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Alles Rinder? Schon.
Aber, was fir welche!
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WAGYU-RINDER

Das ist die Geschichte einer aullerge

wohnlichen Frau, d

Wagyu-Rindern in Bayern ein mutiges
Experiment startete — mit Erfolg.

e mit reinrassigen

Manchmal muss man einfach ein Wagnis einge-
hen, ins Ungewisse springen, ohne zu wissen, wo und
wie man landet. Christine Miller-Gut ist gesprungen
2007 - damals begann sie im bayerischen Wackersberg
als Erste Gberhaupt (nicht nur als erste Frau!) in Deutsch
land, Wagyu-Rinder zu zichten. Rinder, die als Beson
derheit genau dasselbe Erbgut wie die berGhmten
japanischen Kobe-Rinder besitzen. »Eine absolute Aus
nahmerasses, schwarmt die 48-Jahrige heute Uber ihre
Herde. Doch der Weg dahin war schon haufig mehr als

steinig

»Ein irrsinniges Glucks, so beschreibt Christine Mdl
ler-Gut den 11. Mai 2009. Es war ein Sonntag. Muttertag
Und der Tag, an dem ihre ersten zwei Wagyu-Kalber ge
boren wurden. »Beide weiblich. Das war ein absolutes
Geschenk. An diesem Tag ist meine Zucht ric hrlq zum

Leben erwacht.«

Diesem bedeutsamen Ereignis gingen jedoch mehr
als zwei sehr anstrengende und aufregende Jahre vo-
raus. »Indirekt wurde der Grundstein fur diese Entschei
dung noch viel friher gelegts, erinnert sich die Zuct
terin. Das 30 Hektar groRe Gut Heimkreit bei Bad Tolz
ist seit 1962 in Familienbesitz. Friher lediglich als reiner

Ailchbetrieb, dann als Zuchtbetrieb fir Rinder. »Die

N
v
Fleischpreise gingen jedoch

die Kosten dagegen rauf. Wir brauchten die Rinder aber

Immer weiter nach unten,

auch zum Abgrasen der Weiden.« Dazu kam noch, dass

Sie ist ein groBes Risiko eingegan

die studierte Betriebswirtin den Spagat zwischen Be- gen - und hat gewonnen: Vor finf

Jahren begann Christine Mdller-
ruf, dem Hof und ihren drei Kindern meistern musste ) 9
Gut als Erste in Deutschland mit

»Mein gréBter Wunsch war es immer, ausschlieBlich von der Zucht von Wagyu-Rindern

diesem Betrieb leben zu kdnnen. Zu Hause und damit sEine tolle Rasse und ein absolutes

bei meinen Kindern zu sein.« Den ersten Schritt in die Spitzenprodukt, das seinesglei-

se Richtung legte Christine Maller-Gut vor knapp neun chen suchen musss, schwdrmt die

48-Jahrige von ihrer Herde

Jahren, als sie mit einer Fohlenaufzucht begann. Ein paar
Rinder blieben jedoch, da sie fir das Weidemanage
ment wichtig sind. »Wenn zwischen den Pferden auch
ein paar Rinder Uber die Flachen laufen, ist der Boden
bessere, erkldrt die Expertin. Dass diese Fleckvieh-Rinder
irgendwann einmal noch einem anderen Zweck dienen

wirden, wusste sie damals noch nicht

»Mir war immer klar, dass ich noch ein zweites
Standbein brauchtes, sagt sie. »Aber erst ein
Freund von mir brachte mich auf die Idee,
Wagyu zu zichten.« Bei einem gemut
lichen Abendessen vor vier Jahren erzahlte
er der begeisterungsfahigen Frau von den
besonderen Tajima-Rindern, die in Japan aus

der Region Kobe stammen und dort als hoch

preisige Delikatesse gelten. Ein Kilo Kobe-Rind
kostet dort zwischen 400 und 600 Euro. AuBBerhalb
des ostasiatischen Staates durfen diese Rinder nur
als Wagyu bezeichnet werden, da der Name

» N

Kobe-Rind von den Japanern geschutzt ist




sFeiner geht es gar nichte, Deurte
Crorr Tobi him mit
yternekoch lobia
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An diesem Abend dachte ich nur, schau'n wir mal.« von ihnen weiblich, und das war mein grolse: U
Doch der Gedanke lie sie nicht los. Im null Komma Denn damit konnte ich meine erste eigene, reinrass
vichts hatte sich Christine Muller-Gut einen ausrel Generation heranziehene, erzahlt sie ebenso stoiz v
chenden Uberblick im Internet verschafft. »Zu diesem erleichert
Zeitpunkt gab es in Deutsc hland noch kein einzige:
Wagyu-Rind. Zugegeben, allein schon die Tatsache, Doch mit der Geburt der ersten Kalber war Christ
hier die Erste und damit ganz vorne dabei zu seir noch lanage nicht am Ziel. »Eigentlich hingen aie Herau
| reizte mich sehre, sagt sie mit Begeisterung. In Holland forderunaen damit erst richtig ans, meint sie heute
) sn war man damals mit der Zucht schon ei dem Gedanken an die vielen Hurden, die sie Uuberw
nen Schritt weiter. Der belaische Zuchter Wim Classen den musste. »Die Aufzucht der Wagyu-Kalber ist w
schien ihr sehr kompetent, und so ref sie Ihn an,um von sentlich intensiver als beispielsweise bel Fleckvier
hm mehr Uber das Thema Wagyu-Zucht zu erfahren Kilber sind 10 bis 15 Kilo leichter, kleiner und wesent
sAber er lieR mich relativ links liegene, meint sie kopt zierlicher. Bei der ersten Generation war da n ¢
schittelnd. »Uber das Telefon war das alles auch sehr facher, da die Mutter ja eine Fleckvieh-Kuh mit eir
mithsam. Nach mehr als zehn unbefriedigenden Anr tM
[ fertigte er mich mit einem ann mussen Sie halt L
mal vorbeikommeng, ab. Wahrscheinlich dachte er, da
mit sel er micr Jrinst die | atente Frau.Weit gefehlit mu
Vier Wochen spater stand Cnr tine Muller-Gut vor sel £ Jar
ner Tur.Und von ihm kaufte sie 200 7 thre ersten Wagyu )
Embryonen, weitere von einem holldndischen Zachter Aber das war nicht ideal. Da mu h mir far die !
Fr I”:’. .’1' '.' Sle :k”' ad 1.1 \ t 1} L "\1“ I "...“ L '.1"' asser
ese Embryonen setzte die ¢ hterin 1N 1Nre bald die liere qQr enug sind, wird aie
o[ -.l’>"> 11e Sie |8 ‘,':.'\. elr 1€ AvLishe 16 "’,4‘,v;\1"",n r 10 D¢ r er ra t KE
war |¢ r ering. Lediglich die Halft jer Embry er HE Ma Ingd Zuckerruper na naturiich nacr
wuct zu Kalbe hera Aber immerhin waren zwe chem Vort n reqelma 1en Abstande 1




oder Bier. Silage ist fir sie aber tabu, die wire viel zu
eiweiBreich. Wagyu-Rinder brauchen eiweiBarmes
und kohlenhydratreiches Futter. Das ist Vorausset-
zung fir die optimale Fleischqualitit.« Gerade fir
dieses hocharomatische und mit feinen Fettiderchen
marmorierte Fleisch ist das Wagyu- bzw. Kobe-Rind
weltberiihmt. In Japan werden die Rinder regelma-
Big massiert, damit die Muskeln noch lockerer, linger
und geschmeidiger werden und das Fleisch dadurch
noch zarter. »Da ich ja keine Erfahrungswerte hatte
und nichts falsch machen wollte, hat mir ein Kranken-
gymnast gezeigt, wie ich massieren soll.« So geristet,
machte sie sich ans Werk. Drei Monate vor der ersten
Schlachtung im September 2010 massierte Christine
Miller-Gut einen Ochsen dreimal pro Woche, jeweils
20 Minuten. »Das waren Schmerzen in den Fingerns,
erzahlt sie und reibt sich dabei unbewusst tiber die
Hande. »Aber ich habe mir zu helfen gewusst und mir
ein Nudelholz geschnappt.Das ging wunderbare, sagt
sie nun mit einem Lacheln.

Beim zweiten Schlachttier, einem »Bruder« des
ersten, massierte sie nicht mehr. sMeine Uberlegung
dabei: Die Kobe-Rinder in Japan stehen meistens im
Stall und haben somit kaum Bewegung. Meine Tiere
jedoch sind standig im Freien, springen herum und
laufen viel. Das brauchen sie auch, denn Wagyu will
seiner Natur entsprechend extensiv aufwachsen.« Das
Ergebnis ihres Experiments: Beim Schlachten zeigte
sich in der Fleischqualitit kein Unterschied. Und die
ist ohne Frage erstklassig: Das Fleisch ist das mit der
besten und starksten Marmorierung aller Rinderras-
sen. Dieses Merkmal wird in sogenannten Marbe-
lingstufen in Zweierschritten von 1 bis 10 eingeteilt,
wobei 10 die beste ist. »Das Fleisch von Christine be-
kommt eine glatte 8«, sagt Tobias Jochim, als er bei der
ersten Schlachtung dabei ist.

Der Sternekoch begleitet das Projekt seit Beginn
und ist begeistert von der Ziichterin und ihren Erfol-
gen: »Sie ist ein groBes Risiko eingegangen. Schliefl-
lich hatte sie keine Ahnung, ob sie jemals Erfolg damit
haben wiirde. Sie hat viel investiert, und damit meine
ich gar nicht einmal das Geld.« Christine Miller-Gut
freut sich sehr iiber so viel Lob, aber noch mehr iiber
die Fleischqualitat ihrer Tiere. »Es ist nicht irgendein
Rindfleische, stellt sie klar. »Es ist etwas ganz Eigenes.
Im Geschmack, in der Wiirze und mit seinen vielen un-
gesattigten Fettsauren. Es ist absolut bekdmmlich und
wahnsinnig zart. Einé absolute Ausnahmerasse, die
man unbedingt reinrassig erhalten solite.« Die Rein-
rassigkeit ist das groBte Anliegen der Ziichterin, da in

nachster Zeit sicher viele Kreuzungen auf den Markt
kommen werden, die die Qualitat des 100-prozentig
reinrassigen Wagyu-Fleisches niemals erreichen kén-
nen - aber als solches verkauft werden. Letztendlich
ein Betrug am Fleischkonsumenten. Daher hailt die
selbstbewusste Z(ichterin von Kreuzungen rein gar
nichts: »Das ist absoluter Blédsinn und verfalscht nur
ein Spitzenprodukt. Aber es ist schwierig fiir den Ver-
braucher, die Qualitat vom Fleisch reinrassiger Tiere
von dem der eingekreuzten Rassen zu unterschei-
den.« Daher entwickelt sie gemeinsam mit anderen
internationalen Ziichtern, mit denen sie den Verband
»Chateaux Wagyu« gegriindet hat, ein Label, auf dem
insbesondere dieser Punkt ganz klar gekennzeichnet
werden soll.

»Es gibt noch viel zu tune, meint die engagierte
Zichterin. Es ist fiir sie in Ordnung, dass ihr Tag jeden
Morgen um sechs Uhr im Stall beginnt und abends
zwischen neun und elf Uhr mit Hausarbeit oder dem
Abarbeiten von E-Mails endet. Sie findet es véllig nor-
mal, dass es bis hierhin ein langer, nicht immer leichter
Weg war.Und sie weill genau, dass es noch Jahre dau-
ern wird, bis sich ein Markt entwickelt hat, der Preis fiir
dieses ganz besondere Fleisch stabil ist und die Ver-

triebswege geklart sind. Voller Uberzeugung sagt sie:

»lch wiirde es jederzeit wieder machen. Ich habe viel
Zeit, Geld und Kraft investiert und viel Liebe zu diesen
wunderbaren, sanften Tieren entwickelt. Und ich wer-
de meine Zucht weiter ausbauen und ganz sicher an
der Spitze mit dabei seinl«
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