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Roanerhof

Stefan Zettler
8600 Oberaich

100 Hiihner
510 m Seehdhe

Alexandra Zettler-Koppel und

25 ha Griinland, 330 ha Wald
28 Wasserbiiffel,
80 Stiick Rotwild,

,,Meine Wasserbiiffel sind
mehr als Nutztiere*

Am Roanerhof im steirischen Oberaich lebt eine Herde von europiii-
schen Wasserbiiffeln. Alexandra Zettler-Koppel weif$ um die besondere
Qualitit des Wasserbiiffelfleisches Bescheid, schitzt aber vor allem den

Charakter dieser Rinderart.

Von Karin Ch. TAFERNER, LANDWIRT Redakteurin

In schwarzen Gummistiefeln und mit einer
Sonnenbrille im Haar kommt Wasserbiiffelhal-
terin Alexandra Zettler-Koppel aus dem
Fleischverarbeitungsraum. Auf dem Weg zum
Offenstall erzihlt sie: ,,Nachdem ich Wasser-
biiffel im Fernsehen gesehen und sie selbst auf
den Hofen in Oberosterreich und Vorarlberg er-
lebt habe, war klar: Das will ich auch.” Im Jan-
ner 2020 zogen dann die ersten Wasserbiiffel
am Roanerhof ein. Fiir Zettler-Koppel ist die
heute 28-kopfige Herde mehr als nur ein wirt-
schaftliches Standbein. In den Wasserbiiffeln
fand sie einen Ausgleich zur Schreibtischarbeit.
Sie macht die Buchhaltung fiir das Forstunter-
nehmen ihres Mannes mit 50 Mitarbeitern. Die
Biiffelziichterin sagt: ,Sie sind nicht nur Nutz-
tiere, sondern auch mein Ruhepol.”

An Menschen gewdhnt

Taglich widmet sich Alexandra Zettler-Kop-
pel drei Stunden lang den Wasserbiiffeln. Sie
stellt Heuballen in die Raufen, streut die Liege-
flachen mit Stroh nach und schiebt den Kot im
Auslauf mit dem Hoflader ab. Am Nachmittag

verwoOhnt sie ihre Biiffel mit der Biirste. Dabei
hat sie eine Bindung zu den Tieren aufgebaut.
Wenn Alexandra das griine Tor zum befestig-
ten Auslauf mit der Fernbedienung 6ffnet, diir-
fen ihr sogar Fremde zur Herde folgen, um die
schwarzen Rinder zu streicheln. Sie betont:
,,Wasserbiiffel haben ein tolles Wesen. Sie sind
willensstark und sozial. Wenn man sich mit ih-
nen beschiéftigt, sind die Tiere stark an den
Halter gebunden.”

Freilauf das ganze Jahr

Wiaihrend der Wintermonate lebt die Biiffel-
herde im Tiefstreustall mit angeschlossenem
Auslauf und Wasserloch oberhalb des Bauern-
hauses. Im Sommer wechseln die Tiere zwi-
schen fiinf Standweiden mit Wasserzugang.
Das Wasser ist fiir die Tiere wichtig, weil sie
weniger Schweifidriisen haben als Hausrinder.
Sich im Schlamm zu wailzen, hilft ihnen auch,
das schiittere Fell frei von Parasiten zu halten.
Besonders an den Wasserbiiffeln ist auch ihre
Haut, die siebenmal dicker ist als die von
Hausrindern. , Das haben wir bei der letzten

Drei Stunden taglich widmet sich
die Ziichterin ihrer Wasserbiiffel-
herde.



Blutabnahme gemerkt, als der Tierarzt kaum
mit der Nadel durchkam”, erzihlt Alexandra
Zettler-Koppel, wahrend sie dem fiinfjghrigen
Bullen den Riicken krault. Der Chef der Grup-
pe ist aber eine Leitkuh.

An der Stirnseite des Offenstalls hangen die
Abstammungstafeln mit den Namen aller Biif-
fel. Die Tiere leben in zwei Gruppen. Eine da-
von bilden die abgesetzten Jungtiere, der ande-
ren gehoren der 900 kg schwere Zuchtbulle
Gustav und die Muttertiere mit den Kélbern
an. Der jlingste Spross am Zettler-Hof ist ein
Wasserbiiffelkalb namens Sahara. Sie ist erst
wenige Wochen alt, geht aber schon auf Alex-
andra Zettler-Képpel zu, um sich ihre Strei-
cheleinheiten abzuholen. Ihre Mutter bleibt da-
bei entspannt und kdut wieder.

Zettlers Tiere stammen von Osterreichischen
Betrieben. Jene mit ruménischer Abstammung
kommen von Wasserbiiffelpionier Gerhard Kal-
tenegger aus Salzburg, jene mit italienischen
Wurzeln von einem Biiffelmilchbetrieb aus
Vorarlberg. Die Ziichterin unterscheidet die
Tiere an der Kopfform, die bei den Mittelmeer-
typen kompakter ist, wahrend die ruménischen
Wasserbiiffel langgezogene Kopfe haben. Wer
Wasserbiiffel kaufen mochte, muss fiir eine
Kuh zwischen 1.500 und 2.000 Euro kalkulie-
ren, ein Zuchtstier kostet etwa 3.000 Euro.

Am Hof geschlachtet

Alexandra Zettler-Koppel vermarktet das
Fleisch der Wasserbiiffel direkt. Die Biiffel sind
mit einem Alter von etwa 24 Monaten schlacht-
reif. , Es war mir wichtig, dass wir stressfrei am
Hof schlachten konnen”, betont sie. Inzwischen
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hat sie die Ausnahmegenehmigung von der
steirischen Landesregierung bekommen. Ein
ausgebildeter Fleischer schlachtet die Tiere un-
ter Aufsicht des Amtstierarztes am Hof. Weil
Wasserbiiffel eine dickere Stirnplatte haben als
Hausrinder, braucht es dafiir ein kréftiges Bol-
zenschussgerdt mit einem langeren Bolzen. Die
Direktvermarkterin erzahlt: , Die erste Schlach-
tung war fiir mich schwierig.” Die Biiffelkuh sei
ganz ruhig im Behandlungsstand gestanden.
Alexandra Zettler-Koppel hatte sie gestreichelt
bis die Kuh nach dem Bolzenschuss zusammen-
gebrochen war. Trotz der Trdnen ist sich die
Biiffelhalterin sicher, dass die Hofschlachtung
die beste Option ist. Alle zwei Monate steht
eine Hofschlachtung an. Das Tier wird am Hof
zerlegt und reift dort gut 14 Tage nach.

Gesund und nahrstoffreich

Das dunkle Fleisch ist frisch oder verarbeitet
in Form von Wiirsten oder Leberkdse ab Hof
oder in einem von 15 Selbstbedienungsauto-
maten in der Region zu erwerben, die Familie
Zettler gemeinsam mit einem Partnerbetrieb
aufgestellt hat. Die Kunden schétzen die Ei-
genschaften von Biiffelfleisch, das zu den ge-
siindesten Fleischsorten gehort. Es hat nur
halb so viele Kalorien wie Rindfleisch, ist je-
doch reicher an Omega-3-Fettsduren, Mineral-
stoffen und Spurenelementen. Wasserbiiffel-
fleisch muss nur halb so lang garen wie Rind-
fleisch, sollte aber vor dem Verzehr doppelt so
lange ruhen und entspannen. ,Das dunkle
Fleisch der Wasserbiiffel ist sehr aromatisch
und zart, dennoch sind sie mir lebend noch lie-
ber”, sagt die Wasserbiiffelziichterin. ]
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. Wasserbiiffel haben

weniger Schweif3driisen
als Hausrinder. Sie
brauchen Wasser um sich
abzukiihlen.

. AuBerhalb der Weidesai-

son genieBen die Biiffel
den grof3ziigigen Auslauf
oberhalb des Stalls.

. Die halbwiichsigen

Wasserbiiffel leben in
einer separaten Gruppe
zusammen.

. Die Tiere konnen zwischen

dem weichen Strohbett
oder dem Auslauf wéhlen.

. Aus dem Fleisch der

Wasserbiiffel lassen sich
Spezialitaten wie Salami,
Kasekrainer, Bratwiirste
und Leberkdse machen.

. In den Verkaufsautomaten

sind die Kostlichkeiten
vom Roanerhof rund um
die Uhr erhiltlich.
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