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LANDWIRTSCHAFTLICHE BLATTER

Von Japan bis nach Oberndorf

Mitte der 1990er wur-
den ein paar Rinder
der japanischen Rasse
Kobe fur Forschungs-
zwecke in die USA
exportiert. Heute le-
ben einige ihrer Nach-
fahren in Oberndorf
am Bio-Heu-Hof der
Familie Hofer.

ANNA HASELWANTER

Das japanische Kobe-Rind ist
das teuerste Hausrind der Welt.
Das liegt einerseits an der fei-
nen, gleichméBigen Marmorie-
rung des Fleisches und ande-
rerseits am hohen Anteil der
ungesittigten Fettsduren. Der
Export von Kobe-Rindern, Em-
bryonen und Samen war lange
Zeit streng verboten, der Name
Kobe ist nach wie vor geschiitzt.
Die kleine Population auBer-
halb Japans triagt deshalb einen
anderen Namen: Wagyu-Rind.

Familie Hofer hdlt 15 Wagyu-Rinder.

Und genau auf dieses wurde
Werner Hofer vor einigen Jah-
ren aufmerksam.

Qualitat statt Masse

Es war eine Dokumentation im
Fernsehen, die den Landwirt
nicht mehr los lieB. Denn die
Wagyu-Rinder waren so ganz
anders als die am Hof bereits
seit Jahren ansédssigen Fleck-
viehrinder. ,,Sie wachsen lang-
samer und erreichen deshalb
auch erst spéter die Zucht- und
Schlachtreife”, erkldart Werner
Hofer. Die Anspriiche, die die
Familie an sich selbst stellt,
sind hoch. Dazu zidhlen: ein
sparsamer Umgang mit Kraft-
futter, qualitativ hochwertiges
Bio-Heu und ein bewusster Um-
gang mit den vorhandenen Res-
sourcen. So wird der Hof Ried
am Bichlach nach strengen 6ko-
logischen, sozialen und 6kono-
mischen Richtlinien gefiihrt,
weshalb sie auch den Nachhal-
tigkeitspreis 2015 gewonnen
haben. Neugierde und Innova-
tionsgeist sorgten dann dafiir,
dass 2013 ein Wagyu -Schlacht-
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tier und ein Zuchtkalb am Hof
Ried in Oberndorf begriiit wur-
den.

Qualitat ist vermarktbar
Heute kommen renommierte Kii-
chenchefs auf den Bauernhof,
schauen sich Haltung und Fiit-
terung der Tiere an und bespre-
chen die néchste Bestellung, die
meist die Bio Metzgerei Juffinger
fiir die Kunden weiter verarbeitet.
Der Wagyu-Bestand ist mittler-
weile auf 15 Tiere herangewach-
sen. Denn nicht nur die Gastrono-
mie ist an dem Qualitétsfleisch in-
teressiert, auch Privatkunden kau-
fen gerne bei der Familie Hofer
ein und verkorpern damit eine
Entwicklung, die iiberaus posi-
tiv ist: Auch ein hochpreisiges
Produkt ist vermarktbar, wenn
die Qualitdt stimmt. Das wiede-
rum spornt die Familie Hofer an,
die Erkenntnisse aus der Wagyu-
Zucht und Vermarktung in die
Fleckviehhaltung miteinzube-
ziehen. ,,Jungtiere brauchen En-
ergie zum Wachsen. Ist ein Tier
allerdings schon ausgewachsen,
lagern sich Energiereserven im
Muskelfleisch der Tiere ab, das
sorgt fiir eine feine Marmorie-
rung, auch bei heimischen Rin-
dern®, erklart Werner Hofer. Kon-
kret heilit das: Je langsamer das
Rind wichst, desto besser der
Geschmack.

Deshalb wird am Bio-Heu-Hof
mit Geduld gearbeitet: ,,Unsere
Tiere haben viel Bewegung, fres-
sen hauptsdchlich das Gras von
Alm und Heimweiden, im Winter
beliiftetes Bio-Heu. Geschlachtet
werden nur Rinder {iber 24 Mo-
nate, Wagyu Rinder ab ca. 30 Mo-
naten “, erziahlt der Landwirt und
ist iberzeugt, dass das eine der
groBen Chancen fiir die Tiroler
Bauern ist, Qualitét zu produzie-
ren und diese dann auch erfolg-
reich auf den Markt zu bringen.
Weil das Umdenken der Konsu-
menten da ist —jetzt miissen nur
noch die Bauern reagieren.

Milch, Schnaps,

Honig und eine ,fette,
alte Kuh*

Dass der Tag der Familie Hofer
auch nur 24 Stunden hat, ist
kaum zu glauben, wenn man
sieht, was hier neben Fleisch
noch so alles produziert wird:
Milch, Schnaps, Honig, Apfel-
saft, selbst gebackenes Brot; und
seit Neuestem auch das Fleisch
,fetter, alter Kithe“. Die Idee der
fetten, alten Kuh* ist ein Ge-
genstiick zu industrieller Mas-
senfertigung, wo Rinder schnell
und effizient wachsen miissen
und meist schon als Jungtiere
geschlachtet werden. Die ,,fet-
te, alte Kuh“ wiéchst hingegen
aus und wird um die dreizehn,
vierzehn Jahre alt. Und der Ge-
schmack iiberzeugt: leicht nus-
sig und voller Butter-Aromen,
mit einem dicken, fast gelb-
lichen Rand aus Fett garantiert
ein Steak der , fetten, alten Kuh*
ein vollig neues Rindfleisch-
Erlebnis.

Im Friithling wird am Hof Ried
am Bichlach gemeinsam mit
dem zweifachen Grillweltmei-
ster Franz GréBing ein Grillse-
minar abgehalten: Wagyu Bio
Fleisch und eben eine gesun-
de, alte Milchkuh (nahere In-
fos dazu unter: www.hofer-bio-
wagyu.at) werden gegrillt. ,Zu
schaffen ist das alles allerdings
nur mit einem starken Famili-
enverbund®, erzahlt Elisabeth
Hofer. Sie kiimmert sich um
die Kinder, die Direktvermark-
tung und hilft im Stall mit. Thr
Schwiegervater Josef Hofer pro-
duziert den Schnaps und ist
Herr iiber die 15 Bienensto-
cke am Hof. Neben den rund
20 Milchkiihen, 15 Jungtieren
und den Wagyu-Rindern halt
die Familie Hofer noch Hithner
und Schweine fiir den Eigenbe-
darfund ist somit ein perfektes
Beispiel fiir eine funktionieren-
de Kreislauflandwirtschaft mit
Sinn fiir Innovationen. >



