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Melanie und Reinhard Holtmann sind stolz auf ihre Herde von Wagyu-Rindern, die aus eigenen und Pensionstieren besteht. Im Sommer 2012

wurden die ersten Rinder geschlachtet - mit iiberragendem Ergebnis, das auch Hobby- und Profikéche begeisterte.

Die Tiere werden im ersten Le-
bensjahr extensiv auf der Weide
gehalten und zu Ochsen gemacht,
Daraus resultiert ein langsames
Wachstum, welches Vorausset-
zung fiir die Feinfaserigkeit des

Fleisches ist. Spdter werden sie
dann intensiv im Stall gemdstet,
wodurch die hervorragenden Ei-
genschaft der Fettmarmorierung
des Fleisches gefordert wird. Spe-
zielle Futtermittelmischungen be-

giinstigen die Qualitdt ebenfalls.
Was die Mischung genau enthdl,
das verrit keiner der Ziichter, die-
ses Geheimnis wird streng gehii-
tet. Bekannt ist allerdings, dass die
Tiere eiweiflhaltigen Biertreber

erhalten. Das regt den Appetit an
und sie nehmen besser zu.

Neben ausgewdhitem Futter gibt es
im Stall auch Wellness-Einheiten
fiir die Tiere. Eine elektrische

Ein eigener Verband fiir die exklusive Nische

eit Anfang 2009 gibt es fir deutschen

Ziichter und Master von Wagyu-Rindern in
Deutschland einen eigenen, eingetragenen Ver-
band. Sein Ziel ist die Etablierung der urspriing-
lich aus Japan stammenden Rinderrasse im
Premiumfleisch-Bereich.

Erfahrungsaustausch ist eine wichtige Basis fiir
die Arbeit des Verbandes. Da er bisher nur ver-
gleichsweise wenige Mitglieder hat — auf der
Website sind derzeit 22 Betriebe in ganz Deutsch-
land verzeichnet — lasst sich das organisatorisch
noch relativ einfach handhaben. Themen wie
Zucht, Haltung, Schlachtung und Vermarktung
sind zentrale Inhalte des regelmaBigen Dialogs.

Im Laufe der nun vierjdhrigen Arbeit des Ver-
bandes konnten bereits einige der selbst ge-
steckten Ziele erreicht werden. Unter anderem
die Eintragung der Rasse in die Herdbiicher
einiger Bundeslander. Wagyu-Rinder sind dort
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mit dem Rasseschliissel 94 verzeichnet. Damit
kann die Ziichtung der Rasse in Deutschland
organisiert weiterentwickelt werden. Die Beson-
derheit der Rinder zeigt sich auch darin, dass
neben dem regelmaBigen Wiegen der Tiere, der
Kérung der Bullen und der Exterieurbewertung
von Kiihen und Bullenmiittern auch eine DNA-
Analyse erforderlich ist, bei der die genetische
Veranlagung flir Marmorierung und Zartheit
typisiert wird.

Durch den Kontakt zu wissenschaftlichen For-
schungseinrichtungen werden Wissen und neue
Erkenntnisse zu Zucht und Haltung an die Mitglie-
der weitergegeben. Derzeit wird die Nachzucht
groBtenteils Gber Embryotransfers realisiert. Die
Mitgliedsbetriebe arbeiten jedoch daran, mehr
und mehr direkte Ziichtungen zu etablieren.

Der Verband engagiert sich auf Schauen und
Auktionen, um auf diese Weise den Bekannt-

heitsgrad der Rasse, sowohl in Deutschland
als auch international, zu steigern und damit
Fleischqualitat und —vermarktung zu sichern.
Dazu soll auch ein verbandseigenes Warenzei-
chen dienen, iiber das die Mitglieder derzeit be-
raten. Langfristig soll so das Fleisch vom Wagyu-
Rind als exklusives Produkt einen festen Platz in
der Fleischtheke finden.

Kontakt:

Wagyu-Verband Deutschland e.V.
Hofer Str. 5¢

09224 Mittelbach bei Chemnitz
Deutschiand

Klaus Mobius
1. Vorsitzender
Tel.: (+49) 0172-9 81 95 01

E-Mail: klaus@wagyuverband.com
Internet: www.wagyuverband.com



Stark fettmarmoriert und von unvergleichlicher Zartheit - das zeichnet
das Fleisch vom Wagyu-Rind aus.

Massagebiirste trégt ebenso zur
Entspannung bei wie der strohge-
deckte Boden und sanfte Musik. Bei
letzterer sind die Holtmannschen
Wagyus durchaus wihlerisch - ne-
ben Klassik bevorzugen sie Simon
& Garfunkel. All das begiinstigt
das stressfreie und ruhige Wachs-
tum fiir besonders hochwertiges
Fleisch. Natiirlich wird auch bei
der Schlachtung Wert auf Ruhe und
Schonung gelegt, um die Qualitit
moglichst optimal zu halten.

Im Sommer 2012 haben die Holt-
manns das erste Tier geschlach-
tet. Wahrend die herkommlichen
Rinder etwa 17 bis 18 Monate alt
werden, war das langsamer wach-
sende Wagyu-Rind zu diesem Zeit-
punkt immerhin stolze 30 Monate
alt. Umso grofier die Spannung, ob
sich die Hoffnungen erfiillen wiir-
den. Nach der Zerlegung war klar,
dass das Tier alle Erwartungen
voll erfiillt hat. Im Marbling Score
(Marmorierungs-Grad) erreichte
das Fleisch eine 9 bis 10 (Skala von
1-wenig bis 12-stark marmoriert).
Im November 2012 wurden zwei
weitere Tiere fiir das Weihnachts-
geschift geschlachtet. Auch in die-
sem Fall waren die Hobbyziichter
ebenso zufrieden wie die vielen
Privatkunden, die die Ware geor-
dert hatten. Auch die Koche in zwei
Restaurants zeigten sich vom
intensiven Geschmack und der

Zartheit beeindruckt und haben
bereits wieder vorbestellt.

Die Intention der Holtmann bei
der Wagyuzucht ist es, hichste
Fleischqualitiit zu erzeugen. Rein-
hard Holtmann zieht nach den
ersten erfolgreichen Jahren eine
Zwischenbilanz: ,Wir beliefern
mit unserem normalen Segment
an Bullen und Schweinen den
Standardbedarf an Fleisch, sind
aber sicher, dass in Zukunft Qua-
litit und Reglonalitit weiter an
Bedeutung gewinnen werden.
Dieses Produkt ist nicht billig, aber
es bedient die Sehnsucht nach
Geschmack und Exklusivitit in
einer Massen- und Billigprodukti-
on, welche zur Grundversorgung
sicher ihre Daseinsberechtigung
behilt. Unsere Kundenfeedbacks
bestdrken uns aber darin, dieses
zusitzliche Standbein weiter zu
betreiben.

Piinktlich zum Osterfest 2013
stehen bei Holtmanns zwei Wa-
gyubullen aus texanischer Ab-
stammung zur Vermarktung an,
die Topwerte im GenStar Test fiir
Marmorierung und Zartheit be-
kommen haben. Vorbestellung
auf der Website der Holtmanns -
unter www.wagyu-muensterland.
de - dringend empfohlen, denn
das Fleisch ist nicht nur sehr be-
gehrt, sondern auch limitiert.
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