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Auswanderer im
Bregenzerwald

Wagyu-Rinder stammen urspriinglich aus Japan. Seit einigen
Jahren ziichtet Familie Metzler jene Rasse, welche in erster
Linie fir ihr optimal marmoriertes Fleisch bekannt ist.

Von Danielle Biedebach (Text)
und Roland Paulitsch (Fotos)

anchmal bedeutet Fort-
Mschritt auch Riickschritt.

Und zwar im positiven
Sinne. Das Tempo drosseln. Den
Dingen Zeit geben, um sich zu
entwickeln. Nur so kann am Ende
ein Ergebnis herauskommen, das
der eigenen Philosophie zu 100
Prozent entspricht.

So geschehen bei Anita und
Heinz Metzler aus Schwar-
zenberg. In Zeiten von stetig
fallenden Milchpreisen, Turbo-
kithen und nicht artgerechten
Kilbertransporten hat das Paar
bewusst einen anderen Weg in
der Landwirtschaft eingeschla-
gen. Metzlers haben sich auf die
Zucht von Wagyu-Rindern spe-
zialisiert. Und zwar im kleinen
Stil. Wagyu ist eine aus Japan
stammende Rinderrasse. Bekannt
sind die mittelgrofien schwarzen
bis rétlich-braunen Tiere fiir ihr
hochwertiges und nicht zuletzt
kostliches Fleisch.

Wohlfiihlbedingungen. Noch vor
wenigen Tagen haben Erika, Pau-
la, Melchior, Mocca und Piedro -
um nur einige Namen zu nennen
- auf einem Vorsifs oberhalb von
Schwarzenberg auf 1100 Metern
gegrast. Jeden Tag auf einer fri-
schen Wiese. Mittlerweile diirfte
ein Teil der 23-kopfigen Herde in
hohere Gefilde aufgestiegen sein.
Die exotischen Rinder ,durch-
laufen“ nimlich genau wie ihre
Artgenossen im Bregenzerwald
das dreistufige Weideverfahren.
Im Winter halten sich die Tiere
im Stall des Familienbetriebs in
Schwarzenberg auf. Auch dort
gibt es einen Freiluftbereich -
mal abgesehen von Liegeboxen,
24-Stunden-Futterbereichen, au-

tomatischen Kratzbiirsten und
einem Kilberschlupf, in welchen
sich nur die Kleinsten zuriick-
ziehen koOnnen. Letztere diirfen
iibrigens bis zum Alter von etwa
zehn Monaten bei der Mutter-
kuh bleiben und trinken, wann sie
wollen. Heinz Metzler nennt das
,»Wohlfiihlbedingungen.

Neues Konzept. Nach der Erkran-
kung seines Vaters vor etwa drei
Jahren musste der heute 50-Jih-
rige eine Entscheidung treffen.
Wenn die kleine Landwirtschaft
der Familie bestehen bleiben
sollte, dann nur in neuer Betriebs-
form. Weg vom Melken - was
nicht mehr rentabel war. Dariiber
hinaus wollte er flexibler in der
Zeiteinteilung sein. SchlieRlich
war und ist der Hof ein Neben-
erwerb. Und Metzler voll berufs-
titig. Eine neue Idee war rasch
fixiert. Der Schwarzenberger er-
innerte sich an Geschiftsreisen
nach Australien, wo er dieses fan-
tastische Fleisch gegessen hatte:
Wagyu.

Er besichtigte kurzerhand Wag-
yu-Zuchtbetriebe in Deutschland
und Osterreich, um herauszufin-
den, was fiir ihn auf dem Hof
in Schwarzenberg am besten
funktionieren konnte. Schliefilich
entschied er sich fiir den langwie-
rigsten aller Wege. Anstatt teure
trichtige Mutterkithe zu kaufen,
schaffte er sieben einjahrige
weibliche Jungrinder an. ,Das
war und ist noch immer die Basis
unserer Herde“, erzihlt Metzler.

Familie Metzler beschreibt die
Tiere als ruhig und angenehm.
Etwas schreckhaft sind sie. Das
erfordert einen ruhigen Ton im
Umgang mit den Rindern. Den-
noch haben die ,Auswanderer®
einen starken Willen und mégen
es nicht, eingeengt zu werden.

Sie sind durch und durch Her-
dentiere. Einzelne der Vierbeiner
lassen sich nur mit Miihe von
den anderen trennen. ,Dieser In-
stinkt sitzt ganz tief“, beschreibt
es Anita Metzler. Im Gegensatz
zu Milchkiihen sind die Wagyus
weniger sozialisiert. Schlieflich
hat die Herde nicht jeden Tag en-
gen Kontakt mit Menschen, wie
etwa beim Melken. Dazu kommt
die Mutterkuhhaltung. ,,Die Mut-
ter beschiitzt ihr Kalb. Das ist
schon zu beobachten®, berichtet
die 41-Jahrige.

Kreuzungen. Mittlerweile sind
es - samt den Kleinsten - wie
erwihnt 23 Tiere. Viel mehr sol-
len es auch nicht werden. Die
Reinrassigen teilen sich Stall und
Wiese mit anderen Artgenossen.
Wagyus wurden zum Teil mit
schottischen Angus-Rindern ge-
kreuzt. ,,Das hat sich bewihrt, da
die genetischen Eigenschaften
der beiden Rassen dhnlich sind®,
weill Heinz Metzler. Beide sind
langsam im Wachstum, nehmen
gemichlich an Gewicht zu. Da-
durch sind die Kilber erst mit
drei Jahren schlachtreif. Das ist
ein wesentlicher Unterschied zu
,hormalen“ Rindern. Die werden
maximal eineinhalb bis zwei Jah-
re alt, weil sie eine grofere Ta-
geszunahme haben. Geschlachtet
wird mit ,Respekt und Sorgfalt®,
damit das Tier keinem Stress
ausgesetzt wird. Das hat namlich
einen wesentlichen Einfluss auf
die nachfolgende vier- bis fiinf-
wochige Fleischreifung. Die ed-
len Produkte konnen schliefilich
ab Hof erworben werden. ,,Un-
ser Konzept funktioniert nur in
Form von Direktvermarktung.
Die Wertschopfungskette bleibt
zu 100 Prozent im Land. Unsere
Tiere werden nicht lebend ver-

Kira und
Wendy
sind reine
Wagyus.
Teilweise
wird mit
Angus-
Rindern
gekreuzt.

kauft und in Transportern durch
Europa gekarrt, betont Metzler.

Edles Fleisch. Das Fleisch der
Wagyu-Rinder ist aufsergewthn-
lich zart und intensiv im Ge-
schmack. Beide Eigenschaften
sind der ausgeprigten Fett-Mar-
morierung und Fettsdurezusam-
mensetzung geschuldet. Das Fett
ist ndmlich nicht punktuell zwi-
schen den Muskeln eingelagert,
sondern durchzieht das gesamte
Fleisch wie ein Netz mit feinen
kleinen Aderchen. Dadurch 16-
sen sich die Fasern beim Kauen
leicht voneinander. Dazu kommt,
dass das Wagyu-Fett einen un-
gewOhnlich niedrigen Schmelz-
punkt hat. Beim Fleisch aus der
letzten Schlachtung lag dieser
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Wagyu heif3t Gbersetzt ,japanisches Rind“ und
stammt wie der Name schon sagt von der Inselnation.
Bekannt ist es auch unter dem Namen Kobe - wobei
diese Bezeichnung geschiitzt ist. Und zwar fir Tiere,
die ausschlieBlich in gleichnamiger japanischer Region
geboren, aufgewachsen und geschlachtet wurden.
www.bregenzerwald-wagyu.at

AT Tel.: 0664/4388404

bei 27 Grad. In der Mundhohle
herrschen beim Kauen 35. Das
Wagyu-Fett bleibt also 6lig und
sorgt fir die ,kostliche Explosi-
on“. ,,Der niedrige Schmelzpunkt
wird durch den hohen Anteil
an ungesittigten Fettsduren er-
reicht®, erklart Metzler. Das spe-
zielle Produkt ist also nicht nur
kostlich, sondern zudem extrem
gesund.

Die Edelteile wie Riicken und
Filet sind grundsitzlich butter-
weich. Aber viele Kunden wiir-
den bissfestere Teile bevorzugen,
weil diese geschmacklich noch
ausgepragter seien. Der Vorteil:
Beim japanischen Rind konnen
auch Steaks aus Teilen heraus-
geschnitten werden, die beim
klassischen Rind ,nur® etwa fiir

Schnitzel verwendet werden.
Sogar der Tafelspitz vom Wagyu
eignet sich zum Kurzbraten.

Speiseplan. Die Rasse selbst
bringt die Fett-Marmorierung
genetisch bedingt mit. Wobei es
natiirlich immer Unterschiede in
der Ausprigung gibt. Einen ge-
waltigen Einfluss hat laut Metzler
jedoch das Futter. Am Hof der
Metzlers wird in erster Linie das
gefiittert, was die Natur bietet. Im
Wesentlichen also Gras und Heu.
Ist das Tier zwei Jahre alt, wird
der Speiseplan gedndert. Denn
Gras wire dann kontraproduktiv.
,Das Beta-Karotin im frischen
Gras wird im Darm zu Vitamin
A umgewandelt. Und das wiede-
rum blockiert die Fetteinlagerung
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Durch den
hohen Anteil
an ungesat-
tigten Fett-
sauren ist
das Fleisch
der Wagyus
wohl das ge-
slindeste von

. allen.

Die Exoten sind
mittelgroB, schwarz
bis rotlich-braun
und wachsen ganz
gemadchlich.

im Muskelfleisch®, erklirt der
Experte. Die Zweijdhrigen kom-
men also in einen gesonderten
grofiziigigen Auslaufstall und
werden mit Heu und Kraftfutter
verkostigt. Die Mischung sorgt
fiir einen Ausgleich in Sachen Mi-
neralstoffen, Balaststoffen sowie
Zucker und ist mit Omega-3-Fett-
sauren angereichert. Haferflo-
cken, Getreide, Leinsamen, Lein-
kuchen, Sonnenblumenkerne,
Sesam. Vor allem frisch miissen
die Mahlzeiten sein, damit alles
Wichtige drinbleibt.

Der Preis. All das hat natiirlich
seinen Preis. Das ist kein Geheim-
nis. Ein Bratenstiick der reinras-
sigen Bregenzerwilder Wagyus
etwa kostet vergleichsweise das
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Doppelte oder Dreifache gegen-
iiber anderem Fleisch. Allerdings
braucht es weniger, da das Pro-
dukt sehr sittigend ist. Aber ent-
scheidend ist doch, was der Kun-
de letztendlich bekommt. Ein
regionales Produkt von einem
Kleinbetrieb.

Metzlers gestehen sich ein,
dass die Umsetzung ihrer Phi-
losophie viel aufwendiger ist,
als sie anfangs dachten. Artge-
rechte Haltung, hauptsichlich
hofeigenes Futter, stressfreie
Schlachtung, Fleischreifung und
natiirlich die nach aufen getra-
gene Transparenz. ,,Aber nur so
verdient das Fleisch auch den
Namen Wagyu“, ist das Paar
iiberzeugt. Da braucht es nicht
einmal ein Bio-Label.



