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Rezept-Tipp

Herbstliches
Biiffelgulasch

VON ROSEMARIE WEBER
Vorsitzende DHB Netzwerk Haushalt, Augsburg

1 kg Biiffelfleisch

1 Orange, unbehandelt

150 g getrocknete Pflaumen

100 g gewiirfelter Schinkenspeck
4 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Karotte

Butterschmalz

250 ml Rotwein

(ersatzweise: dunkle Sifte mit ei-
nem Schuss Balsamicoessig)

500 ml Biiffelfond

2 Lorbeerblitter

Salz, Pfeffer

250 g fertig gegarte Maronen
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range heifl waschen, Schale rei-

ben, dann Saft auspressen und
alles mit den Pflaumen vermischen.
Zwiebeln, Karotten und Knob-
lauch entsprechend vorbereiten und
wiirfeln. Das Fleisch in Wiirfel
schneiden. Butterschmalz in einem
Schmortopf erhitzen und das Gu-
lasch bei starker Hitze in mindestens
zwei Portionen gut anbraten, he-
rausnehmen. Im verbliebenen Fett
Zwiebeln, Knoblauch, Karotten
und Speck anbraten. Das Fleisch
wieder dazugeben und mit dem
Rotwein oder dem Saft-Balsamico-
Gemisch abloschen. Den Wild-
fond, die Lorbeerblitter und die
Pflaumen mit dem Orangensaft
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zugedeckt bei mittlerer
Temperatur circa eine bis eineinhalb
Stunden schmoren. Wenn das
Fleisch schon weich ist, die Maro-
nen dazugeben, erwarmen und
noch einmal abschmecken. Dazu
passen Kartoffelknddel, -piiree
oder Spétzle und ein Wintersalat mit
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Der erste ,Schw

kommt auf den Tisch
Unser Essen Seit drei Jahren halten Martin und Martina Grob in..

Allmannshofen eine Herde Wasserbiiffel. Nun wurde der erste Bulle ags!
eigener Aufzucht in Schwabmiinchen geschlachtet. Wie das Fleisch

schmeckt und was man daraus machen kann / Serie (21)

VON STEFFI BRAND

Allmannshofen Am 24. Oktober ist
fiir Martin und Martina Grob der Tag
X gekommen: Der erste Wasserbiif-
fel aus ihrer Zucht, ein junger Bulle
im Alter von 20 Monaten, sollte ge-
schlachtet werden. Bereits zwei Wo-
chen vorher begannen die Vorberei-
tungen fiir das Tier. Das Ehepaar
holte den Bullen von

der Weide und stellte ‘
ihn in den Stall. Das 1 41>
Tier sollte sich unter

aqdergm an de}.s Al- Unser
leinsein  gewohnen
und nicht erst am Essen
Tag des Schlachtens

von der Herde isoliert werden —so die
Idee. Und diese ist bestens aufgegan-
gen. ,,Die Fahrt nach Schwabmiin-
chen verlief problemlos®, erzihlt
Martin Grob. Den Weg an das andere
Ende des Landkreises nahm das Ehe-
paar gerne auf sich, denn dort gibt es
einen EU-zertifizierten Schlachter
mit viel Erfahrung im Schlachten von
Wasserbiiffeln.

Fir Martina Grob war es die erste
Erfahrung in einem Schlachtbetrieb.
»Ich habe eigentlich damit gerech-
net, dass ich sentimentaler reagie-
re.“ Doch da das Tier so ruhig war,
war es kein schlimmer Moment, da-
fiir aber ein ganz besonderer. Mit
Bewusstsein und Respekt hat auch
Martin Grob den Tag der Schlach-
tung erlebt. Zufrieden war das Paar,
als bei ihrer ersten gemeinsamen
Schlachtung alles gut ging.

Das Fleisch der Wasserbiiffel
von Martin und Martina Grob ist
nicht nur aus regionaler Herstel-
lung, sondern auch durch und
durch natiirlich. Die Tiere stehen
auf der Weide und fressen die Gra-
ser, die dort wachsen. ,,Der Biiffel
kann die Griser, die auf unseren
Feuchtwiesen wachsen, besser ver-
werten als jedes andere Tier®, er-
klart Martin Grob die Besonder-
heit seiner extensiven Weidewirt-
schaft. Im Winter bekommen die
Tiere Heu. Kraftfutter oder Silage
gibt es fiir sie nicht. Stattdessen

miissen sie sich selbst
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Martin und Martina Grob halten sei

t drei Jahren Wasserbiiffel. Jetz

bewegen, um an ihr Futter zu ge-
langen — und bauen so Muskulatur
auf. Die Folge: Das Fleisch ist zart
und saftig.

Fiir das Ehepaar Grob war immer
Kklar: ,,Wir wiinschen uns eine ganz-
heitliche Nutzung.“ Und so brach-
ten sie auch das Fell, das dem Tier
abgezogen wurde, in eine Gerberei.
Auf das fertige Stiick miissen sie nun
allerdings gut zehn Monate warten,
denn die Wartelisten bei den weni-
gen noch verbleibenden Gerbereien
sind lang. ,,Dieses erste Fell werden
wir sicher behalten®, erklart Martin
Grob. Weitere Felle und Haute sol-
len kiinftig auch verarbeitet und
verkauft werden. Die Reifung des
Fleisches geht indes deutlich schnel-
ler. Von Unverwertbarem wie Ma-
gen, Darm oder Speiserohre befreit,
wurde der Bulle in zwei Hilften zer-
teilt und in einen Kiihlraum ge-
bracht. Mindestens eine Woche reift
das Fleisch dort unter bestimmten
Bedingungen. Dann riickte auch das
Ehepaar Grob wieder in Schwab-
miinchen an und bekam eine inte-
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ressante Lehrstunde
Fleischkunde.

Das Ergebnis kann sich sehen las-
sen: Zwolf verschiedene Fleischwa-
ren — unter anderem Filet, Roast-
beef, Steaks, Rouladen, Braten und
Gulasch — gibt es nun aus ihrem
Wasserbiiffel. Darliber hinaus di-
verse Wurstsorten (unter anderem
Leberkise, Kochsalami und Landja-
ger), Suppenknochen und Fond.
Die Idee, Fond anzubieten, kam
letztlich auch mit Blick auf die gut
20 bis 25 Kilogramm Suppenkno-
chen, die bei der Schlachtung des
Tieres angefallen sind. Etwa 170 Ki-
logramm Fleisch konnte das Paar
aus dem Tier gewinnen, das ein
Schlachtgewicht von 232 Kilo-
gramm hatte. Das Lebendgewicht
muss bei etwa 500 Kilogramm gele-
gen haben. Zufrieden zeigt sich
Martin Grob mit diesen Werten und
erklirt: ,,Das Schlachtgewicht bei
einem Wasserbiiffel liegt bei etwa 45
bis 50 Prozent.“

Die Produkte vertreibt das Ehe-
paar nun in Eigenregie unter dem
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Markennamen Schwabenbiiffel. Das
Glinstigste sind die Suppenknochen.
Sie liegen bei zwei Euro pro Kilo-
gramm. Das Teuerste ist das Filet,
das fiir 65 Euro pro Kilogramm ver-
kauft wird. Mit Blick auf die Preis-
gestaltung, die am Markt durchaus
iiblich ist, hatte Martin Grob durch-
aus Bedenken, ob die Produkte auch
Abnehmer finden. Doch diese Sorge
stellte sich als unbegriindet heraus:
,»Die Nachfrage war zu grof3, um sie
mit nur einem Tier bedienen zu
konnen.“ Viele haben die Wasser-
biiffelhaltung des Ehepaars seit Jah-
ren verfolgt — und investieren gern
in Lebensmittel aus der Region.
Erst vor zwei Wochen hat das
Ehepaar das Fleisch ihres Bullen
zum ersten Mal getestet. Schwir-
mend berichten sie iiber den Ge-
schmack ihrer Wasserbiiffel-Roula-
den. ,,Das Fleisch schmeckt wie et-
was, das man bisher nicht kannte®,
erkliart Grob. Damit beschreibt er
die Mischung aus Geschmacksnuan-
cen des Wildes, dem der Wasserbiif-
fel im Verhalten dhnelt, und des

t wurde der erste geschlachtet. Es gibt unter anderem Kochsalami, Kaseknacker und Landjager.

Apfeln und Walniissen als Beilage.

Rindes, dem der Wasserbiiffel ana-
tomisch dhnlich ist. Und auch wenn
der Fleischkonsum grundsitzlich
umstritten sein mag, zdhlt das
Fleisch des Wasserbiiffels doch zu
den gesiindesten Fleischsorten. Mit
ungefihr einem Prozent Fett im
Muskelanteil ist es sehr mager. Das
Fleisch ist arm an Cholesterin und
reich an Spurenelementen und Mi-
neralstoffen wie Jod, Selen und Ei-
sen. Letzteres zeigt sich auch an der
dunklen Fiarbung des Fleisches.

Neben dem rein kulinarischen
Genuss bleibt dem Paar der Gedan-
ke an das Tier, das einst auf ihrer
Weide graste. Aktuell stehen dort 20
Wasserbiiffel. Wichst die Herden-
grofie durch natiirliche Nachzucht
auf mehr als 30 Tiere an, will das
Ehepaar in die Milchvermarktung
einsteigen. Erst dann rentiert es
sich, die Tiere zu melken. Das
konnte in ein bis zwei Jahren der
Fall sein. Echter Mozzarella wird ja
aus Biiffelmilch hergestellt. Auch
wollen sie testen, wie sich der Ge-
schmack des Fleisches verdndert,
wenn das Tier erst in einem héheren
Alter, zum Beispiel mit 24 oder 30
Monaten, geschlachtet wird.

Zeitlich naher liegt hingegen die
Schlachtung des zweiten Wasser-
biiffels. Diese ist fiir Ende Novem-
ber geplant — und wird damit genau
zur rechten Zeit fertig, um zum
Weihnachtsbraten der besonderen
Art zu werden. Wie beliebt das
Fleisch ist, zeigt sich auch daran,
dass der Schwibische Biiffelabend,
den die Grobs demnichst mit dem
Klostergasthof Holzen veranstalten,
schon fast ausgebucht ist.

Wissenswertes iiber Wasserbiiffel

@ Wasserbiiffel gehoren zur Gattung
der Asiatischen Biiffel und damit zur
Familie der Rinder. Urspriinglich lebten
sie vor allem in Fluss-, Schilf- und
Sumpfregionen. Der Wasserbiiffel ist ein
sanftmiitiges, geniligsames, gleich-
zeitig aber stures und eigenwilliges Tier.
Er ist robust und widerstandsfahig,

das macht ihn sehr krankheitsresistent.

Wasserbiiffel grasen auf weiten, ex-
tensiven Weiden und miissen nicht mit
Getreide zugefiittert werden. Der
Wasserbiiffel wird auch als Verdauungs-
kiinstler und ausgezeichneter Futter-
verwerter bezeichnet und wird oft als
Landschaftspfleger eingesetzt.

@ Fleisch Das Fleisch ist aromatisch
und erinnert an Wildfleisch. Es ist

sehr mager und enthalt trotzdem viele
ungeséttigte Fettsauren. Es ist reich

an Mineralstoffen und Spurenelementen
wie Kalzium, Eisen, Selen und Jod.

Die Garzeit des Biiffelfleisches ist etwas
geringer anzusetzen als beim Rind-
fleisch. Am besten serviert man es noch
leicht rosa.

@ Milch und Mozzarella Weitaus be-

kannter ist der Wasserbiiffel fiir sei-
ne Milch und den daraus hergestellten
Biiffelmozzarella. Ubrigens ist Biif-
felmozzarella der ,,echte“ Mozzarella.
Im Vergleich zu Mozzarella aus Kuh-
milch ist Biiffelmozzarella cremiger
und hat einen intensiveren Ge-
schmack. Biiffelmilch enthalt mit acht
Prozent doppelt so viel Fett wie

Kuhmilch. Sie erscheint deswegen
samiger. Der Eisen- und Kalzium-
gehalt der Biiffelmilch {ibersteigt
ebenfalls den der Kuhmilch. Fiir
MilcheiweiBallergiker ist die Biiffel-
milch meist besser vertraglich. Fiir
Personen mit Laktoseintoleranz ist die
Biiffelmilch leider genauso ungeeig-
net wie Kuhmilch.
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