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Der Weideochse
vom Limpurger Rind

Produktionsgebiet

Deutschland
Limpurger Land, Welzheimer Wald, Albvorland, sowie die
Region Schwabisch Hall und Hohenlohe im Bundesland
Baden-Wiirttemberg.
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Die Limpurger Rinderrasse entstand nach dem 30-jahrigen
Krieg in der ehemaligen Grafschaft Limpurg, stidlich

von Schwabisch Hall, aus Kreuzungen des dort noch
vorhandenen Roten Landviehs mit dem Allgauer Vieh.

Die Weiden und Hénge der hiigelig-bergigen Landschaft
Limpurgs, des Welzheimer Waldes und des Albvorlandes
mit ihren tiefen Flusstélern von Lein, Rems und Kocher
pragten die Rasse ebenso wie die Jahrhunderte lange
Bedeutung des Rindviehhandels, insbesondere der Ochsen.

Sie verhalf den Bauern dieser
Region zu beachtlichem Wohlstand, da die Tiere mit gutem
Gewinn verkauft werden konnten. Schon in Texten des 19.
Jahrhunderts lobte man das besonders geschmackvolle,
zarte und saftige Fleisch der Limpurger Ochsen, das

liberwiegend in die Stadte auBerhalb der Region - bis nach
Frankreich und in die Schweiz - verkauft wurden. Man war
gerne bereit, einen hoheren Preis fir die Limpurger Ochsen
mit ihrer hervorragenden Fleischqualitdt zu bezahlen.

Die Ochsen
vom Limpurger Rind werden im Vergleich zu den Kihen
ungewohnlich groB und schwer, und liefern somit einen
sehr hohen Schlachtertrag. Sie weiden wahrend der
Vegetationsperiode, und nur mit hofeigenem Raufutter
und hofeigenem Getreide gefiittert — ohne jegliche Zugabe
von Soja, Mais oder Maissilage. Ihr Fleisch ist besonders
saftig, feinfaserig und zart mit optimaler Fettabdeckung
und Marmorierung; es hat einen klaren, intensiven und
wiirzigen Rindfleischgeschmack.

1835 wurde der Landwirtschaftliche Bezirksverein von Aalen
und Schwabisch Gmiind in der Ursprungsgegend des Limpurger
Rindes gegriindet, um die Ziichtung der Limpurger Rinderrasse
zu fordern. Ende des 19. Jahrhunderts zéhlte man 56.000 Tiere.
1963 registrierte das Herdbuch nur noch einen Bullen und 17
Kiihe. In den Achtziger Jahren galt die Rasse als fast ganzlich
ausgestorben. Die 1987 gegriindete Ziichtervereinigung
Limpurger Rind fasste die noch vorhandenen Tiere zusammen,
und betreut sie seitdem in einem Erhaltungs-Zuchtprogramm.

Von den
mannlichen Kalbern wird bislang der gréBere Teil als ca. 11
Monate alte Jungbullen geschlachtet, falls sie nicht fir die
Weiterzucht genutzt werden. Der kleinere Teil hingegen wird
tber einen bis zu 36-monatigen Zeitraum als Weideochsen
aufgezogen. Fiir seine hohe Fleischqualitat will man mit einigen
ausgewahlten Metzgereien und Restaurants einen gerechten
Marktpreis finden, und damit die Rasse vor dem Aussterben
bewahren.






