


DIE LANDSGHAFTSPFLEGER
AUS SUDOSTASIEN

Im brandenburgischen Zossen weiden 300 Zebu-Buckelrinder.
Fleischsommelier Nils-Peter Czaja tut alles, damit seine Lieb-
linge richtig lecker werden.

ebus sind Zwerge unter den
Rindern. Drahtig und agil sind
die Exoten aus Sudostasien
nicht gerade daftr bekannt,
gutes Fleisch anzusetzen. In Zossen
stdlich von Berlin zlchtet ein Fleisch-
sommelier 300 dieser Buckelrinder
auf einem ehemaligen sowijetischen
Truppenibungsplatz. Und hat ein Rezept
gefunden, wie aus mageren Arbeitstieren
Fleischlieferanten werden, deren Steaks
Gourmets und Koche gleichermaBen
begeistern. Schinken aus dem Buckel der
Tiere geht fir 650 Euro das Kilo Uber den
Ladentisch. Chefkoch Holger Joost aus
dem Berliner Grand Hyatt halt den Zebu-
Schinken aus Zossen gar fur eines der
funf besten Schinkenprodukte der Welt.

Auf dem Galgenberg weht Tag und
Nacht ein steifer Wind — weshalb sich

auf der Anhéhe mehrere Windrader
drehen. Das Silbergras ist knochentrocken
und knirscht, wenn man daruber lauft.
Flechte, Moose, Krauter und einzelne
Busche und Kiefern sind die einzige Nah-
rungsquelle, die hier oben gedeiht. Ein
Paradies fur Insekten und Végel, nicht so

sehr fur Rinder. Trotzdem zieht eine Herde
von kleinen gedrungenen Kihen Gber die
Heide, im Schlepptau Kalber und einen
kraftigen Bullen. Das mannliche Tier hat
einen machtigen Buckel auf dem Riicken
— einen Muskelhocker zum Imponieren,
der den Buckelrindern ihren Namen gibt.

“Kein anderes Rind kénnte hier oben
gedeihen“, sagt Zuchter Nils-Peter Czaja
und tatschelt einer seiner Kiihe den RU-
cken. ,,Zebus haben einen wesentlich
ldangeren Darm als andere Rassen und
kénnen deshalb das trockene Gras
verdauen ', erklart er. Das Verhalten

der Tiere ist ungewdhnlich. Fast wie
Haustiere scharen sich die Kiihe um ihren
Bauern, reiben sich an seinen Beinen und
scheinen den Kontakt zu genieBen. Czaja
spricht freundlich auf die Tiere ein und
verteilt Streicheleinheiten. Das Verhaltnis
zwischen Zlchter und Tieren ist Pro-
gramm — ,,emotionale Tiergesundheit“
ist das Geheimrezept, mit dem Czaja das
bestmaogliche Fleisch heranwachsen las-
sen mochte. Er ist davon Uberzeugt: Nur
gluckliche, stressfreie Tiere geben gutes
Fleisch.

Fir den Zossener
Nils-Peter Czaja sind
seine Zebus Passion
und Leidenschaft

Von Fridtjof Atterdal

,,Bei einer emotional so empfindlichen
Rasse wie Zebus ist es besonders wichtig,
dass man auf ihre Bedurfnisse Ricksicht
nimmt ", sagt Czaja. Fur ihn bedeutet
das beispielsweise, dass Mutter und

Kalb nicht getrennt werden, sondern in
Familienverbanden zusammen bleiben.
Sogar auf ,,Tierfreundschaften“ nimmt
der ZUchter Rucksicht. ,,Wenn zwei Tiere
gut miteinander auskommen, sollte man
sie nicht trennen”’, findet er. Dagegen
werden Streithdhne rigoros aussortiert —
und landen ohne Umwege beim Metzger.
Auch beim Schlachten nimmt er auf die
Befindlichkeiten seiner Rinder Rucksicht
— einen Schlachthof bekommen sie nicht
zu sehen. Stattdessen erlegt ein Jager die
Tiere auf der Weide, sie sterben quasi mit
einem BUschel Gras in der Schnauze.

Alle Bemihungen des Fleischsommeliers,
wird vom Anspruch auf die optimale
Qualitat gepragt. ,,Ich sehe meine Tiere
eher mit dem Blick des Metzgers als dem
des Bauern”, sagt er. Was bedeutet,
fleischige Schenkel, ein langer Ricken
und genligend Fett sind fur ihn die
wichtigsten Kriterien. Rassenreinheit inte-
ressiert ihn dagegen weniger. ,,Wir sind
kein Streichelzoo, sondern produzieren
Fleisch™, so Czaja. Weshalb er versucht,
zlchterisch die Tiere weiter zu verbes-
sern. Die Herde auf dem Galgenberg ist
eine Eigenzichtung. ,,Kleinrahmiges
Zeburind”* nennt er die Rasse, in die er
Charolais-Rinder eingekreuzt hat. Alles
dient einem Ziel: ,,Jeder Buckel muss
Schinken, jedes Fleisch muss Premium-
fleisch werden®" hat er sich zur Aufgabe
gemacht.
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Einer seiner Abnehmer ist der Berliner
Spitzenkoch Holger Joost. Den Buckel-
schinken gibt es im Grand Hyatt in der
Saison zum marinierten Spargel — ,,der
pure Wahnsinn , wie Joost sagt. ,,Der
Schinken hat ein schén rauchiges Aro-
ma und eine tolle Textur — hauchdinn
aufgeschnitten schmilzt er im Mund ,
schwarmt er. Bei VIP-Veranstaltungen
kommt auch das Dry-Aged-Fleisch auf den
Teller. ,,Das Feedback der Gaste ist sensa-
tionell , sagt der Koch. ,,Das Entrecote
oder das Filet sind ganz groBes Kino!
Den Kichenchef freut, dass er zu seinem
Essen eine gute Geschichte erzdhlen
kann. Dass jemand die Philosophie hinter
der Zebu-Zucht weitergibt, sei auch Nils
Czaja ein groBes Anliegen. ,,Die Leute
wollen wissen, wo die Rinder stehen, wie
sie gehalten werden.  Und die ratlosen
Gesichter, wenn er Kollegen das Fleisch
serviert, freuen den Koch ebenfalls. ,,Die
schauen mich fragend an und haben kei-
ne Ahnung, was sie da essen , berichtet
er. FUr das Grand Hyatt sind regionale
Partner wichtig — was hier den Gasten
serviert wird, soll nicht zuvor durch ganz
Europa gefahren sein. ,,Nils hat wirklich
Pionierarbeit geleistet — und man merkt
die auBergewohnliche Liebe, die er in das
Projekt steckt.

Die Zebuzucht bei Zossen war urspriing-
lich ein Artenschutzprojekt fur Bienen und
Erdwespen. Czaja ist auch kein gelernter
Landwirt, sondern Versicherungskauf-
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Der sdugende Jungbulle hat seine Mutter in der Statur bereits (berholt.

mann. Vor der Wende spielte er als Profi
fur die DDR Handball. Ehrenamtlich im
Landschaftspflegeverband engagiert,
suchte Czaja 2007 nach Tieren, die auf
dem ehemaligen Truppenibungsplatz
weiden und den Boden fir die ge-
schutzten Insekten auflockern sollten.
Fraher Gbten hier 40.000 Russen den
Krieg. Ziegen und Schafe erwiesen sich
als ungeeignet — die unempfindlichen
Kihe schienen die perfekte Wahl. ,,Ich
dachte, wir stellen ein paar Tiere auf die
Flache, schlachten sie und verkaufen das
Fleisch teuer , erinnert er sich. Nachdem
die ersten 20 Zebus von einem Zichter
angekommen waren, merkte er schnell,
dass das Konzept so nicht aufging. ,,Die
Resonanz auf das Fleisch war nicht gut —
und die Kosten kletterten schnell immer
hoher.  Als Autodidakt verstand er viel
zu wenig von den Tieren, um ordentliches
Fleisch hinzubekommen. Und obwohl die
Zebus tatsachlich mit der mageren Kost
auf der Weide gut zurecht kamen, war
das nicht der Fall mit dem europdischen
Klima. ,,Wir hatten im Winter Verluste
bei den Kalbern — die Buckelrinder sind
warmes asiatisches Klima gewohnt und
nicht die bittere Kalte hier oben auf dem
Berg . Die Tiere leben im Open-Ranch-
Betrieb das ganze Jahr im Freien und
bekommen dort ihren Nachwuchs. ,,Ich
habe eine Menge ausprobiert, was nichts
gebracht hat , so Czaja.

Der Umschwung kam nach einer Ausbil-

dung zum Diplom-Fleischsommelier am
WIFI (Wirtschaftsférderungsinstitut der
Wirtschaftskammer) in Innsbruck. In der
Ausbildung lernen die Teilnehmer alles
Uber Produktion, Verarbeitung und Zu-
bereitung von Fleisch. Czajas erfuhr, wie
man durch richtige Futterung die Fleisch-
qualitat beeinflussen kann und welche
Bedurfnisse die einzelnen Rassen haben.

Mit einem neuen Konzept machte er sich
zuhause wieder an die Arbeit. Heute ist
Zebuland Zossen nach Czajas Angaben
der groBte Zebubetrieb in Europa. Sieben
Mutterkuhherden und eine Bullenherde
grasen auf mehreren Weiden rund um
seinen Heimatort Zossen. Insgesamt ist
der Betrieb 120 Hektar groB — allerdings
wird auf einem Teil des Landes das Futter
flr die Tiere angebaut. Wichtigste Neu-
erung ist eine Mastkoppel, auf der die
Tiere vor der Schlachtung mindestens ein
Jahr aufgefuttert werden. Alte fette Kihe,
deren Fleisch unter Feinschmeckern als
besondere Delikatesse gilt, durfen langer
stehen. Mit Biertreber, Hafer, Mais und
Heu fressen sich die Tiere das Fett an, das
flr eine gute Fleischqualitat unerlasslich
ist. Auch auf der Mastkoppel achtet der
Zuchter auf das emotionale Wohlbefinden
seiner Tiere. ,,Hier machen Kalber die
Masttiere ruhiger — alle Kiihe kimmern
sich um die Jungtiere und sind so wunder-
bar beschaftigt , so der Zlichter.

Das Konzept der emotionalen Tierge-
sundheit hat sich Czajas selbst erarbeitet.



Zufitterung ist notwendig, wenn die Tiere kréftig werden sollen

Den Begriff entdeckte er als Werbeslogan
auf einer Milchverpackung — doch was
darunter zu verstehen ist, lieB sich auch
nach langerer Recherche nicht kléren.

Aber fur mich war klar, dass es fir die
Fleischqualitat entscheidend ist, ob es
den Tieren gut geht oder ob sie beispiels-
weise unter Stress leiden , so Czaja. So
begann er seine Tiere Uber Jahre genau zu
beobachten und ihre Bedirfnisse immer
besser zu erkennen.

Das Fleisch verarbeitet Czaja in einem
kleinen ortlichen Metzgerbetrieb, in dem
alles noch in Handarbeit erledigt wird.
Im Kuhlhaus reifen die Rinderhélften bis
zu 90 Tage lang und entwickeln so ein
besonders intensives Aroma. ,,Zebu hat
einen eigenen Geschmack , erklart Czaja.
Es ist intensiv, leicht nussig und wdirziger
als herkdbmmliches Rindfleisch.  Am
ehesten sei es mit Buffel- oder Bisonfleisch
zu vergleichen. Qualitativ sieht der Zich-
ter sein Fleisch in einer Liga mit American
Prime Beef. ,,Wir bekommen die Marmo-
rierung mit unserer Weidehaltung nicht
ganz hin, aber schlagen die Konkurrenz
im Geschmack , ist er Gberzeugt.

Derzeit liefert der Zlichter das Fleisch

noch persoénlich an seine Kunden. Doch
Qualitat spricht sich herum — mittlerweile
hat ein groBer Spezialitdtenmarkt aus
Stddeutschland Interesse bekundet,
seinen Kunden Zebufleisch und -schinken
anzubieten. Und ein renommierter Online-

handler hofft darauf, Dry-Aged-Fleisch
ins Programm aufnehmen zu kénnen,
sagt Czaja.

Die héheren Preise fir das Fleisch und
vor allem den Buckelschinken findet

er gerechtfertigt. ,,Ein Zebu hat ein
Schlachtgewicht von 120 Kilo —im
Gegensatz zu einem herkdmmlichen
Rind, das beim Schlachten 500 Kilo
wiegt , erklart er. Die Arbeit bleibe die
gleiche. Dafur verlangt er 20 Euro fur
das Kilo Schlachtgewicht — der Preis fur
Rindfleisch liegt derzeit zwischen drei
und 4 Euro das Kilo. Vom Buckelschin-
ken werden jeden Monat nur wenige
Stlcke hergestellt — der Muskelhdcker,
aus dem er entsteht wiegt beim Bullen
drei und bei einer Kuh gerade mal

ein bis zwei Kilo. Bei der Vearbeitung
gehen noch einmal 50 bis 60 Prozent
des Gewichts verloren. Die Veredelung
durch réuchern, pokeln, lufttrocknen
und wirzen dauert rund ein halbes
Jahr. ,,Wer etwas Besonderes auf
dem Teller haben mdochte, bezahle die
650 Euro fur ein Kilo Buckelschinken
gerne , sagt Czaja.

Zu erreichen ist der Zlichter
per E-Mail Uber:

Gleich im Vorab: Normalerweise bietet
das Zeburind nicht die beste Fleischqua-
litdt. Woher soll sie auch kommen. Von
Natur hat das Zeburind einen nervésen
Charakter und ist duBerst genligsam was
das Futter angeht. Das zusammen bildet
natlrlich kaum intramuskuldres Fett aus,
welches beim Fleisch ein wesentlicher
Geschmackstrager ist. Wegen seines
niedrigen Cholesteringehaltes wird das
Zebufleisch jedoch auch geschatzt. Wi-
derspruchlicher kann Fleischgenuss kaum
sein. Nils-Peter Czaja war sich dessen
bewuBt und hat Uber eine Auslese bei der
Zucht und Uber eine Endmast eine Zebu-
Fleischqualitat erreicht, die wohl derzeit
einzigartig ist. Dies kann auch Ronny
Paulusch, einer der bekanntesten Fleisch-
spezialisten so bestatigen. Zebufleisch
von einer 3 jahrigen Farse oder einer
mindestens 7 Jahre alten Kuh bringen die
besten Ergebnisse.
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