RUND UMS FLEISCH

Rund 400 Landwirte ziichten in Osterreich auf tiergerechte Art zottelige Rinder, die das vielleicht

beste Fleisch liefern, das es gibt. Die Zahl der Hochlandrinder belduft sich auf rund 14.000.

Highlandbeef: Ein gefragtes
Nischenprodukt fiir Gourmets

,Vom vielleicht besten Rindfleisch,
das es gibt“ schwédrmt Friedrich
Hardegg, wenn er iiber ,Highland-
beef“ spricht. Das ,vielleicht“ hat
Hardegg schmunzelnd eingescho-
ben, weil Gusto und Ohrfeigen
erstens verschieden sind und sich
zweitens irgendwo auf dieser Welt
moglicherweise doch noch eine
Rasse finden konnte, die solch
ausgezeichnetes Rindfleisch lie-
fert. Aber in einem hat Hardegg
auf jeden Fall Recht: ,Highland-
beef ist ein ganz hervorragendes
Rindfleisch, das jeden Kenner be-
geistert.

Nicht ohne Grund nehmen
viele Osterreicher Ausfliige aufs
Land in Kauf, um dieses auf3erge-
wohnliche Rindfleisch kaufen zu
koénnen. Das Fleisch der zotteligen
kleinen Rinder, die urspriinglich
aus Schottland stammen, ist ndm-
lich nicht iberall zu haben und
die Nachfrage grofSer als das Ange-
bot. Nur etwa 400 Bauern in ganz
Osterreich ziichten bislang diese
Rasse, die erst vor etwa drei Jahr-
zehnten ins Land gebracht wurde.

Etwa 14.000 Hochlandrinder
gibt es heute im ganzen Land. Die
robusten Tiere werden wihrend
des gesamten Jahres im Freien ge-
halten. Sonnenschutz fiir die hei-
flen Sommertage, Wind- und
Schneeschutz fiir die kalte Jahres-
zeit - mehr brauchen diese Rinder
nicht. Abgesehen natiirlich von
saftigen Weiden, auf denen sie
grasen.

Grdser und Krauter als Futter
Auch das Melken der Kiihe ist
nicht erforderlich, erzahlt Fried-
rich Hardegg, der die zotteligen
Rinder auf seinem Betrieb in
Schwarzbach an der Pielach selbst
ziichtet und auflerdem Obmann
der ARGE Hochlandrind ist. Die
Milch gehért ndmlich den Jungtie-
ren: ,Die Kéilber saufen bei der
Mutterkuh, bis sich der néchste
Nachwuchs einstellt.

Das natiirliche Leben auf der
Weide und mitunter auch auf der
Alm, wo die Tiere viel in Bewe-
gung sind und die ganze Vielfalt
frischer Griaser und Kréduter genie-
flen konnen, trdagt wesentlich zur
hohen Fleischqualitdt bei. Auch
im Winter erhalten sie lediglich
Heu oder Silage: ,Mastfutter ist bei
unseren Hochlandrindern verbo-
ten und wiirde auch nichts brin-
gen, da die Tiere in diesem Fall
rasch verfetten®, erklart Friedrich
Hardegg.

Nicht schnell, sondern lang-
sam und artgerecht bekommen

a7 - ol =

Die Mutterkiihe sind bis zu zwanzig Jahre am Leben und bringen in dieser Zeit etwa 18 bis 19 Klber zur Welt. Friedrich
Hardegg, Obmann der ARGE Hochlandrind, bei der Herde im heimatlichen Betrieb.

die Hochlandrinder also ihr
Schlachtgewicht. Wahrend Mast-
rinder normalerweise nach 18 bis
24 Monaten geschlachtet werden,
sind es bei den Ochsen des Hoch-
landrindes rund drei Jahre. Die

Die robusten Tiere werden wihrend des gesamten Jahres im Freien gehalten.
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Mutterkithe sind bis zu zwanzig
Jahre am Leben und bringen in
dieser Zeit etwa 18 bis 19 Kélber
zur Welt. Der Grund: Das Hoch-
landrind ist besonders robust. Es
wurde ziichterisch nur méflig ver-

dndert und hat bis heute viele gu-
te, natiirliche Eigenschaften der
alten Rinderrassen bewahrt, er-
zahlt Hardegg: ,,Geburten sind fast
immer vollig problemlos, deshalb
konnen wir die Mutterkiihe so lan-
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ge halten Auch der Tierarzt
kommt, abgesehen von den ver-
pflichtenden Untersuchungen
und Impfungen, relativ selten
auf die Weiden mit den Zotteltie-
ren. Die in allen Belangen tierge-
rechte Haltung sorgt nicht nur
fiir die besondere Fleischquali-
tat, sie tragt auch dazu bei, dass
Tierfreunde das ,Highlandbeef“
besonders schitzen. Die natiirli-
chen guten Eigenschaften der
zotteligen Tiere sollen weiter be-
wahrt werden, verspricht der
Obmann der ARGE Hochland-
rind: ,Jede Tendenz, das Vieh zu
einer Intensivrasse zu machen,
lehnen wir strikt ab.

Starke Nachfrage

Das ,Highlandbeef wird somit
ein begehrtes Nischenprodukt
bleiben, das es meist nur direkt
beim Bauern gibt und das allein
durch seine hohe Qualitdt die
Konsumenten {iberzeugt. Weitere
Ziichter wéren nach Ansicht von
Friedrich Hardegg fiir die dster-
reichische Landwirtschaft aber
durchaus sinnvoll und das nicht
allein, weil das heutige Angebot
die Nachfrage weit iibersteigt:
,Nicht zuletzt nach der Aufhe-
bung des Milchkontingentes
koénnte das Hochlandrind fiir bau-
erliche Betriebe eine interessante
Alternative sein.” Die mit wenig
Aufwand verbundene Tierhaltung
lasst sich im Nebenerwerb gut
durchfiihren. Vor allem tragen die
zotteligen Rinder mit ihrem Le-
ben im Freien dazu bei, das tradi-
tionelle Landschaftsbild mit sei-
nen Griinflichen zu erhalten. Sie
sind geniigsam und finden selbst
auf Grenzertragsboden geniigend
Futter.

Fiir Hardegg war das mit ein
Grund, schon vor 25 Jahren in die
Haltung der zotteligen Rinder ein-
zusteigen: ,Wir waren urspriing-
lich ein reiner Forstbetrieb, erst
Uberlegungen, wie wir unsere
Griinflichen vor Verwaldung
schiitzen konnen, haben uns zum
Hochlandrind gebracht Heute ist
er mit dieser Entscheidung, die
noch sein Vater getroffen hat, sehr
zufrieden. Seine Herde umfasst
mittlerweile zwischen 40 und 50
Tiere. Und es macht ihm sichtlich
Freude, das ,vielleicht beste Rind-
fleisch, das es gibt“ zu produzie-
ren. Wer sich von der Qualitdt
selbst iiberzeugen will.

Bezugsquellennachweis unter:
www.rindfleisch.at oder
www.derzottl.at

Nicht bloR Steaks, sondern Gerichte ,,nose to tail*

Gastronomen und Koche, die das Highlandbeef verarbeiten, sind vom feinen Geschmack iiberzeugt.

Es schmeckt einfach unglaub-
lich“ - so lautet das Urteil von
Oliver Bures iiber das ,Highland-
beef”. Der Wiener Wirt fithrt mit
seiner Frau gemeinsam das Otta-
kringer Landhaus. In dem Lokal
an der Grenze zwischen Otta-
kring und Hernals werden neben
Klassikern der Osterreichischen
Kiiche und ausgewdhlten inter-
nationalen Gerichten, immer
wieder Spezialititen angeboten
wie eben das ,Highlandbeef” ,Es
ist langsam gewachsen, lebt im

Freien und wird auf tiergerechte
Weise gehalten. Das macht es fiir
uns besonders interessant”, er-
zahlt der Wirt tiber die Hoch-
landrinder.

Er und seine Frau haben sich
vor einigen Jahren entschlossen,
ausschliefilich Fleisch anzubie-
ten, das aus verantwortungsvol-
ler Tierhaltung stammt: ,Uns
geht es um das Wohl der Tiere
Sowohl bei Rindern als auch bei
Schweinen setzen die Bures auf
dieses Prinzip: , Die daraus resul-

tierenden Geschmackserlebnisse
werden von unseren Gésten be-
sonders geschétzt, sagt er stolz.
Das ,Highlandbeef wird bei
Bures ,nose to tail“ verarbeitet.
Das Schwergewicht liegt auf ge-
kochten Kostlichkeiten wie Kava-
lierspitz, Tafelspitz oder Schwar-
zes Scherzel. ,Zottelburger” fin-
den sich ebenso auf der Karte
wie Rindfleischsiilzchen oder ge-
rducherte Zunge. Nur Steaks sind
eine Raritidt, die man nicht im-
mer bekommen kann. Ein ganzes

Tier liefert kaum zehn Portionen
Steak. Aber darauf zu warten,
lohnt sich...

Mehr iiber das Lokal:
www.ottakringer-landhaus.at
In Niederosterreich bietet das
Gasthaus Kalteis in Kirchberg
an der Pielach im September
das kostliche Highlandbeef:
www.kalteis.at
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