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und Unterholz legen die Kiihe ihre Kalb-

Wir fahren nach Tannesberg,
um die Welt zu verandern.

Wer einmal das Rotvieh von Familie Schwarz auf der Weide besucht,

ist fiir Lebensmittel aus der Fabrik verloren.

Wir begegnen uns mit abwartender Sympa-
thie. Ich fihle mich ein bisschen ausge-
forscht von den schénen Augen: Ob ich ein
anstandiger Mensch bin? Wann, wenn
nicht jetzt! Wir sind mitten drin in einer rea-
listischen Idylle, hier stehen die lebenden
Beweise, dass es auch mit der Natur geht.

Das Rote Héhenvieh der Familie Schwarz
gehort zu den ersten Herden des Natur-
schutzprojekts, das der LBV (Landesbund
fur Vogelschutz) mit finanzieller Unterstiit-
zung des Bayerischen Naturschutzfonds
gestartet hat, um tkologisch wertvolle Wie-
senflachen zu erhalten. In Tannesberg
leben die Tiere in einer Mutterkuhherde
das ganze Jahr (ber, auch im Winter, auf
der Weide. Wenn ihnen danach ist, spazie-
ren sie hinunter in den Offenstall. Da ist
eine dicke Matratzenstreu flir die Kalber
aufgelegt, in den Futterrinnen liegt Heu,
duftend, wiesenblumenreich und bio, in
einer Qualitat, wie wir es beim Gourmet-
Versand bestellen wiirden. Trotzdem sind
die Tiere bei fast jeder Witterung am liebs-
ten drauBen, das dichte Fell schaut nach
einer guten Outdoorqualitat aus.” Die
Herde hat weitlaufiges Terrain mit natrli-
chem Bewuchs zur Verfligung. Von einer
gefallenen Weide hat man eben die Rinde
schnabuliert, im Schutz von Buschwerk

o

chen ab. Die Laune ist gut, wenn wir das
mal in das gemdtliche Flanieren der Herde
hineininterpretieren ddrfen — wir Stadtro-
mantiker bilden uns jedenfalls ein, dass die
Tiere etwas miteinander zu tun haben.
Nicht so falsch gefiihlt, erfahren wir: Die
Kihe kiimmern sich immer wieder mal
auch gemeinsam um die Kalber. Horst wird
nur noch bis nachste Woche dabei sein.
Wenn er geht, wird das friedlich sein wie
immer, ohne Stress und Angst, mitten aus
dem guten Leben auf der Weide.

Flr das hervorragende Fleisch vom Weide-
ochsen meldet man sich bei Familie
Schwarz an. Geschlachtet wird etwa alle
zwei Monate, dann dauert es je nach Alter
12 - 21 Tage, bis das Fleisch zu seiner au-
Bergewdhnlichen Zartheit abgehangen ist.
Das geschieht traditionell im Reifehaus,
trocken gehdngt statt vakuumiert, auch
wenn dabei Gewicht verloren geht — die
Qualitat ist es wert. Individuell nach Kun-
denwunsch ist die Bestellung dann abhol-
bereit, die verarbeiteten Spezialitaten vom
Roten Hohenvieh kann man das ganze
Jahr Uber bestellen.

Zur Weide spazieren Sie in Tannesberg
vom Parkplatz des Geologischen Lehr-
pfads. Der Besuch dort ist jederzeit mog-
lich, wer Fragen hat, ruft zuvor an:
Familie Schwarz, St.-Jodok-StraB3e 6,
92723 Tannesberg,

Tel. 096 55 - 91 33 96,
www.taennesberger-rotvieh.de
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Kurort flr
Vielfalt

Es steckt noch mehr hinterm
Roten Hohenvieh von
Tannesberg.

Die Erhaltung der alten Haustier-
rasse , Rotes Hohenvieh* ist in das
vom Bayerischen Naturschutzfonds
geforderte kommunale Leuchtturm-
projekt ,Natur.Vielfalt. Tdnnesberg. —
Biodiversitats-Gemeinde” eingebun-
den. Die Marktgemeinde Tannes-
berg will mit diesem Projekt in den
nachsten Jahren alles flir den Erhalt
und den Ausbau der biologischen
Vielfalt in ihrer Kommune tun. Ge-
meinsam mit den Birgern sollen in
einem lokalen Netzwerk die Natur
und die Artenvielfalt erhalten wer-
den. Gemeinsam wollen die Akteure
die Arten- und Sortenvielfalt sichern,
die Vielfalt der Lebensrdume erhal-
ten und langfristig das Umweltbe-
wusstsein starken. Bereits jetzt sind
durch Flachenankéaufe, Steigerung
der extensiven Landwirtschaft und

Y

Am geologischen Lehrpfad (blau)
liegen die Rotvieh-Weiden.

einen Gemeinderatsbeschluss flr
die 6kologische Bewirtschaftung der
kommunalen Flachen erste Weichen
fur eine artenreichere Gemeinde
gestellt.

Weitere Informationen zum Projekt
erhalten Sie gerne bei der Projekt-
managerin Gabriele Schmidt
gschmidt@vgem-taennesberg.
bayern.de oder unter
www.taennesberg.de




