Das Lamm wird mit ca. 9
Monaten in den nur
7 km entfernten Schlacht-
hof gebracht und dort
fachgemaB, schnell und
hygienisch geschlachtet.
Das Fleisch bleibt mind.
3 Tage im Kuhlhaus und

wird auch vor Ort vom

niedergelassenen Veteri-

narmediziner beschaut, bevor es nach den Kunden-
wunschen zerteilt wird. Es werden aber auch

Lammbhaiften abgegeben.

~ Kurze Transportwege

und ein enges Hand-in-
Hand arbeiten mit ver-
lasslichen  Fachkraften
garantiert die optimale
Fleischqualitat zum End-

kunden und Nachvollziehbarkeit der Arbeitskette.
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Internet: www.besser-lubehof.jimdo.com




Der Lube-Hof liegt in
der Gemeinde Diex, auf
960m Seehéhe und ist
derzeit in der Umstel-

| lungsphase zum Bio-
~ Landbau. Die an den
Hof angrenzenden 17ha Grunlandflachen wer-
den groBtenteils auch als Weideland genutzt.
Das Futter fur die Schafe wird ausschlieBlich

von den hofeigenen Flachen bezogen.

R Das Krainer Steinschaf ist eine
autochthone  Milchschafrasse,
die im Dreilandereck Karnten,
Slowenien und Friaul vorge-
kommen ist. FUr einige Zeit gab
es in Osterreich keine Vertreter

dieser Rasse mehr, da die ei-

gentliche Verwendung als
3-Nutzungsschaf (Milch, Wolle, Fleisch) nicht
mehr genudgend von Interesse war. Andere
Schafrassen Ubernahmen diesen Part. Erst
1988 wurden wieder Krainer Steinschafe nach
Osterreich importiert. Seit dem Jahr 2007 gilt
das Krainer Steinschaf als ,hoch-gefahrdet” und
wird als ,seltene Nutztierrasse” gefahrt. Das
Krainer Steinschaf ist widerstandsfahig, gesund
und sehr anpassungsfahig.

Die Eigenschaften als Milchschaf sind Uber die
Jahre hin erhalten geblieben.

Durch die lange Milchleistung der Mutterschafe,
bleibt den Lammern bis zum 6. Lebensmonat
auch die Moglichkeit der Milchnahrung. Da-
durch und durch den langen Weidegang wird
das Fleisch der Lammer als ,rosa, feinfasrig, zart
marmoriert, besitzt ein auBerst dezentes, fein-
wurziges Aroma und weist aufgrund der gerin-
gen Gaben von Kraftfutter einen hohen Anteil
an mehrfach ungesattigten Fettsauren auf” be-
schrieben.

Die Qualitat des Lammfleisches wird durch
folgende Faktoren bestimmt:

[ Die genetische Voraussetzung der Schaf-
rasse

[ Die biologische und artgerechte Haltung

[ Die Weidehaltung und Futterung auf

Basis von Muttermilch und Grundfutter

o Langsames Wachstum und die dadurch
gefuhrte naturliche Reifung des Fleisches

Das Krainer Steinschaf wurde von ,Slow Food
International” in die Reihe der Produkte ,Arche
des Geschmackes” aufgenommen!

Bei Fragen rund um das Krainer Steinschaf, die

Haltung und die Fleischnutzung, stehe ich
lhnen gerne zur Verfugung.

Gerne liefere ich Innen das Fleisch so, wie Sie
es gerne zerteilt hatten, frisch und vakuumiert
auch frei Haus im Umkreis von rund 35 km:

. Kotletten

[ Steaks

[ Schnitzel

[ Schulterroller
[ Keulen

[ Braten

o Suppen- und Eintopfstlcke
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