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Lamm keu|emi£Gewi1l'lpﬂs‘e und . . . .
Zironeoile-Gemise (15, Die Schilerinnen und Schiler der Abschluss-

klassen der Berufsfachschule fur Ernahrung und
Versorgung am Staatlichen Beruflichen Schul-
zentrum Regensburger Land nehmen seit
mehreren Jahren am Biodiversitatsprojekt
y<Juradistl® teil, das sich den Schutz gefahrdeter
Tier- und Pflanzenarten im Oberpfalzer Jura zum
Ziel gesetzt hat. Das Juradistl-Projekt am BSZ
Regensburger Land, dessen Trager der
Landkreis ist, wird vom  Landschafts-
pflegeverband Regensburg e. V. begleitet. Im
Fach Speisenzubereitung verarbeiten die
Schiler*innen in der GroRRkiiche der Schule
regelmafig regionale Juradistl-Produkte und
bieten diese den Gasten in der hauseigenen
Mensa an.
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Unter dem Motto ,Kochen mit regionalen Produkten — so gut kann Naturschutz
schmecken® verbinden sie nachhaltige Ernahrung mit Artenschutz. Landratin Tanja
Schweiger hat zum wiederholten Male die Schirmherrschaft fur dieses
Kooperationsprojekt ibernommen.

Lammfleisch findet im Vergleich zu Schweine- oder Rindfleisch eher wenig Beachtung.
Zu Unrecht, denn Verbraucher, die erstmals Lammfleisch aus der Juradistl-Region des
Landkreises Regensburg verkosten, sind vom milden Geschmack und der zarten
Konsistenz des Fleisches Uberrascht. Zurlickzufiihren sind die hervorragenden
geschmacklichen und erndhrungsphysiologischen Qualitaten auf die besonderen
Haltungsbedingungen, die im Juradistl-Programm Usus sind: Wanderschaferei und
Weidetierhaltung auf krauterreichem Trockenmagerrasen. Und im Winter freuen sich
die Landschaftspfleger auf vier Beinen v. a. auf Heu aus der Region. Daher rihren
auch der besondere Reichtum an biologisch hochwertigem Eiweil3, ungesattigten
Fettsduren und Vitaminen im fettarmen, fein marmorierten Fleisch, wissen die jungen
Ern&hrungsexpert*innen der Berufsfachschule.

AuRerordentlich gut kommt bei den kritisch denkenden und in Sachen Nachhaltigkeit
verantwortungsbewusst handelnden Schuler*innen und ihren Gasten an, dass die
Juradistl-Weidetiere im Sinne des Tierwohls artgerecht gehalten werden. Sie tragen
zugleich als Bestandteil der Bayerischen Biodiversitatsstrategie zum Erhalt der
Artenvielfalt in der Region und zu Nachhaltigkeit bei.

So macht nicht nur der ,Artenschutz auf dem Teller” ein gutes Gewissen, sondern auch
der Gedanke, die Juradistl-Tiere in der Schulkiiche komplett zu verwerten und aus
allen Fleischteilen schmackhafte Gerichte zuzubereiten.



Juradistl-Lammbeule mit Kiduterpaste

Nach einer lockdownbedingten Pause starten die Schiler*innen mit neuem Elan in die
Frahlingskiiche. Passend zu Ostern bereiten sie eine Juradistl-Lammkeule mit
Krauterpaste zu und erklaren die Verwendung der geschmackgebenden Zutaten, die
perfekt mit dem zarten Lammfleisch harmonieren.

Damit das hochwertige Lammfleisch die verdiente Wertschatzung erfahrt, kombinieren
die Schuler*innen gekonnt die besonderen Noten aromatischer Krauter und Gewirze:
Rosmarin und Petersilie, Pfeffer, Kreuzkimmel und Zimt bringen den zarten
Geschmack des Juradistl-Lammfleisches gekonnt zur Geltung und regen zusatzlich
Stoffwechsel und Verdauung an. Knoblauch, Olivendl, Zitrone und Rotwein verleihen
der Komposition einen leichten mediterranen Touch. Gegart wird mit relativ niedriger
Temperatur, damit das Fleisch zart-mirbe und saftig bleibt.

Als Beilage passen ganz klassisch Kartoffeln mit grinen Butterbohnen oder glasierten
Karotten oder ein Zitronengemuse mit Krautern. Junge Gemusesorten wollen nur kurz
gegart werden. Frische Salate - farbenfroh und knackig - zaubern den Fruhling in die
Kiche und vertreiben mit einer Extraportion Vitamine die Frihjahrsmuidigkeit.

Mit den in Bild und Video beigefligten Rezepten kdnnen Sie die Lammspezialitat in
Ihrer eigenen Kiiche zu Ostern einfach und entspannt nachkochen.

Weitere Rezepte zum Juradistl-Lamm und Infos dartber, wo es herkommt und wo man
es kaufen kann, finden Sie unter www.juradistl.de .

Mehr Uber die besondere Berufsfachschule fir Ernédhrung und Versorgung, an der die
Assistent*innen fir Ernahrung und Versorgung ausgebildet werden, erfahren Sie unter
www.bszrl.de .

Dle  Schulertnmnen  der  Abschlussklaosse BV 12
wionscehen  allen  Landlrelsbewohmner*lnmnen  elnen
guten Appetit und frohe Ostertage.


http://www.juradistl.de/
http://www.bszrl.de/

Infokasten: Juradistl — Biologische Vielfalt im Oberpfalzer Jura

Juradistl ist das groRte Biodiversitatsprojekt der Oberpfalz. Es ist damit Bestandteil der Bayerischen
Biodiversitatsstrategie und wird aus Mitteln des Bayerischen Staatsministeriums fir Umwelt und
Verbraucherschutz unterstiitzt. Die Regierung der Oberpfalz hilft bei der Umsetzung des Projektes
tatkraftig mit. Ziel ist der Schutz geféahrdeter Tier- und Pflanzenarten im Oberpfalzer Jura. Wesentliche
Bestandteile sind der Aufbau eines Biotopverbundes, ein starkes Engagement in der Umweltbildung
und der Aufbau von Allianzen zum Erhalt der biologischen Vielfalt. Dazu arbeiten viele Juradistl-Partner
zusammen: Die Landschaftspflegeverbdnde Amberg-Sulzbach, Neumarkt i. d. OPf., Regensburg und
Schwandorf sind die Trager des Projektes. Damit sind auch die Kreisverwaltungen und die zahlreichen
Kommunen in den Landkreisen mit im Boot. Aber auch viele Amter und Verwaltungen, Vereine,
Verbénde und nicht zuletzt die Juradistl-Markenfamilie: Schafer, Rinderhalter, Schlachtbetriebe,
Metzgereien, Wirte und Obstbaumbesitzer, Obstbauern, die Privatkelterei Nagler u. a. Sie alle vereint
ein Ziel: Der Erhalt der biologischen Vielfalt im Oberpfalzer Jura.

Sozialpfiege

Alodsiis

Staatliches Berufliches Schulzentrum (BSZ) Regensburger Land

Das BSZ Regensburger Land umfasst die Berufsfachschulen fir Ernahrung und Versorgung,
fur Kinderpflege und fir Sozialpflege sowie die Berufsschule fir Gartner und fir Floristen.
Jugendliche in Berufsfindung und Schilerinnen und Schiler mit Migrationshintergrund werden
hier ebenso unterrichtet wie Schilerinnen und Schiler einer Partnerklasse der Bischof-
Wittmann-Schule.

Die Berufsfachschule (BFS) fur Erndhrung und Versorgung fuhrt nach zwei erfolgreich
absolvierten Schuljahren zum Berufsabschuss Staatlich geprufte*r Helfer*in fir Erndhrung und
Versorgung. Das 3. Ausbildungsjahr vermittelt nach erfolgreicher Abschlussprifung den
Berufsabschluss Staatlich geprufte*r Assistent*in fir Erndhrung und Versorgung. Unter
bestimmten Voraussetzungen wird auch der mittlere Schulabschluss verliehen.

Das Fach Ernahrung sowie das Kochen in der schuleigenen Mensa gehoéren zur
Berufsausbildung. Schulerinnen und Schuler der BFS fur Erndhrung und Versorgung bereiten
im Fach Speisenzubereitung und Service taglich ein 3-Gange-Menu fiir die Mitschiler*innen
sowie die Lehrkrafte der Schule zu. Sie stellen die Speisepldne nach
ernahrungsphysiologischen, 6kologischen und wirtschaftlichen Gesichtspunkten zusammen.
Bevorzugt verarbeiten sie regionale und saisonale Produkte. Der Lebensmitteleinkauf wird
gemeinsam mit den Lehrkraften entsprechend geplant.

Texte und Video:
Gudrun Schmidbauer, OStRin, Andrea Neft, FOLin, Sieglinde Schindlbeck, FOLin, als betreuende Lehrkréfte,
Lena-Theresa Steer und Anna-Celine Sternberg mit den Schiiler*innen der Klasse EV 12,

Berufsfachschule fir Ernédhrung und Versorgung am Staatlichen Beruflichen Schulzentrum Regensburger Land,
Plattlinger StralRe 24, 93055 Regensburg, Tel.: 0941/208 213 0, E-mail: sekretariat@bsz-regensburg.de

Gemaltes Bildrezept (Lammkeule): Petra Sternberg
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