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Mii h lviertler Pa rtygoa ß
Sechzehn Ziegenbauern haben sich zu

Während Ziegenmilch auch
im Bezirk Rohrbach immer
beliebter wird, schreitet die
VermarlGung vom Fleisch

noch etwas langsamer voran.
Ein neues ProieK soll nun
die Aufmerksamkeit auf das
ausnahmslos biologische
Fleisch aus der Region lenken.

BEZIRK (vip). Bei den Bioge-
sprächen in Schlägl am ver-
gangenen Freitag wurde das
jüngste Projekt der Rohrbacher
Ziegenbauern erstmals präsen-
tiert - die ,,Mü,hlviertler Pafi-
goaß". Eine Idee des KräuteralÄ-
Chefs in Klaffer, Alfred Stummer,
wird nun in die Tat umgesetzt.

Die Ziege galt früher als die
,,Kuh desarmen Mannes"

,,Während Ziegenmilch und ihre
Veredelungspro{ukte wieder
verstärkt nachgefragt werden, ist
der Absatz bei Fleischprodukten
eher schwierig", erklart der ,Zre-
genbauer Andreas Tanzer aus
Kirchberg. Der Grund dafür lie-
ge wahrscheinlich darin, dass die
Ziege fuiher die,,Kuh des armen
Mannes" oder die klassische,,Ei-
senbahnerkuh' gewesen sei.,,Und
wenn es Fleisch von der Ziege
gab, dann meistens von bereits
geschlechtsreifen Böcken, deren
Fleisch schon einen kr?iftigen Ei-
gengeschmack entwickelt hatte",
so Andreas Tanzer weiter.
Jedenfalls etablierte sich ein ne-

Der Rundschauer
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an originellen
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hätt'des Projekt
einfach IG-ZIEGE
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lossen, um dem

Ziegenbauern in Ulrichsberg: Friedrich und Petra Pröll haben die Land

gatives Image in Bezug a'uf Zie-
genfleisch, das zum Teil bis heute
noch anhält. Um dieser Meinung
entgegenzuwirken und das Zie-
genfleisch in einer neuen Form
zu vermarkten, gibt es nun die
,,Mühlviertler Partygoaß". Die soll
auch flir verwöhnte Gaumen ein
Erlebnis sein, In Zusammenarbeit
mit Alfred Stummer (Kräuteralm
Klaffer), Johann Gaisberger (Di-
rektor der Bioschule Schlägl),
Franz Kieslinger (Fleischverar-

beitung) und Harald Binder (Kü-
chenchef in der Bioschule), ist es

den Ziegenbauern gelungen, die
Besucher der Biogespräche vom
,,Goaßfleisch' zu überzeugen.
Es wurden Rollbraten und Stel-
zen von der Jungziege serviert,
welche in einer speziellen Kräu-
termischung mariniert und zur
Reifung,vakuumverpackt wur-
den. Das verleiht dem Fleisch
eine ganz,besondere Zaftheit.
Weiters werden auch Wurstspezi-

Das Kitzchen im Arm von Petra
Pröll ist erst zwei Taoe alt.

19. - 20. März: Touristikmesse
Passau

20. April: Gesundheitsstraße im
LDZLinz

7. Augusft Kochshow am Süd-
bahnhofmarkt

14. - 1s.August: Kräuterfest in
Klaffer
Samstag: Kistenflersch aut der
Kräuteralm Klafier
Sonntag:'Tag der offenen Tijr am
ZiegenhofOb€nnüller
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neu zubereitet
Ziegenfleisch ein neues lmage zu verleihen

Albeit bleibt. Bei den Milchzie-

een ist die Melkzeit gleich wie bei

FJod"to - also alle zwölf Stun-

den.,,Aber der Umgang mit dem

Tier ist ein ganz anderer", erklärt

die Ziesenbäuerin Petra Pröll aus

ii"ht"tib"tg bei tJlrichsberg, die

uo, allem äi" h*dli.he Größe

der 170 Sahneziegen auf ihrem

Hof schätzt.

wirtschaft um gestellt. rotot' eemsteißer

alitäten, Leberkäse, Schinken so-

wieviele andere Produkte erzeugt'

die bei den Ziegenbauern bestellt

werden könr,ren. Den Bauern

selbst machen die Ziegen große

Freude, wenngleich noch genug

or Wir ruollen mit &r-- 
Fleisclrvermarktung eine

s\nnvo\\e\enwertung.aa
FRIEDRICH PRÖtL, ZIEGENBAUER

Aufzuchtbetriebe als Erleichte-

runs'ftir die Milchbauern unter

deriZieeenhaltern wären gefragt'

..Die Fläisch-Vermarktung wird
oie ein Geschäft werden, aber

eine sinnvolle Verwertung wärt

gefragt', so Friedrich PrölI'

Fleisch & Rezepte
-fiIühtviertler PartYgoaß'
ÄAotf unO Daniela Eckerstorfer
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