Wagyu-Miinsterland
Das ganz besondere Rindfleisch

Wagyu-Rindfleisch ist das teuerste Rindfleisch der Welt. Urspriinglich stammt dieses hochwertige Fleisch aus der japa-
nischen Region Kobe, von den sogenannten Kobe-Rindern. Da die Japaner aber einen Gebietsschutz und mittlerweile ein
strenges Ausfuhrverbot lebender Tiere oder gar Embryonen verordnet haben, darf man den Begriff Kobe-Rindfleisch nur dann
verwenden, wenn diese Tiere in dieser Region geboren, aufgewachsen, gemastet und geschlachtet worden sind.

Lediglich in den 90¢r Jahren wurden zu
Forschungszwecke Rinder in die USA ex-
portiert, sodass sich dadurch bis heute
eine vergleichsweise kleine Population
an Herden auRerhalb Japans befindet
Neben den USA, Australien
und Neuseeland etabliert

sich auch Deutschland im-

mer mehr in dieser speziel-
len Zucht. 2006 wurden die
ersten Rinder in Deutsch.
land geboren und seit 2009
gibt es sogar eine Zucht im
Minsterland. Der landwirt-
schaftliche Vollerwerbsbe-
trieb von Melanie und Rein-
hard Holtmann hat sich
neben der herkdmmlichen
Rinder- und Schweinemast
der Wagyu: cht  ver-
schrieben. Doch um an ein solches Rind

heran zu kommen, musste die Familie ei-
nen langen und recht komplizierten Weg
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zuriicklegen. Der Altenberger Rinderge
éndler Dr. Hubertus Diers impor-
tierte Uber sein Unternehmen World
Wide Sires die
Diese wurden in herkdmmliche Kiihe als

die Familie dann auch an eigene Wgyus
en. Mittlerweile leben auf dem

en Hof 25 von insgesamt
400 in Deutschland lebenden Wagyus

Die Aufzucht und Méstung der Wagyus
verliuft Im Vergleich zu her-
kémmlichen Rindern komplett
anders. Sie werden doppelt so
lange gemistet, sodass diese
Tiere letztendlich eine Lebens-
erwartung von drel bis fdnf
Jahren haben. Die Tiere bedir-
fen ferner einer bésonderen
Pllege. Sie werden tagtaglich
auf die Weide gelassen, stehen
im Stall nicht auf Spaltenbdden
sondern werden auf weichem
Stroh gebettet und verfiigen
iber beheizte Trinken sowle
iiber Massagebiirsten. Auch
das Geriicht, dass diesen Rindern Mu-
sik vorgespielt wird, kann Melanle Holt
mann bestitigen. Neben klassischen

bryonen aus den USA.

setzt und auf dem Hof

Leihmutter

grof gezogen. Dank der partnerschaftli-
chen Zusammenarbeit mit Dr. Diers ist



gen entspannen die Wagyus hervor-
d zu ,Simon & Garfunkel®, Sechs
te vor der Schlachtung werden die
allerdings nicht mehr auf die Wei-
assen, denn dann setzen sie das
ige Fett an und werden neben dem
=chin eigens angebauten Futter mit
ireber versorgt. Die Schlachtung
ernimmt ein privates Schlachtunter-
men, das generell nur ein Tier pro
i schlachtet. So kann die Familie Holt-
n her gehen, dass das hochwerti-
Rindfleisch nicht verunreinigt wird.
1 hangt es dann eine Woche aus und

wird durch Melanie Holtmann zerlegt,
um im hofeigenen Kithlhaus weitere drei
Wochen nachzureifen. Wie hochwer-
tig das Fleisch ist, zeigt der Marmorie-
rungsgrad des Fleisches (Anteil des in-
tramuskulidren Fetts). Die Zartheit und
das unvergessliche Aroma erhalt das
wbuttrig-nussige* Fleisch durch diese
feine Marmorierung. Die Skala belduft
sich von 1 bis 12, wobeij
12 der hochste Grad ist.
Die Zucht von Familie
Holtmann erhdlt in der
Regel einen Grad von 10
und besser. Dass Melanie
und Reinhard Holtmann
erfolgreiche Wagyu-
Zuchter sind, zeigt die

lange Bestellliste nam-
hafter Restaurants. So
bezieht  beispielsweise

Tim Malzer oder aber das
Restaurant ~ Ackermann
das Fleisch iiber den
minsterlindischen Hof,
welcher im Jahr maximal
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drei Bullen schlachtet. Neben dem Hof-
verkauf der Produkte, die vom Filet iiber
Roastheef bis hin zu Gehacktem reicht,
kénnen interessierte Ziichter auch rein-
rassige Wagyu-Rinder, Samen oder gar
Embryonen erwerben. Der Hof steht al-
len Interessierten offen, auch wenn Sie
sich nur einmal von der optimalen Hal-
tung und Pflege tiberzeugen wollen. ®
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