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Edelfleisch fiir die Metzgertheke

Es gibt nur wenige
Lebensmittel, die sich auch
hierzulande einen Ruf als
begehrte Luxusartikel
erwerben konnten. Und
das sogar bei
Zeitgenossen, die nicht als
Kiichenchefs in sterne-
gekronten Restaurants
arbeiten. Die Rede ist vom
Wagyu-Rindfleisch, das in
Japan als Kobe-Beef zu den
Legenden der gehobenen
Kulinarik zahit.

www.wagyu-muensterland.de
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» Fleisch vom Wagyu-Rind ist etwas ganz Beson-
deres. Da dieses Edelprodukt aus Nippon weder als
Fleisch noch als lebendes Tier und nicht einmal als
Erbguttriiger wie Embryos oder Sperma exportiert wer-
den darf, war der Genuss lange Zeit jenen Gourmets
iiberlassen, die den Weg nach Japan auf sich nahmen.
Fiir das 100prozentige Original gilt das heute noch.
Wer hier jedoch mit ein paar (sensorisch nicht wahr-
nehmbaren) Prozenten weniger zufrieden ist, findet
inzwischen Alternativen fiir das Erlebnis der sagen-
umwobenen Zartheit der Fleischportion.

Nach Zuchterfolgen in Neuseeland, Australien und
den USA entsteht nach und nach auch in Deutschland
eine kleine Herde der Tiere mit der besonders fein
marmorierten Fleischstruktur.

Zu den Pionieren auf diesem Gebiet zihlen Melanie
und Reinhard Holtmann in Albachten bei Miinster.
Die Westfalen betreiben einen seit Generationen heste-
henden Bauernhof mit Rinder- und Schweinemast,
Die Idee, die japanische Edelrasse mit in das Pro-
gramm aufzunehmen, kam dem Ehepaar bei einem
Fernsehbericht tiber das Kobe-Beef. , Das hat uns ein-
fach begeistert”, blicken die beiden zuriick, ,zumal
wir immer schon nach einer exklusiven Erweiterung
unserer Tierzucht suchten.*

Konventionelle Haltung reicht nicht

Doch der Weg zum Super-Rind war alles andere als
einfach. , Die Tiere sind nicht leicht zu bekommen®,
berichten sie. Allerdings gab es bereits einen Verband,

Die Tiere von Reinhard Holtmann sind fast
handzahm und an die Betreuung im Stall ge-
wohnt.

Das helle Fett ist charakteristisch fiir diese Ras-
se und als Geschmackstrager ausschlaggebend.

dessen Mitglieder sich iiber fachliche Fragen und
Zuchtmethoden austauschen. . Wir haben auf diesem
Weg Kontakte gesucht und gefunden®, sagt Reinhard
Holtmann. Uber aus den USA importierte Embryonen
gelang der erste Schritt. Das Einsetzen in ein Triger-
tier war nicht leicht. Es galt, zun7ichst einmal einen
Veterindr ausfindig zu machen, der ausreichende Er-
fahrungen im Umgang mit diesem Prozess hatte.
Schliefflich liegen die Kosten fiir jeden reinrassigen
Embryo im vierstelligen Bereich. , Solch einen Verlust
kann man nicht oft verschmerzen®, gibt der Landwirt
7. Bs gelang auf diesem Weg, Kilber auf die Welt zu
bringen, deren Genetik die Voraussetzung fiir das
»beste Rindfleisch der Welt in sich trigt. Um aus dem
Kalb das Zartheits- und Geschmackspotenzial auf op-
timale Weise zu erhalten, reicht eine konventionelle
Haltung nicht aus. ,Wir setzen dafiir auf die typischen
Voraussetzungen der Bio-Produktion noch ein paar
Anforderungen drauf*, erliutern die leidenschaft-
lichen Wagyu-Fans. Bis die Tiere ihr Schlachtalter von
drei bis vier Jahren erreicht haben, werden sie zu-
nichst auf der Weide mit einigen Artgenossen gehal-
ten, um dort ausreichend frische Nahrung und artge-
rechte Bewegung zu bekommen.

Alles fiir den Geschmack

Gemistet werden fast ausschlieRlich Ochsen. Die gut-
miitigen und beinahe handzahmen Tiere verbringen
ihr Leben auf der Weide und im Stall, der eigens auf
deren Bediirfnisse umgebaut wurde. Getreidefutter aus
eigenem Anbau priigt die letzten Monate der Mast. Da-
zu haben die Tiere stindig Gelegenheit, per Schalter
eine rotierende Biirste in Gang zu setzen, um sich eine
wohltuende Massage zu gdnnen. ,Die Rinder lieben
Musik und haren am liebsten Klassik oder Rockballa-
den”, so Melanie Holtmann. Dass sie in dem halboffe-
nen Stall auf einem Strohteppich statt auf Spaltenbo-
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s die Tiere ihr Schlachtalter von drei bis vier
hren erreicht haben, werden sie zunéchst auf
er Weide gehalten.

n stehen und das Trinkwasser im Winter angewiirmt
, triigt nicht zuletzt zum Wohlbefinden und zur bes-
ren Yerdauung des ausgewihlten Futters bei. Auch
ertreber aus der Miinsteraner Bio-Braverei Pinkus
iller ist Teil der Spezialdiit.

nk der regelmédigen Massagen verteilt sich das
tramuskuldre Fett noch besser und fiihrt zu dem ty-
chen buttrig-nussigen Geschmack. Der fein verteil-
Fettanteil sorgt zudem fiir eine Konsistenz, die nach
tsprechend sorgfiltiger Zubereitung buchstiblich
f der Zunge zergeht. Koche wie Tim Miilzer, der
on ein Viertel bestellte, Fleischer und Japan-Kenner
gen sich vom Fleisch der Holtmannschen Zucht be-
stert. , Wir sind in Deutschland noch am Anfang*,
der Ziichter. Derzeit gibt es hier lediglich 400 Wa-
1-Rinder, wihrend in Neuseeland, den USA oder
stralien schon griiRere Herden auf ihre Abnehmer
Top-Qualitiitssegment warten.

tt als Qualitdtsmerkmal

ischermeister Hans-Georg Gliaser aus Willich
teinland) testete das Fleisch und bot das zerlegte

nhard Holtmann ist ein Pionier der Wagyu-
ht in Deutschland. Hier gibt es derzeit ledig-
400 Wagyu-Rinder.
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SMOKER// iz zdacéaa{m

gerauchert ofenfrisch direkt auf lhren Tisch
Forelie 15 Min, Lachssteak 12 Min., Entenbrust 20 Min. ...

Elektrisches Profirauchern - innovativ &
traditionell - beste Raucherqualitat durch
Verwendung von reinen Holzspanen
(Buche, Eiche, Fichte etc.).

Uberall einsetzbar da ohne Abluftstutzen.
HeiB- und kaltgeraucherte Spezialitaten
jeder Art: Fisch, Meeresfriichte, Fleisch,
Wild, Gefligel, Gemse, Kartoffeln,
Wurst, Kase uym.




Ruiner tieck

Holtmann

Branche | Wagyu

122

Familie Holtmann hatte im Vorfeld der Schlach-
tung und Vermarktung ein eigenes Kiihlhaus in
Kooperation mit den zusténdigen Veterindren
auf dem Bauernhof bauen lassen.

Hinterviertel in verschiedensten Zuschnitten an. | Ein
Erfolg®, lautet seine knappe Auskunft zu den ersten
Erfahrungen, ,vor allem die Edelteile waren schnell
ausverkauft.” Und das bei Preisen, die mindestens
fiinfmal so hoch sind wie bei Bioware, Allerdings ist
Wagyu in jeder Hinsicht eine Klasse fiir sich — auch
beim Fettgehalt. Wer die Besonderheit nicht kennt,
neigt aufgrund der Optik zur spontanen Beurteilung:
»Zu fett!” Differenziert wird Wagyubeef in zwiIf Mar-
morierungsstarken, wobei eins die geringste und zwilf
die beste Marmorierungsstufe aufweist. , Die Einstu-

Das fiir das Restaurant ,Bullerei” in Hamburg
gelieferte Viertel war so groB, dass es ohne ei-
ne spontane Grobzerlegung nicht durch die
Kiihlraumtiir passte.

Die Marmorierung des Fleisches lasst die intra-
muskuldre Fettverteilung gut erkennen.

fung unserer Tiere liegt bisher immer bei einem Wert
oberhalb von zehn®, freut sich der Halter aus dem
Miinsterland.

Im Vergleich zu andeten Rinderrassen hat das Wagyu-
fleisch von reinrassigen Tieren einen bis zu 50 Prozent
htheren Anteil an ungesiittigten Fettsiiuren und wirkt
sich damit eher positiv auf den Blutfeuspiegel der
Kunden aus. Wegen seiner Zusammensetzung und
Optik wird das hochpreisige Fleisch auch eine Spezia-
litdt fiir Liebhaber bleiben, sind Hans-Georg Gliiser
und Reinhard Holtmann tiberzeugt. Wihrend Euro-
pier eher die Edelteile wie Filet oder Roastheef hestel-
len, schiitzen japanische Kunden das Muskelfleisch
der Bauch- und Riickenpartie. Mit Blick auf die grofe
japanische Gemeinde rund um Diisseldorf ergeben
sich gute Chancen, das ganze Tier zu vermarkten.
Tipps zur Zubereitung oder die Option, einen geschul-
ten Koch gleich mitzubuchen, wenn ein stilechtes
Wagyu-Menti auf den Tisch kommen soll, runden das
Angebot ab.

Die durchgehende Transparenz der Erzeugung wird
von der Familie Holtmann garantiert. Kurze Wege zur
Schlachtung und eine direkte Riickverfolgbarkeit lie-
gen den Landwirten am Herzen. Rainer Heck

Die bunte Biirste kann von den Tieren nach Be-
lieben in Gang gesetzt werden, um eine zusatz-
liche Massage zu erhalten. Das wirkt sich auf
die Fettverteilung im Fleisch aus.
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