Engadiner Schaf

Das Engadiner Schaf entwickelte sich aus dem Bergamaskerschaf und dem alpinen
Steinschaf, beides robuste, berggangige Rassen, deren Vorziige das Engadiner Schaf
in sich vereint. Es wurde in der Mitte des 20. Jahrhunderts von Rassen mit hoherer
Fleischleistung verdrangt. Im Rahmen eines ProSpeciaRara-Projekts wurde der
Schweizerische Engadinerschaf-Zuchtverein gegriindet, mit dem Ziel, den auf wenige
Exemplare geschrumpfte Bestand wieder zu vermehren. Was sehr gut gelang: Heute
wird der Bestand schweizweit auf rund 10'000 Tiere geschéatzt.

Das robuste und geniigsame Schaf lasst sich nicht mit Kraftfutter aufmésten, es wéachst
auf natdirliche Weise heran, was zu einer ausgezeichneten Fleischqualitat fihrt. Vom
beruchtigten Schafgeschmack ("b6ckele") ist auch in in fettreicheren Stiicken nichts zu
spuren, es ist eher mit Fleisch vom Wild zu vergleichen. Das liegt an der
ausschliesslichen Futterung mit Gras und Heu und der Haltung in offenen Stéallen.
Lediglich bei tiefgekuhltem Fleisch kann nach langerer Lagerung ein leichter
"Schafgeschmack" auftreten.

Mit dem langsamen Wachstum und héheren Schlachtalter wird mehr Fett in das
Muskelfleisch eingelagert, dies ist ein guter Geschmackstrager und sorgt fir Saftigkeit.
Die extensive Haltung fuhrt auch zu einem héheren Anteil an Omega-3-Fettsauren, die
dem Fleisch zuséatzlich Geschmack verleihen. Mit diesem Fleisch lassen sich auch
Feinschmeckerinnen, die Lammfleisch eher verschméahen, vom guten Geschmack des
Engadiner Schafes tiberzeugen.

Urs Kégi zlichtet in Medikon bei Wetzikon Engadiner Schafe und verkauft das Fleisch
jeden zweiten Samstag am Robenhauser Dorfmarkt.

Bezugsquellen und mehr Informationen zum Engadiner Schaf sind auf
engadinerschaf.ch zu finden.

<i>Das Titelbild wurde mir vom Schweizerischen Engadinerschaf Zuchtverein (SEZ) zur
Verfigung gestellt.</i>
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Rezepte mit Fleisch vom Engadiner Schaf (Auswahl):

<a class="contlink" href="index.php?id_kat=24&id subkat=14&id_rez=1123"
target=
<br>

" self">Lammhuft an Sauce ravigote</a>

l:. v 2

<a class="contlink" href="index.php?id_kat=24&id_subkat=14&id_rez=2651"
target="_self">Lammhaxe an Salbei-Knoblauch-Jus mit Gremolata</a>
<br>
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<a class="contlink" href="index.php?id_kat=24&id_subkat=14&id_rez=2249"
target="_self">Brasato di Agnello</a>

<br>

V
A

<a class="contlink" href="index.php?id_kat=24&id subkat=14&id_rez=1957"
target="_self">Siedfleisch von der Lammschulter mit Suppengemuse und
Vinaigrette</a>

<br>
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<a class="contlink" href="index.php?id_kat=24&id_subkat=75&id_rez=1073"
target="_self">Lammrack auf Peperoni geschmort</a>
<br>

<a class="contlink" href="index.php?id_kat=24&id subkat=60&id_rez=1999"
target="_self">Lammhackbraten an Sherry-Sauce</a>
<br>
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<a class="contlink" href="index.php?id_kat=21&id_subkat=32&id_rez=790"

target=
<br>

" self">Lammleber am Stlick mit Pommes risolée</a>

Rollis Rezepte: Engadiner Schaf - Seite 5



