
mihltal ist die Wacholderheide. Sie besteht
aus Kalkmagerrasen und zeichnet sich
durch eine hohe Pflanzenvielfalt aus. Bis zu
80 verschiedene Pflanzen findet der Fach-
mann auf dem Kalkmagerrasen. Im Ver-
gleich dazu wachsen auf einer normalen
Wiese nur etwa 20 verschiedene Pflanzen.
Der Kalkmagerrasen besitzt eine ganz ge-
ringe Humusschicht, und wird nicht ge-
diingt oder gemaht, sondern nur durch die
Schafe abgeweidet. Die Schafe sind somit
aktive Landschaftsschiitzer, denn sie ver-
hindern eine Verbuschung der Wiesen.
Beim Fressen sind die Schafe duBerst wah-
lerisch. Pflanzen, die ihnen nicht schme-
cken wie Enzian, Distel oder Wacholder las-
sen sie stehen. Durch das trockene und
warme Klima und den Kalkboden sind so
die typischen Wacholderweiden entstanden.
Die traditionelle extensive Beweidung im
Altmuhltal garantiert eine der artenreichs-
ten Lebensgemeinschaften Mitteleuropas.
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Der pro-Kopf-Absatz an Lammfleisch in
Deutschland liegt bei knapp 0,8 Kilo-

UBRIGENS

gramm. Im Vergleich dazu liegt der
Absatz an Schweinefleisch
pro Jahr bei etwa $
53 Kilogramm. .
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Alfred Eichhorn entdeckt zwei Limmer, die
in der Nacht zuvor geboren wurden. Der
Nachwuchs wird spater mit den Mutter-
schafen zum Stall auf den Hof gefahren.

Jedes Mutterschaf bekommt in der Regel
in 24 Monaten dreimal Nachwuchs. Die
Lammer laufen mit der Herde bis sie etwa
5 Monate alt sind, danach bleiben sie bis
zur Schlachtreife im Stall.

Der Online-Shop

Im Gesprach mit Alfred Eichhorn wird uns klar, dass die Schafer
einen weiteren Absatzmarkt fir ihr Lammfleisch brauchen. Der
Direktvertrieb vor Ort an Privatleute, Restaurants und Metzge-
reien lauft seit Jahren recht gut. Inzwischen zahlt der Schafer
auch viele Muslime zu seinen Kunden.

Die meisten Verbraucher kaufen das Lammfleisch beim Metz-
ger um die Ecke. Meist ist es Lammfleisch aus Neuseeland.
Doch das muss nicht sein. Durch den Online-Shop mdchten
die Schafer ihr hochwertig erzeugtes Lammfleisch einer brei-
ten Bevolkerungsschicht zuganglich machen. Hinter jedem
Schafer stehen urspriingliche Qualitatsprodukte mit vielfalti-
gen Geschmacksnuancen. Denn Lammfleisch ist nicht gleich
Lammfleisch: Ein Lamm von den Salzwiesen der Nordseekdiste
schmeckt anders als eine Heidschnucke aus der Liineburger
Heide oder ein Lamm von den Altmiihltaler Bergwiesen. Vielen
von uns ist die Herkunft von Lebensmitteln wichtig. Der On-
line-Shop garantiert Transparenz. Wir bestimmen, von wel-
chem Schéfer wir das Lammfleisch kaufen. Die Produkte sind
hochwertig, da die Tiere fast das ganze Jahr drauen weiden
und Zeit zum Wachsen haben.

Geschlachtet werden die Lammer in der ei- Anzelge

genen EU-zertifizierten Schlachterei. Hier . . 0,5 Seite

gibt es keine langen, stressigen Transporte. Wie kommt f}as Fleisch zu uns
Alfred Eichhorn ist es sehr wichtig, dass nach Hause: Gudrun Sjoden

von der Geburt bis zur Schlachtung die
Tiere ein wiirdiges Dasein fihren. Zudem
gewabhrleistet die Schlachtung und Ver-
marktung ab Hof dem Kunden hdochste

Jede Schéferei wird im Online-Shop individuell vorgestellt. Sie
bestellen direkt beim Schéfer Ihrer Wahl. Die Lieferzeiten sind
abhangig von den Schlacht- und Versandtagen. Gerade an Fei-
ertagen ist eine rechtzeitige Bestellung anzuraten. Kleine Be-

Mit dem Metallhaken féingt der Schdifer ein neugeborenes Lamm, dass in der Nacht
das Licht der Welt erblickt hat, ein. Mutterschaf und Nachwuchs werden spdter in
den offenen Stall auf dem Hof gebracht.

Transparenz und Qualitt. triebe haben nur begrenzte Lieferkapazitaten. Versendet wird
die gekihlte Ware in einer wiederverwendbaren, 6kologisch-

nachhaltigen Multi-Kiihlbox 2.0.

Das Fell der geschlachteten Tiere wird mit Salz
bestreut. So bleiben die Felle liegen, bis der
Fellhédndler diese zum Gerben abholt.

Bereit zur Abholung: In der Transportkiste wird das Fleisch
geklihlt zum Kunden geliefert. Das Fleisch bleibt in der Box
garantiert 48 Stunden lang gekdihlt. Mit einem Rticksende-
aufkleber im Inneren der Kiste erfolgt der Riicktransport an
den Schdfer.

In den ersten Wochen bleiben die Ldmmer mit
den Mutterschafen im offenen Stall, danach
sind sie bei der Herde auf den saftigen Wiesen.

Fotos: J. WECK GmbH u. Co. KG
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