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Pressemitteilung Siuidschwarzwald

Das Hinterwalderrind auf der Slow Food Messe

Stuttgart / Feldberg — Im Rahmen der Slow Food Messe ,,Markt des guten
Geschmacks*” auf der Stuttgarter Messe fand am Sonntag, 13. April, im dortigen
Kocherlebnisstudio vor interessiertem Publikum die Zubereitung und Verkostung

eines Hinterwalder Kalbsriickens statt.

In diesem Jahr hat sich der Forderverein fur Hinterwaldervieh e. V. zum ersten Mal an der
Slow Food Messe in Stuttgart beteiligt. Im Kocherlebnisstudio der baden-
wlrttembergischen Qualitatsinitiative ,Schmeck den Studen® prasentierten sich die Zichter
dieser seltenen Schwarzwalder Rinderrasse. Die Vereinsvorsitzende Hildegard Schelshorn
aus Bernau begrufdte die Anwesenden und betonte die Besonderheiten dieser Rasse: ,Die
Hinterwalderrinder sind optimal angepasst an die Standortbedingungen im
Sudschwarzwald. Mit einer Schulterhéhe von nur 1,20 Meter gelten sie als die kleinste
Rinderrasse Mitteleuropas. Entsprechend wendig und gelandegangig sind sie auf den

steilen Weideflachen.”

Nachdem die Rasse zu Beginn der 1970er Jahre fast ausgestorben war, werden
Hinterwalder heute verstarkt auch in der Landschaftspflege eingesetzt. Von Vorteil sind
dabei ihr verhaltnismafiig geringes Gewicht und die dadurch schonende Beweidung von
sensiblen Naturschutzflachen. ,Aufgrund der Betriebsstruktur im Stdschwarzwald werden
die Tiere traditionell und artgerecht gehalten®, berichtete Dr. Diethild Wanke (Landratsamt
Ldrrach), die Rassebetreuerin von der Gesellschaft zur Erhaltung alter und gefahrdeter

Haustierrassen e. V. (GEH).

Holger Wegner vom Naturpark Stdschwarzwald sprach von der identitatsbildenden
Funktion dieser charakteristischen Rinderrasse fur die Hohenlagen des Stdschwarzwaldes.
Um die Rasse zu unterstitzen, gibt es immer wieder Zusammenarbeit zwischen Naturpark
und Hinterwalder-Forderverein, beispielsweise beim Infofaltblatt Hinterwalder und bei der
Wiesenmeisterschaft 2013.

Eine Hinterwalderkuh mit Kalbchen wurde flr die Besucher im Aul3engelédnde der Messe

prasentiert.



Dirk Brunner von der Metzgerei Grether in Millheim-Hlgelheim prasentierte das
fachméannische Abldsen des Fleisches vom Knochen beim Kalbsriicken. Drei ,Schmeck
den Siuden“-Koche brieten die Steaks. Einer der Koéche war aus dem Schwarzwald
angereist: Peter Weigand vom Hotel Das Roéssle in Bernau, einem der fast 50 Naturpark-
Wirte. Diese Gruppe von Schwarzwalder Gastwirten hat sich die Verwendung von
regionalen Lebensmitteln auf die Fahnen geschrieben. Bei vielen Naturpark-Wirten ist so
auch Hinterwalderrind auf der Speisekarte zu finden.

Dr. Franz Maus, der Zuchtleiter fur das Hinterwalderrind, betonte die hohe Fleischqualitat,
die diese Rasse liefert. Sogar im fernen Neuseeland ist das Hinterwalderfleisch bereits
pramiert worden. Das Fleisch ist kurzfaserig, zart, saftig und tiberaus wohlschmeckend.
Davon konnten sich die Messegaste schliel3lich selbst Uberzeugen, als Kostproben der

Steaks an das Publikum verteilt wurden.

Das Hinterwalderrind wird immer eine Delikatesse bleiben, weil es sich fur die
Massentierhaltung nicht eignet. Obwohl es also bei ,Klasse statt Masse* bleiben wird, soll
der Bekanntheitsgrad der Rasse mit ihrer hohen Fleischqualitat weiter gesteigert werden.
Auch der Kése aus Hinterwaldermilch, der in ein paar kleinen Hofk&sereien im
Sudschwarzwald hergestellt wird, ist eine seltene Besonderheit.

N&ahere Informationen unter www.hinterwaelder.com.

Bitte vormerken: Jubilaumszuchtviehschau ,125 Jahre Hinterwalder am 3. und 4. Mai 2014

in Utzenfeld im Wiesental (Gemeindehalle).

Ansprechperson beim Naturpark Studschwarzwald:
Holger Wegner, Projektmanagement, Naturpark Stidschwarzwald, Tel. 07676 9336-15,
holger.wegner@naturpark-suedschwarzwald.de
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