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Massage und ein Bier
fur das edle Rindvieh

Wagyu-Zichter tagen und kochen in Jungingen

Die deutschen Wagyu-Ziichter
haben sich am Wochenende in
Jungingen getroffen, um sich
auszutauschen tber Zucht und
Vermarktung der teuren japani-
schen Rinder, von denen es in
Europa noch ganz wenige gibt.

TANJA MARQUARDT

Jungingen. Tom Criuse hat er schon
bekocht und Nelson Mandela. Am
Samstag nun zeigte Fernsehkoch
Ludwig Maurer im Junginger Hotel
,Post“ knapp 20 Rinderziichtern
des Wagyu-Verbandes Deutsch-
land, wie man verhindert, dass aus
einem einige hundert Euro teuren
Stiick Fleisch eine Schuhsohle wird.

Bis zu 300 Euro muss man in
Deutschland fiir das Kilo Fleisch ei-
nes Wagyu-Rindes bezahlen. Damit
kommt man aber noch billigweg. In
Japan konnten einmalig 430000
Euro fiir ein Kilo erzielt werden. Da
wére es doch schade, wenn unge-
tibte Koche diese Spezialitit mit ei-
nem ,Well-done“ ungeniel3bar
machten. Maurer, der zum Team
der Jolly Roger Cooking Gang des
Kochs Stefan Marquard gehort, zele-
brierte die Zubereitung dieser selte-
nen Spezialitédt, wie es sich gehort,
japanisch. Was ldge da niher, als
das Fleisch als Sushi oder mit Ing-
wer, Zitronengras und Algensalat zu
reichen?

Im japanischen Kobe, wo die Rin-
der ihre Heimat haben, werden die
Tiere mit einem ganz besonderen
Futter ernédhrt, das unter anderem
Alfa Alfa, die wertvollste Pflanze der
Welt, enthilt. Sie bekommen tig-
lich eine mehrstiindige Massage
mit einem Spezialhandschuh - und
Bier zum Trinken. Das Ergebnis ist
ein Fleisch, dass Gourmets zum
Schwirmen bringt. Das Spezielle ist
eine feine Fettmarmorisierung, er-
klart Tina Junck vom Junginger Vor-
nagelhof. Dadurch ist der Ge-
schmack einzigartig. Und weil das
Fett ein Drittel mehr ungeséttigte
Fettsduren enthélt als das anderer
Rinder, ist es noch nicht einmal un-
gesund, erfuhren die Besucher des
Kochworkshops in der , Post*.

Sieben reinrassige Wagyus ( was
iibersetzt ,das japanische Vieh®
heilt) stehen seit einiger Zeit in
Jungingen. Verglichen mit den rund
250 Angus-Rindern des Vornagel-
hofs scheint das wenig, tatsdchlich
gehort die Familie Junck aber schon
zu den groferen Ziichtern in

Deutschland. Die japanische Regie-
rung hat ein striktes Exportverbot
erlassen fiir lebende Tiere, Sperma
und Embryonen - weshalb alle
Tiere, die aullerhalb Japans leben,
die Nachfahren einiger weniger
Tiere sind, die in den 70er-Jahren zu
Forschungszwecken nach Washing-
ton und in den 90ern von einem Rin-
derziichter in Kanada von der Insel
gebracht wurden.

Das erfordert ein ausgekliigeltes
Zuchtprogramm, um eine zu enge
genetische Verwandtschaft der
Tiere zu verhindern, erlduterte Mar-
tin Piecha, der das noch kleine Herd-
buch der Wagyus fiihrt. Der Zucht-
berater des Verbandes fiihrt derzeit
Buch tiber acht Kiihe, die im Herd-
buch Baden-Wiirttembergs regist-
riert sind. Vermehrt werden Wagyus
in Deutschland noch ausschlieflich
durch Embryonen-Transfer. Das

Embryo, das immerhin auch schon
1000 Euro wert ist, wird von einem
Fleckvieh ausgetragen. So ist auch
Familie Junck zu ihren drei Kdlbern
gekommen. Der Bulle aus Jungin-
gen wurde schon als Samenspender
eingesetzt und wird bald fiir Nach-
kommen dieser schénen, schwar-
zen Tiere sorgen.

»Wir werden die Wagyu als zwei-
tes Standbein ziichten®, sagt Tina
Junck. ,In ein paar Jahren wird sich
zeigen, ob wir gut genug sind, das
Exportfleisch, das derzeit in
Deutschland verkauft wird, vom
Markt zu verdrdangen.“ Noch aber
kann man die Schlachtungen in
Deutschland an einer Hand abzih-
len, erst einmal miissen Bestdnde
aufgebaut werden. Anders als die Di-
rektvermarktung vor Ort mit gro-
Ben Mengen wird das Fleisch dieser
Rinder dann als Nischenprodukt in
die gehobene Gastronomie gehen.
Und wenn es dann so weit sein
wird, ,kann man, wenn es preislich
honoriert wird, auch tiberlegen, ob
die Tiere auch hier eine tédgliche
Massage bekommen®, so Junck.
Und ein Bier zum Feierabend.
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Wagyu-Rindfleisch als Sushi oder mit Ingwer, Zitronengras und Algensalat: Familie

Junck lasst sich’s beim Workshop im Hotel ,,Post” munden.
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