Naturschutz auf dem Teller

Die Kreisklinik Worth beteiligt sich an dem Naturschutzprojekt ,Juradistl”. Bereits in dieser
Woche wird nachhaltiges Fleisch angeboten. In Zukunft soll das 6fters der Fall sein.

Von Annabel Gruber

afelspitz mit Meerrettichso3e
T sowie Kartoffeln und Rinder-

braten mit Bandnudeln. Die-
se Gerichte und viele weitere stehen
diese Woche auf dem Meniiplan der
Kreisklinik in Worth. Was sich le-
cker anhort, schmeckt auch und
hinzukommt in dieser Woche: Das
Fleisch stammt aus dem grofiten
Oberpfalzer = Naturschutzprojekt
»Juradistl — biologische Vielfalt im
Oberpfélzer Jura“. Auch in Zukunft
werden in der Klinik regionale Pro-
dukte angeboten.

Hauptaugenmerk ist im Fall der
Worther Klinik das Rindfleisch. Die
Juradistl-Weiderinder werden von
heimischen Landwirten auf krau-
terreichen Weiden gehalten. Im
Stall sind die Rinder eigentlich nur
im Winter, wenn in der Flur kein
Futter verfiigbar ist.

,Wir wollen eine artgerechte
Tierhaltung unterstiitzen sowie eine
nachvollziehbare Herkunft unserer
Lebensmittel aus der Region. Des
Weiteren wollen wir fiir den Natur-
schutz aktiv sein und damit letztlich
Verantwortung iibernehmen: Fir
regionale Kreislaufe, fiir die heimi-
sche Kulturlandschaft und fiir gutes
und gesundes Essen“, sagt Kran-
kenhausdirektor Martin Rederer.
Schweiger fligt hinzu: ,Heute
mochten wir auf das Thema Nach-
haltigkeit aufmerksam machen.
Viele unserer angebotenen regiona-
len Produkte sind gefdhrdet. Dem
versuchen wir entgegenzuwirken.“

Pro Quartal eine ,Woche
der Nachhaltigkeit” geplant

Am Montag startete die Woche
der Nachhaltigkeit mit einem Sau-
erbraten vom Rind mit Semmelkno-
del und Gemiise. Bei einem gemein-
samen Mittagessen mit Landratin
Tanja Schweiger, einigen Cheférz-
ten, Thomas Schwarz von Landim-
puls — Gesellschaft fiir regionale
Entwicklung und Josef Sedlmeier,
Geschaftsfithrer des Landschafts-
pflegeverbandes, probiert man erst-
mals den regionalen Sauerbraten.
Das Fazit: Am Ende sind die Teller
leer, die Gesichter zufrieden, die
Béuche voll - ein erster Erfolg. Den
Rest der Woche, bis einschlieBlich
Sonntag, wird es fast jeden Tag ein
Gericht geben, bei dem das regiona-
le und nachhaltige Rindfleisch aus
dem Projekt ,Juradistl“ aus der
Oberpfalz stammt, beispielsweise
steht am Dienstag auf der Speise-
karte Boeuf Stroganoff mit Reis, am
Mittwoch gibt es Gulaschsuppe.

In der Mensa der Universitit Re-
gensburg gibt es schon nachhaltiges
Hackfleisch, sagt Schweiger: ,Fir
mich ist das ein Herzensprojekt und
ich hoffe, dass wir mehr finden, die
dieses unterstiitzen.“ Sedlmeier
freut sich, dass nach zwei Jahren
der Planung endlich das Projekt auf
dem Teller liege: ,,Wir haben Part-
ner gesucht, die uns unterstiitzen.
Ich wiirde mich freuen, wenn wir
diese Wochen der Nachhaltigkeit in
der Klinik 6fter umsetzen kénnten.“
Laut Rederer ist fiir die Zukunft pro
Quartal eine Woche der Nachhaltig-
keit eingeplant. Beim néchsten Mal
soll es dann vermehrt Lammfleisch
geben.

,Gutes Essen hat
seinen Preis”

Vor allem Schweiger freut sich
iber die Zusammenarbeit: ,, Damit
haben wir im Landkreis eine gelun-
gene Partnerschaft zwischen einer
landkreiseigenen Einrichtung der
Gemeinschaftsverpflegung und
dem Landschaftspflegeverband Re-
gensburg begriindet. Wir wollen
nicht nur von Regionalitdt reden,
sondern wir handeln und hoffen da-
bei, mit unseren Aktionsgerichten
moglichst viele der Klinik tiberzeu-
gen zu kénnen.“ Dass dies gut gelin-

Chefarzt Stefan Hundt (von links), Thomas Schwarz, Chefarzt Fritz Ottlinger, Krankenhausdirektor Martin Rederer, Josef
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SedImeier, Landritin Tanja Schweiger und Chefarzt Wolfgang Sieber stellten das gemeinsame Projekt am Montag vor.

Zum Start gab es einen regionalen und nachhaltigen Sauerbraten mit Semmel-

knodel und Gemiise.

gen kann, bewies Kiichenleiterin
Barbara Brandl mit ihrem Team be-
reits am Montag.

Probleme mit der Kiiche, auf-
grund der Umstellung, hat es nicht
gegeben, sagt Rederer: ,,Wir haben
eine gute Mannschaft die sehr gutes
Essen macht.“ Das Fleisch habe
man bereits in zerlegtem Zustand
bekommen. Seiner Einschitzung
nach werden diese Woche um die
350 Gerichte mit regionalem Rind-
fleisch liber die Theke gehen. Reso-
nanz bekomme man iiber Fragebo-
gen, die Besucher des Klinik-Cafés
am Ende ihres Aufenthaltes ausfiil-
len konnen - diese Bogen gibt es das
ganze Jahr. ,Ich finde das sehr gut,
vor allem weil sich danach ausfiihr-
lich mit den Bewertungen beschif-
tigt wird“, sagt Schweiger. Doch
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nicht immer 14uft die Partnersuche
so reibungslos wie es in Worth der
Fall war. ,Viele mochten nicht mit
uns zusammenarbeiten, weil sie be-
quem mit einem Lastwagen bereits
tiefgekiihlt ihr Fleisch bekommen
und weniger Arbeit damit haben.
Teilweise wissen Kiichen nicht ein-
mal mehr, wie man ein Fleisch rich-
tig zubereitet”, sagt Sedlmeier.

Honig, Apfelsaft,
Lammfleisch und Co

Der Kostenfaktor spiele oft eine
sehr groBe Rolle. So sei es aber nicht
in Worth, betont Rederer. Natiirlich
koste das regionale Fleisch deutlich
mehr, jedoch sei es das wert, vor al-
lem wegen der Nachhaltigkeit und
Regionalitit. ,,Gutes Essen hat sei-

Juradistl — Biologische Vielfalt

uradistl ist eines der groBten

Biodiversitiatsprojekte in Bay-
ern. Es ist damit Bestandteil der
Bayerischen Biodiversitdtsstrategie
2030. Die Regierung der Oberpfalz
begleitet die Umsetzung des Projek-
tes tatkraftig. In dieser Umsetzung
gibt es viele Partner, die fiir Jura-
distl zusammenarbeiten. Die Land-
schaftspflegeverbande Amberg-
Sulzbach, Neumarkt in der Ober-
pfalz, Regensburg und Schwandorf
sind die Tréger des Projektes. Damit
sind auch die Kreisverwaltungen,

die Stadte Amberg und Regensburg
und die zahlreichen Kommunen in
den Landkreisen mit im Boot. Aber
auch Behoérden, Vereine, Verbande
und die Juradistl-Markenfamilie:
Die Schifer, die Landwirte, die
Schlachtbetriebe, die Metzgereien,
die Gastwirte und auch Obstbaum-
besitzer sowie die Privatkelterei
Nagler aus Regensburg, die eine
Apfelschorle aus Juradistl-Streu-
obst herstellt. Sie alle vereint ein
Ziel: Der Erhalt der biologischen
Vielfalt im Oberpféalzer Jura. (amg)

Zum Essen dazu, gab es einen ,Jura-
distl”-Apfelsaft der Firma Nagler.

nen Preis. Aulerdem ist es ein Qua-
litatsmerkmal unserer Klinik, auch
wenn es teuer ist“, sagt Chefarzt
Wolfgang Siebler.

Doch die Produktpalette der Ju-
radistl bietet mehr als nur Rind-
fleisch. Unter anderem gibt es be-
reits Honig, Apfelsaft, Lammfleisch
und Streuobst. Man habe noch viele
Ideen deutet Sedlmeier an: ,Das
Thema Weizen und Bier steht auf
unserer Liste. Mal schauen, wie wir
das Ganze umsetzen konnten.“ Au-
Berdem soll im Westen des Land-
kreises Regensburg bald ein Auto-
mat mit einigen Produkten stehen.
Genaueres sei aber noch in Planung.

Ob es zu einem dauerhaften Um-
stieg in Worth kommt, sei noch
nicht klar, fiigte Schwarz hinzu: ,,Es
wéire umsetzbar, dass wir regelmé-
Big Fleisch liefern wiirden.“ Jedoch
spiele natiirlich der Preis eine Rolle
—und das Angebot. Schweiger sagt:
, Wir haben zwar ein grofes Ange-
bot, aber die Nachfrage wird immer
groBer.” In Worth wartet man nun
auf die ersten Ergebnisse der Akti-
on in Form der Bewertungsbogen.
Das Fazit der Runde am Montag
war aber klar: ,,Lecker!“

M Information

Alle Teilnehmer haben vor der Ver-
anstaltung einen Coronatest ge-
macht. Aufgrund der negativen Er-
gebnisse durfte anschlieffend die
Maske abgenommen werden, daher
tragen die Personen keine Maske
auf dem Bild.



