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Neuer Passagier an Bord

Gelbvieh aus Franken

Foto: Dieter Kraus- Ebgers

Nach dem Einschiffen des jingsten Arche-Passagiers sind es inzwischen 70 vom

Verschwinden bedrohte, regional wertvolle Lebensmittel, Nutztierarten und Kultur-

pflanzen, die von Slow Food Deutschland geschiitzt werden, um nicht in Vergessen-

heit zu geraten. Anita Idel aus der Arche-Kommission stellt den Neuzugang vor.

inder der Rasse Gelbvieh haben ein einfarbig
R?elbes Fell und iiberwiegend ein helles, fleisch-
arbenes Flotzmaul. Sie zdhlen zu den eher gro-
f3eren alten Rinderrassen und sind gut bemuskelt.
Gelbvieh verfiigt tiber eine gute Klauengesundheitund
gute Muttereigenschaften. Ihr fiir ehemalige Dreinut-
zungsrinder charakteristisches ruhiges Temperament
rithrt daher, dass Gelassenheit nicht nur beim Melken,
sondern auch bei der Zugleistung gefragt war.
Genetische Verwandte des Gelbviehs sind u.a. die
Arche-Passagiere Glanrind (Weideochse) und Limpur-
ger Rind. Derzeit wird die Zweinutzung mit einer
Milchjahresleistung von circa 5 500 Kilogramm und
einem langanhaltenden Fleischwachstum mit voller
Korperbemuskelung angestrebt.

Gefahrdete Rasse
Gegen Ende des 18. Jahrhunderts waren erste Tiere des
»Heilbronner Viehs« in den frankischen Raum gekom-

men. Sie wurden zusammen mit moglichst einfarbigen
Simmentalern in das einheimische frankische Vieh ein-
gekreuzt. Aber der verbreitete Futtermangel bremste
die erhofften ziichterischen Fortschritte. Dennoch ent-
wickelte sich daraus das rot-gelbe »Scheinfelder Rind«,
welches schneller schlachtreif wurde und gute Zugei-
genschaften aufwies. In den 1860er-Jahren wurden pro
Jahr 30- 40 000 der drei- bis vierjahrigen Zugochsen
nach auswirts verkauft. Anfang der 1870er-Jahre
herrschte (auch) in Franken noch eine grofie Rasse-
vielfalt mit vielen Einkreuzungen. Gelbbraune Schlage
- regionale Untergruppen - tiberwogen.

1897 erfolgte die Griindung des mittelfrankischen
Gelbvieh-Verbandes. Die Viehzdhlung ergab Anfang
des 20. Jahrhunderts 576 662 (Knispel 1908) und zu
ihrer Bliitezeit Ende der Fiinfziger tiber 800 000 Rin-
der der Rasse Gelbvieh - in der Bundesrepublik.

Der starke Strukturwandel in den frinkischen
Ackerbaugebieten fiihrte zunéchst mit zunehmender




Mechanisierung zu einem Riickgang der bendtigten
Ochsen, dann verdrangten Hochleistungsmilchkiihe -
iiberwiegend Fleckvieh - das Gelbvieh. 1997 fiihrte das
Herdbuch noch gut 9 000 reinrassige Tiere, 2016 nur
noch 1350. Damit fallt das Gelbvieh in die Kategorie
III »gefahrdet« der Roten Liste der Gesellschaft zur
Erhaltung alter und gefahrdeter Haustierrassen e.V.

Heute nutzen vor allem »Low-Input-Betriebe«, z.B.
Biobetriebe, das Gelbvieh - meist zur Milcherzeugung,
nur vereinzelt zur Mutterkuhhaltung. Weidehaltung
findet sich vorrangig in Teilen Frankens (z. B. Spes-
sart, Rhon, Altmiihlfranken).

»Branding« fiirs Fleisch

Die Vermarktung erfolgt in der Regel direkt vom Hof
oder iiber kleine Gemeinschaften aus Rinderhaltern,
Schlachtbetrieben und Metzgern. Noch fehlt eine Art
»Branding«, wie es z.B. manche franzdsische Rinder-
rassen haben. Die »Interessengemeinschaft Deutsches

AI' Che des

Geschmacks’

Gelbvieh« arbeitet am Aufbau einer Vermarktung -
auch iiber ihre Webseite mit einer Erzeugerliste (www.
rzv-franken.de/gv).

Das Gelbvieh verfiigt liber ein feinfaseriges, gut
marmoriertes Fleisch. Fiir die Ochsenmast werden die
mannlichen Kélber bis zum Alter von fiinf Monaten
kastriert. Dadurch wachsen die Tiere langsamer, kom-
men mit Weidefutter aus und erreichen ihre Schlacht-
reife etwa mit 2,5 Jahren. Das Fleisch ist gut marmo-
riert und hat einen hervorragenden Geschmack.

Mehr Informationen zum Gelbvieh unter
- www.slowfood.de/gelbvieh
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