Murnau-Werdenfelser Rasseschau

Wer hat das schonste Rind?

Fast ware die alte Rinderrasse aus Oberbayern ausgestorben und in Vergessenheit geraten.

Engagierte Ziichter und die Aufnahme in die Arche von Slow Food haben das verhindert.
Am 24. April konnte so die erste Rasseschau seit 1958 stattfinden. Harald Scholl war dort.

obust. Behornt. Vital. Langlebig. Fruchtbar. Das sind Attribute,
ie gewohnliche Menschen eher ratlos hinterlassen, Vieh-
ziichter aber ins Schwarmen bringen. Vor allem Landwirte, die
mit dem Arche-Passagier Murnau-Werdenfelser Rind arbeiten,
geraten in ehrliche Verziickung, wenn sie von ihren Tieren spre-
chen und dabei genau diese Adjektive verwenden. Wenn man die
herrlichen Tiere bei der ersten Rasseschau seit tiber 50 Jahren
betrachtete, konnte man diese Mischung aus Stolz und Begeiste-
rung sogar als Auféenstehender nachvollziehen. Denn die Tiere
sind einfach wunderschon!

Rund 70 Tiere stehen in einem grofien Zelt im Freilichtmu-
seum Glentleiten. Gruppen von Juroren umkreisen jedes einzelne
Tier, Horner werden begutachtet, Korperbau und Muskelwuchs,
Zitzenform und Farbe des Fells - es gibt kein Merkmal der Mur-
nau-Werdenfelser Rinder, das nicht gewertet wiirde. Solche Ras-
seschauen sind wichtig fiir den Erhalt einer Nutztierrasse, Zuch-
terfolge werden ebenso sichtbar wie Zuchtfehler, von der
Anerkennung der Ziichter fiir ihre Arbeit einmal ganz abgesehen.
Auch deshalb war es fiir die Landwirte, die ihre Tiere hier pra-
sentierten, mehr als nur ein Termin. Rosina, Susi, Helena oder
Sandale standen zwar im Mittelpunkt des Interesses, ihren Ziich-
ter war der Stolz auf die Tiere trotzdem deutlich anzusehen. Und
anzuhoren. Christine und Hans Weindl aus Krottenthal bei Waa-
kirchen belegten den ersten Platz in der Kategorie »Kalbinnen

iiber zwei Jahre« mit ihrer Susi. Und jubelten lautstark tiber die-
sen Erfolg. Aber Susi ist halt ein bildschones Tier, das der Rasse
alle Ehre macht.

GroBe Fleischnachfrage

Einer der von Anfang an die Qualitdt der Murnau-Werdenfelser
geglaubt hat, ist der Miinchner Gastronom Jiirgen Lochbihler. Er
hat in seinem Wirtshaus am Miinchner Viktualienmarkt seit Jah-
ren Gerichte wie »Boeuf a la mode« oder Gesottene Ochsenbrust
vom Murnau-Werdenfelser Rind auf einer eigenen Seite der Spei-
sekarte stehen. Das Fleisch ist auch in anderen Gastwirtschaften
so gefragt, dass sich mittlerweile eine eigene Firma um die Ver-
marktung kiilmmert. »Die Nachfrage ist mehr als doppelt so grof2
wie das Angebot, sagt Jiirgen Lochbihler, »um die Kunden nicht
zu enttduschen, miissen wir das Angebot derzeit noch regional
beschrianken.« Das hat einerseits mit den immer noch geringen
Tierbestdnden, andererseits aber auch mit den hohen Qualitats-
standards zu tun, die sich die Ziichter auferlegt haben. Artgerechte
Haltung und langsame Aufzucht in Bayern, pflanzliche Fiitterung
ohne Gentechnik, kurze Transportwege und schonende Schlach-
tung sind Voraussetzung, um tiber die Murnau-Werdenfelser
Fleischhandels GmbH vermarkten zu konnen. In der warmen Jah-
reszeit stehen die Tiere auf oberbayerischen Weiden, mit einem
Schlachtalter von 36 Monaten werden sie doppelt so alt wie ihre
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Artgenossen aus der konventionellen Mast. \ - .ill
Den Erfolg der Maffnahmen sieht man spa- g yver

testens auf dem Teller, das Fleisch ist fein
marmoriert, saftig und aromatisch.

Trotzdem erging es dem Murnau-Werden-
felser Rind wie so vielen Nutztieren im
20.]Jahrhundert, ihre Eigenschaften waren
durch die Spezialisierung und Technisie-
rung der Betriebe nicht mehr gefragt. Und
als sogenanntes »Dreinutzungsrind« - das
heif3t als Zugtier, Milch- und Fleischliefe-
rant - waren die Murnau-Werdenfelser
in allen drei Bereichen nur Mittelmaf2.
Traktoren waren ausdauernder auf dem
Feld, Fleckvieh erbrachte hohere Milch-
leistung, das Fleisch von Charolaiskreu-
zungen kam beim Verbraucher besser an.

Arche aes Geschmacks

»beta-Lactoglobulin W« ist sogar nach den
Werdenfelsern benannt. Auch das Durch-
schnittsalter der Milchleistungskiihe von
mehr als sieben Jahren tibertrifft samtliche
anderen Rinderrassen in Bayern, die Mast-
leistung der Jungbullen mit einer taglichen
Zunahme von bis zu 1,3 Kilo ist tiberdurch-
schnittlich. Heute wird der Bestand vom
Bayerischen Landwirtschaftsministerium
wieder auf etwa 2 250 Tiere geschatzt, Ten-
denz weiterhin steigend.

An diese vergleichsweise profanen
Aspekte der Tierhaltung denken die
Weindls im Moment nicht, sie und Kuh Susi
sind einfach nur stolz auf die Auszeichnung.
Neun Kiihe, elf Farsen, zehn Ochsen und
fiinf Kdlber stehen heute bei ihnen im Stall.
Dem Motto »Wachsen oder weichen, das
jahrelang eine industrialisierte, auf Masse
produzierende Landwirtschaft propa-

Von rund 62000 Murnau-Werdenfelsern, die Ende des 19. Jahr-  gierte, trotzen sie mit Erfolg, die Kunden reifien sich formlich um
hunderts allein in Bayern gezahlt wurden, blieben im Jahr 1980  das Fleisch ihrer Murnau-Werdenfelser, das sie selbst vermark-
ganze zwei Betriebe librig, die noch mit den Tieren arbeiteten. ten. Landwirte, die Sinn in ihrer Arbeit finden und davon leben

Dabei hat die Rasse unbestreitbare Vorziige, die Milchder Mur-  kénnen - ein Aspekt, der die Bedeutung der Slow Food Arche ein-
nau-Werdenfelser enthalt weltweit einmalige Milchproteine,das  drucksvoll unterstreicht.
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