Fleischrinder

Saftig und teuer:
Wagyu bleibt gefragt

Japanische Wagyu-Rinder sind flr extrem marmoriertes und teures Fleisch bekannt.

Was sind die Besonderheiten?

unkelrot und von weillen Fetta-
D dern durchzogen. 2 kg Roast-Beef

liegen vor Melanie Holtmann auf
dem Tisch. Daraus schneidet sie zenti-
meterdicke Steaks. Jede Scheibe ist
rund xx € wert.

Dass es sich um kein gewohnliches
Rindfleisch handelt, erkennt jeder Laie:
Die extreme Marmorierung ist das Mar-
kenzeichen der Rasse Wagyu. Mindes-
tens 10% Fettanteil sorgen fiir ein aro-
matisches, saftiges und zartes Fleisch
auf dem Grill, im Burger oder als Sonn-
tagsbraten.
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Dafiir zahlen Feinschmecker zahlen
gerne den bis zu x-fachen Preis. Die
breite Aufmerksamkeit und lukrativen
Fleischpreise locken immer mehr Rin-
derhalter an. Doch nach acht Jahren
Erfahrung weill Ziichter Reinhard
Holtmann: ,Wer erfolgreich Wagyu
misten will, braucht einen langen
Atem.” (siehe Kasten rechts)

Wagyu-Hype: Die mittelrahmigen, in
der Regel schwarzen Wagyu-Rinder
stammen aus Japan. Hiufig verwechselt
werden sie mit ,Kobe-Rindern“. Dabei

handelt es sich aber um einen geogra-
fisch geschiitzten Begriff fiir Tiere, die
in der gleichnamigen japanischen Re-
gion geboren, gemistet und geschlach-
tet werden. Japan selbst exportiert seit
19xx keine lebenden Rinder, Embryo-
nen oder Sperma. Die weltweite Zucht
beruht auf wenige 100 Tiere, die in den
90er-Jahren nach Amerika kamen.

Seit rund zwélf Jahren gibt es Wagyu-
Rinder in Deutschland. Mittlerweile
sind es bundesweit rund 500 bis 1000
reinrassige Tiere, sogenannte ,Full-
bloods"“. Zum Vergleich: In Japan stehen
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Wagyu-Zuchter durch Zufall

Schon seit Uber acht Jahren und vor dem Wagyu-Hype kauften
Holtmann die ersten Rinder. Heute sind sie erfolgreiche Zichter.

nternationale Zuchtvieh-Auktionen,

Gala-Events und Koch-Shows. Der
Betrieb Holtmann aus Miinster ist fiir
wertvolles Wagyu-Fleisch und -Zucht-
tiere bekannt. Zu den japanischen
Rindern kam der Schweine- und Rin-
dermastbetrieb aber durch Zufall.

,Fiir eine Weide am Hof hatte ich
2006 nach einer passenden Rinder-
rasse gesucht. Ein TV-Bericht {iber
das ,teuerste Rindfleisch der Welt“
hat mich auf die Idee gebracht®, sagt
Reinhard Holtmann. Wenig spiter
importierte Holtmann die ersten Em-
bryonen aus den USA. Durch die
enge Zusammenarbeit mit Dr. Huber-
tus Diers von PrimaGen im nahege-
legenen Altenberge entstand die heu-
tige Herde mit 140 Wagyu-Rinder.
Holtmanns vermarkten schlacht-

reife Tiere an Hiandler oder Abneh-
mer und ausgewihlte Tiere selbst. Da-
bei kénnen sie mit rund 50 Stamm-
kunden plus Laufkundschaft

etwa 1,8 Mio. und in den USA 10000
Tiere. Rund xxx deutsche Betriebe hal-
ten Wagyus. , Wenige davon sind profes-
sionelle Ziichter. Viel misten die Tiere
neben anderen Fleischrassen oder ha-
ben Milchvieh, sagt Hubertus Diers,
Geschiftsfithrer der Zuchtorganisation
PrismaGen, der zusammen mit Holt-
mann Wagyu ziichtet.

Wertvolle Zuchttiere kosten nicht sel-
ten bis zu 30000 €, Embryonen 1000 €

kalkulieren. Das war zu Beginn an-
ders. ,Vor zehn Jahren wusste keiner,
was Wagyu-Fleisch ist. Wir haben
Werbeanzeigen geschaltet, viel telefo-
niert und Emails geschrieben, um das
erste Fleisch zu vermarkten®, so Holt-
mann. Nach einem Hoffest und Zei-
tungsartikeln stieg das Interesse.

Mit der Nachfrage stiegen auch die
Preise fiir Zuchtrinder und so inves-
tierte Holtmann mehr und mehr in
wertvolle Genetik. Zweimal jahrlich
veranstaltet der Betrieb Auktionen
mit eigenen und externen Tieren. Die
Kéaufer zahlen Spitzenpreise von bis
zu 23000 €. Im Schnitt kosten weibli-
che Rinder 6600 €. ,Je ilter die Ge-
netik, also je ndher die Tiere an den
urspriinglichen Generationen aus Ja-
pan sind, umso wertvoller sind sie,
erklirt Holtmann.

Auch die Nachfrage nach Wagyu-
Fleisch bleibt hoch. Immer neue Kun-
den kommen dazu und bestellen teu-

und auch eine Portion Sperma kann bis
zu 2000 € kosten. Bei diesen Summen
investieren mehr und mehr Unterneh-
mer aus Immobilien- oder Software-
Branchen in die Wagyu-Zucht. Wie
Franz Kirchner aus Miinchen: ,Ich war
lange in der Immobilien-Branche. Ir-
gendwann wollte ich wieder etwas
handfestes machen. Qualitit statt
Menge. Das hat mich bei den Wagyus
sofort fasziniert.” Kirchner kaufte einen

In der eher ex-
tensiven Aufzucht
wachsen die
Wagyu-Rinder
zunachst voll aus.
Weibliche Tiere
werden aus-
schlieBlich zur
Zucht verwendet.

Reinhard
Holtmann
begeistert
sich fiir

die Zucht
der Wagyu-
Rinder.
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res Filet oder giinstiges Hackfleisch.
Mindestens 90 % Fleisch sind vorbe-
stellt, wenn Holtmann ein Tier
schlachten. Auch wenn ein Ochse je
nach Qualitit bis zu 10000 € bringt:
»,Mehr als fiinf bis sechs Tiere pro
Jahr schaffen wir zeitlich nicht zu
vermarkten.” Neben dem Portionie-
ren und Zusammenstellen der indivi-
duellen Wiinsche kostet das Marke-
ting viel Zeit. Deshalb will Holtmann
sich weiter auf die Zucht fokussieren.

Hof und hilt heute 180 Wagyu-Rinder
(siehe Kasten Seite Rxx).

Vier Linien-Zucht: Bei der Zucht steht
die Fleischqualitit im Vordergrund und
Reinhard Holtmann macht deutlich:
,Etwa 60 % der Fleischqualitiit bestimmt
die Genetik, der Rest kommt dann iiber
Haltung und Fiitterung.”
Wagyu-Ziichter unterscheiden vier
Linien, die auf verschiedene Regionen

Schnell gelesen

e Wagyu-Fleisch ist extrem
marmoriert, fettreich und kos-
tet bis zu 250 € pro kg.

¢ Die Nachfrage ist héher als
das Angebot, obwohl immer
mehr Rinderhalter einsteigen.

e Zlchter ,kreuzen” die Eigen-
schaften von vier verschiede-
nen Wagyu-Linien.

¢ Die Mast dauert Uber drei
Jahre und erst die Endmast
sorgt mit energiereichen Rati-
onen fur die Fetteinlagerung.
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Fleischrinder

in Japan zuriickgehen und bestimmte
Eigenschaften haben:
® Tajima: gute Marmorierung und
leichte Geburten, eher klein, wenig
Rahmen und Zunahmen
® Kedaka: Wachstum und Exterieur,
Muttereigenschaften
® Shimane: Rahmen, Muttereigenschaf-
ten und Fruchtbarkeit
® Okayama: ?? XXXX XXXX XXX

Ein Nachweis dariiber, welchen Anteil
die Tiere aus welcher Linie haben, ist
genetisch nicht mdoglich, sondern nur
iiber die Analyse des Pedigrees. ,Obwohl
der Begriff nicht ganz richtig ist, ,kreu-
zen“ wir die Linien und erzeugen so op-
timale Eigenschaften®, sagt Holtmann.

Fett in der Endmast: Neben der Zucht
beeinflusst die Haltung die Fleischqua-
litat. Japanische Rinderhalter fiitternd
en Tieren Bier, um den Appetit anzure-
gen, und geben tiglich Massagen. ,Das
gibt es bei mir zwar nicht, aber ein ru-
higer Umgang wihrend der gesamten
Aufzucht und besonders in der End-
mast sind Voraussetzung fiir Qualitit”
so Kirchner.

In der Endmast
sollen die Wagyu-
Ochsen Fett an-
setzen. Die Ziich-
ter entscheiden
tierindividuell,
wann ein Tier
schlachtreif ist.

Aullerdem wichtig ist das Kastrieren.
,Unsere ersten Tiere haben wir nicht
kastriert. Doch die Bullen sind zu unru-
hig, aktiv und lagern so zu wenig Fett
ein“, erklirt Holtmann. Weibliche Tiere
hat er noch nie schlachten lassen, denn
diese sind zu wertvoll.

Weil die Rasse ziichterisch kaum be-
arbeitet ist, liegen die Zunahmen bei
maximal 800 g pro Tag. Bis zur Schlacht-
reife mit rund xx kg Lebendmasse brau-
chen die Ochsen drei bis vier Jahre.
Nach dem Absetzen folgt eine extensive
Mittelmast, wenn mdglich auf der
Weide mit Zufiitterung. Hier sollen die
Tiere langsam auswachsen.

Erst in den letzten sechs Monaten
folgt die Endmast. ,Wagyus haben das
genetische Potenzial, Fett einzulagern.
Das muss man aber auch ausfiittern®,
erklirt Holtmann. Er setzt auf eine
energiereiche Ration aus Mais- und
Grassilage mit Kraftfutter (energie-ge-
halt? Bestandteile? xxxx)

Die Schlachtreife bestimmt der Land-
wirt tierindividuell, hilt sich aber an
den Grundsatz: ,Am Ende miissen Wa-
gyus aussehen wie ein Wiirfel.“

Wagyu vom Discounter? Das Fleisch
vermarkten die meisten Wagyu-Halter
direkt an einen festen Kundenstamm.
Doch mehr Rinderhalter steigen ein
und die Population wichst. Selbst Dis-
counter greifen den Trend auf. So gab es
bei Aldi schonWagyu-Steak fiir 30 €/kg.

Vor der billigen Konkurrenz hat
Kirchner aber keine Angst: ,Wagyu
wird eine Nische bleiben. Ahnlich wie
Kaviar oder Triiffel polarisieren Preis
und Geschmack.“ Holtmann sieht Wa-
gyu-Fleisch beim Discounter sogar posi-
tiv: ,Die Supermirkte bieten das Fleisch
fiirs eigene Image an. Das bestitigt, dass
wir im Trend liegen und ist kostenlose
Werbung fiir uns. Zudem werde das
Angebot nicht schnell genug steigen,
um die Nachfrage bedienen zu kénnen.

Um gréRere Mengen zu produzieren
kreuzen einige Fleischrinderhalter z.B.
Angus ein. Dieses Fleisch darf nur als
,Kobe-Art“ oder ,Wagyu-Style“ be-
zeichnet werden. Wenn Verbraucher das
iibersehen, koénnte es dem Image von
qualitativen Wagyu-Fleisch schaden.
Direktvermarkter deklarieren ihre Pro-
dukte daher als 100 % reinrassig.

Nachfrage bleibt hoch: Marketing und
Vermarktung der exklusiven Produkte
kosten viel Zeit. Die Kunden bestellen
konkrete Teilstiicke, zum Teil mit
Extrawiinschen. Dazu bieten viele Di-
rektvermarkter Kochkurse an, um
Fleisch und Zubereitung zu erkliren.

Und die Nachfrage bricht nicht ab:
Neben zahlungsfihigen Feinschme-
ckern bestellen immer mehr Kunden
fiir besondere Anlésse z.B. einen Wa-
gyu-Braten. BBQ- und Burger-Trend so-
wie das Interesse an regionalen Produk-
ten steigern die Nachfrage zusitzlich.

Und so kommen schon die nichsten
Vorbestellungen per Mail, wihrend Me-
lanie Holtmann die letzten Portionen
abpackt. Welches Tier geschlachtet wer-
den soll, steht noch nicht fest.

Kontakt: anke.reimink@topagrarcom

.......................................................................................................................................................................

- Marmorierung in zwo6lf Noten

Ziel bei Zucht und Haltung der Wa-
gyus ist ein moglichst hoher Anteil
intramuskuldren Fettes. Die Marmo-
rierung wird mit zwélf Noten beur-
teilt, wobei 10 als optimal gilt. , Fleisch
der Note 12 ist wie Butter und fiir
deutsche Gaumen nicht gemacht. Zu-
dem werden die Tiere dafiir extrem
gemistet und diirfen sich kaum bewe-
gen. Das ist aus Tierschutzsicht nicht

vertretbar, meint Dr. Hubertus Diers.

Im Vergleich zu anderen Rinderras-
sen enthilt das Fett der Wagyus einen
etwa doppelt so hohen Anteil ungesit-
tiger Fettsduren. Damit gilt es auch als
»gesundes Fleisch*.

Zusitzlich zu den Pedigrees nutzen
Ziichter deshalb genetische Tests, um
die potenzielle Fleischqualitit der
Tiere zu bestimmen:

® SCD: die Genotypen A und V be-
stimmen die Fettzusammensetzung;
Typ A ist wiinschenswert, da es fiir
einen hohen Anteil ungesittiger Fett-
sauren sorgt.

® Tenderness: die Zartheit des Flei-
sches wird mit Note 1 bis 10 bewertet
® Exon 5: sechs Genotypen beeinflus-
sen das Wachstum und die Fetteinla-
gerung

.......................................................................................................................................................................
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Gummistiefel statt Aktentasche

Franz Kirchner investierte in
180 Wagyus. Mit dem exklusi-
ven Fleisch will er Miinchens
Feinschmecker begeistern.

it Rinderhaltung hatte Franz

Kirchner bis vor vier Jahren
nichts zu tun. Er war Immobilienma-
kler in Miinchen. ,Nach einem kurz-
fristig geplatzen Auftrag, habe ich
mich gefragt: Wozu machst du das ei-
gentlich alles?“, sagt Kirchner. Land-
wirtschaft hatte ihn schon immer ge-
reizt. Als er Wagyu-Fleisch probierte
war er begeistert. ,Ein Wahnsinn. So
aromatisch, saftig und zart. Da
schmeckst du das Aroma der Weide."

Zusammen mit seinem Firmen-
Partner Thomas Lindinger kaufte
Kirchner einen Hof bei Miinchen,
pachtete 80 ha Acker- und Griinland
und baute einen Mutterkuhstall fiir
xx Tiere. Sie investierten in Zuchtrin-
der und Embryonen.

Heute besitzt der Betrieb , Wester-
berger Fullblood“ rund 180 Wagyus.
Eine Herdenmanagerin ist verant-
wortlich fiir die Mutterkuh-Herde.
Ein Pachtbetrieb iibernimmt die
Aufzucht nach dem Absetzen. Kirch-
ner selbst ging in die Berufsschule,
lieB sich beraten und brachte sich den
Rest selbst bei.

Marketing und Vermarktung ste-
hen fiir ihn im Mittelpunkt: ,Als ers-
tes haben wir uns gefragt: Wer sind
unsere Kunden, was wollen die und
wie erreichen wir das?“ Bei der Pla-
nung nutzte Kirchner seine Kontakte
in Miinchen. Zahlungsfihige Privat-
kunden und Restaurants standen auf
der Warteliste, bevor die ersten Tiere
auf den Hof kamen. ,Um die Nach-
frage decken zu kénnen, miissen wir
ein bis zwei Tiere pro Monat schlach-
ten” kalkuliert Kirchner.

Tierwohl und Qualitit haben fiir
ihn oberste Prioriit. Das Futter baut
er zum Grofteil selbst und dkologisch

Franz Kirchner
ist von Wagyus
begeistert und
besitzt heute
180 Rinder. Der
ehemalige Im-
mobilienmakler
will jeden Monat
zwei Tiere ver-
markten.

an. Zur Haltung gehéren Weidegang,
groRziigige Buchten und ganzjihriger
Auslauf auch fiir Endmasttiere. Eine
stressfreie Haltung sind ihm wichtig.
Um Stress kurz vor dem Schlachten
zu vermeiden, l4sst er ein Schlacht-
haus neben dem Endmaststall bauen.

Im Sommer will Kirchner das erste
Fleisch vermarkten. Neben der Di-
rektvermarktung in Miinchen, will er
spezielle Events anbieten. Dafiir baut
er auf der Hofstelle eine Show-Kiiche
mit groRem Esszimmer und zwei Fe-
rienwohnungen. So will er Landwirt-
schaft und Wagyus zu einem Erlebnis
machen.
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