Der Banker und das liebe Vieh

Als Jirgen Greiner zum ersten Mal einem Galloway gegentiberstand,
verfiel er sofort dem Charme des Robustrindes. Das ist jetzt 25 Jahre her.
Heute flihrt der gelernte Banker den weltweit groBten Zuchtbetrieb

reinrassiger einfarbiger Galloways
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Galloways haben keine Horner und von Natur
aus ein ruhiges Gemiit - trotzdem schadet

es nicht, vor den bis zu 1.000 Kilo schweren
Rindern ein wenig Respekt zu haben

s war eben einer dieser besonderen Zufille im Le-
ben, die doch mehr verdndern als man am Anfang
vermuten wiirde*, erzdhlt Jiirgen Greiner von seiner
ersten Begegnung mit einem Galloway-Kalb. Da-
mals, vor rund 25 Jahren, besuchte der Banker und Land-
wirt die Norddeutsche Landwirtschaftliche Fachausstellung
(Norla) in Rendsburg. Von dem Stand mit dem zotteligen,
kleinen Rind konnte er sich einfach nicht losreiflen.
Er wusste nicht viel iiber die Tiere, nur dass sie mit ihrem
schonenden Verbiss gute Landschaftspfleger sind und keine
Horner haben — ,,und vor Hornern hatte ich schon immer
Angst.“ Bis dahin grasten Schafe auf seinem Land, die im-
mer wieder ausbiixten. Spontan entschied er sich, das Rind
zu kaufen: ,,Ich hatte ja keine Ahnung, welche Dimensionen
das Ganze annehmen wiirde.“ Heute hat Greiner nicht nur
eines, sondern Hunderte Galloways.
Hagen heif3t das kleine schleswig-holsteinische Ortchen, in
das Jiirgen Greiner das Galloway-Kalb 1987 brachte. Wie-
sen, kleine Wildchen, landwirtschaftliches Fuhrwerk pra-
gen hier die Landschaft — und das Schutzgebiet ,,Hagener
Moor*, wie die Homepage der Gemeinde stolz verkiindet.
Die Gemeinde, 60 Kilometer nérdlich von Hamburg, zihlt
480 Einwohner — und dank Greiner kommt heute auf fast
jeden Hagener ein Galloway. Uber 400 Rinder und acht
Zuchtbullen stehen momentan auf seinen Weiden. ,Das
macht die Farm zum weltweit grofiten Zuchtbetrieb rein-
rassiger einfarbiger Galloways®, erklart der 61-Jahrige. Ein
stolz-verschmitztes Licheln huscht dabei iiber sein Gesicht,
das seine Féltchen um Augen und Mund in tiefe Furchen
verwandelt. Lacheln, das tut Greiner an diesem Tag noch
oft, wenn er von seinen Tieren erzahlt.
Vor Hundert Jahren hat Jiirgen Greiners Urgrof3vater den
Hof, der auf einer Anhohe mit Blick auf das Bramautal liegt,
iibernommen. Seitdem ist er in Familienhand. Bis Ende der
60er Jahre hielten sie hier Milchrinder, dann schwenkten die
Greiners um auf Getreideanbau. Obwohl — oder gerade weil
—Jiirgen Greiner in einem landwirtschaftlichen Betrieb auf-
wuchs, studierte er Volkswirtschaft in Hamburg. Dort lern-
te er auch vor knapp 30 Jahren seine Frau Maria kennen,
zog mit ihr nach Hagen und baute auf dem Grundstiick
ein hiibsches Haus — gleich neben den Eltern. 1982 kam ihr
erstes von insgesamt fiinf Kindern zur Welt. Wihrend sich
seine Frau um Haus und Familie kiitmmerte, arbeitete Jiir-
gen unter der Woche in einer groflen Bank in Hamburg und
am Wochenende auf dem Hof. ,Aber die sandigen Boden
gaben keine gute Ernte her.
In wetterfesten Klamotten, dunkelgriinen Gummistiefeln, di-
ckem Mantel und mit Miitze steht Jiirgen Greiner auf einer
seiner Weiden, die auf insgesamt 230 Hektar um den Hof
verteilt liegen. ,,Jaaa, is’ ja gut, nich’?%, redet er beruhigend
auf seine mahagonifarbenen, vereinzelt auch dunfarbenen
(fahlgelben) Galloways ein. Von Natur aus ruhigen Gemdits
sind die Rinder eigentlich nicht gefahrlich. ,Wir haben bei
unserer Zucht zusitzlich darauf geachtet, die etwas aggres-
siveren Tiere auszusortieren. Das gibt auch besseres Fleisch
— Stresshormone wiirden die Qualitit negativ beeinflussen!“
Trotzdem wirken die bis zu 600 beziehungsweise 1.000 Kilo
schweren Kiihe und Bullen nur noch respekteinfloSender
neben dem diinnen, schlaksigen Mann. In ihrer Bewegung
verharrend, beobachten die Galloways den Eindringling ge-
nau. Will man in ihre Nihe kommen, muss man erstmal » »



» > stehen bleiben: ,,Am Ende siegt die Neugierde und die
Tiere kommen von selbst angewackelt.

Allein im Mirz gab es auf dem Hof der Greiners 30 Ab-
kalbungen. Erst in der vergangenen Nacht hat eine Kuh
ein Kalb geworfen. Noch ganz unsicher steht dieser zu
grof3 geratene Teddybdr schon auf
seinen diinnen, wackeligen Beinen
— die Mutter immer in seiner Nihe.
Acht bis zehn Monate bleibt das Kalb
bei der Mutter, deren Milch allein
dem Kleinen gehort. ,Gerade am
Anfang muss man etwas vorsichti-
ger sein, denn dann ist der Schutzinstinkt der Kuh noch
sehr grof3, sagt Greiner, wihrend er sich zaghaft auf die
beiden Tiere zubewegt, die Hand ausstreckt und das Kalb
schnuppern lisst. ,Jaaa, is’ gut, is’ ja guuut.*

So natiirlich wie méglich sollen die Galloways bei den Grei-
ners aufwachsen. Deshalb gibt es auf den Weiden auch
keine Stille — die Tiere, die als die élteste Fleischrinderras-
se der Britischen Inseln gelten, sind extrem hart im Neh-
men: Stammen sie doch urspriinglich aus dem Stidwesten
Schottlands, einer Region in der sie starkem Wind und viel
Regen ausgesetzt sind. ,Ahnlich wie bei uns hier®, erklirt
Jurgen Greiner fachminnisch. ,SchliefSlich liegt Hagen im
Regenzentrum Schleswig-Holsteins.“ Das Geheimnis dieser
Robustheit liegt im Markenzeichen der Rinder: dem festen,
doppelschichtigen Fell mit langem, gewellten Deck- und
dichtem Unterhaar. Die dicke Haut und der angepasste,
sparsame Stoffwechsel machen die Galloways sehr wider-
standsfihig. ,,Im Winter verbrauchen sie 15 bis 20 Prozent
weniger Energie als andere Rinderrassen.
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Galloways sind
Robustrinder und hart
im Nehmen

Im Gegensatz zu den meisten der 12,5 Millionen Rinder
in Deutschland bleiben die Galloways deshalb auch ganz-
jahrig drauflen auf den Weiden — hinter Wallhecken, so-
genannten Knicks, finden sie Schutz vor Hitze und Wind
—und erndhren sich von dem, was auf dem Boden wichst,
auflerdem von Stroh, Heulage und
Mineralfutter. Im Winter gibt ihnen
Greiner auch noch Riibenschnitzel
und Rapsschrot dazu — auf genma-
nipulierte Nahrung, Leistungs- und
Wachstumsforderer oder Vorsorge-
impfungen verzichtet der Ziichter.
Durch die natiirliche Erndhrung und die Bewegungsfrei-
heit verteilt sich das Fett ausgewogener und es entstehen
die gesunden Omega-3-Fettsduren.

Gemiitlich und scheinbar nicht aus der Ruhe zu bringen,
trotten die Tiere zwischen den verschiedenen Futterrau-
fen und den Ball-Trinken, die mit dem hofeigenen Quell-
wasser gefiillt sind, umher. Pl6tzlich fingt ein dreijihriger
Bulle an, klagend-jammerige Laute von sich zu geben, die
auch von einem Esel stammen konnten. Etwas weiter weg
toben drei Kiihe tiber den sandigen Boden, knallen mit
den Kopfen gegeneinander, rempeln sich gegenseitig in die
massigen Korper. ,,Jaja, hier geht es manchmal so unfair
zu wie beim Sport ..., kommentiert Greiner trocken die
beeindruckende Kampfszene. Galloways sind Herdentiere
mit strengen Hierarchien, da wird dann auch mal um die
Rangordnung gekabbelt.

Manche Rinder der Greiner’schen Herde sind scheuer, an-
dere zutraulicher — so wie Malve. Die trichtige Kuh lésst
sich gerne von Greiner kraulen: ,Die kommt stindig an-

,Unsere Galloways sind
mahagoni- und dunfarben®,
erklart Greiner. ,,Das passt
doch auch wunderbar in un-
sere Landschaft, nicht?«




Wenige Stunden ist es erst
auf der Welt und schon
steht das strubbelige Kalb
wacklig auf seinen Beinen

gedackelt!“ Erst grabt Greiner seine Fingerspitzen hinten
am Riicken ins dicke schwarze Fell, sobald sie an der einen
Stelle genug hat, macht die Kuh einen Schritt zur Seite oder
nach vorn — dirigiert die Hand dorthin, wo sie sie haben
will. Am Ende der ausgiebigen Streicheleinheit zieht Grei-
ner seine Finger aus dem Fell — ganz schwarz sind sie durch
den Dreck und das Fett auf Malves Haut geworden.

18 Jahre lang betrieb Jiirgen Greiner seine Galloway-Farm
neben dem Beruf als Banker. ,,Das Arbeiten mit den Tieren
war fiir mich dann immer eine Erho-
lung vom Job am Computer ...“ Doch
durch die Fusion von Banken und
Umstrukturierungen konnte Greiner
2005 in den vorzeitigen Ruhestand
gehen — ,,Das war ein Geschenk des
Himmels.“ Seitdem kiimmert er sich
sozusagen hauptberuflich um die Rinder, durch die der An-
bau von Raps und Getreide auf seinem Hof im Laufe der
Jahre immer mehr zuriickgedrangt wurde.

Seine tiber 400 Galloways versorgt der Ziichter haupt-
sichlich allein — ist Not am Mann, hilft ihm ab und zu je-
mand. ,,Da geht der halbe Tag schon mal fiir die Fiitterung
drauf*, sagt Jiirgen Greiner, klaubt dabei eine zerbroche-
ne Ohrenmarke vom Boden und schimpft, weil die neuen
gelben Plastikclips viel schneller kaputtgehen als die alten.
Hat Greiner die Futterraufen mit Heu befiillt, kann er die
Rinder beobachten und kontrollieren, ob sie gesund sind.
Einmal im Jahr miissen Blutuntersuchungen, zweimal im
Jahr Antiparasitenbehandlungen vorgenommen werden.
Klauenpflege gibt es je nach Bedarf.

Insgesamt sind die Galloways recht pflegeleicht, zeichnen
sich durch eine hohe Fruchtbarkeit und eine hohe Uberle-
bensrate der Kilber aus, sodass man selten in den natirli-
chen Ablauf eingreifen muss. Sind die Rinder, die zwar nicht
offiziell bio-zertifiziert, aber eigentlich echte Oko-Rinder

Mittagessen bei den Greiners:
mit Galloway-Fleisch und hof-
eigenem Brunnenwasser - das
trinken auch die Rinder
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Mager, zart und
leicht nussig schmeckt
das Fleisch

sind, ausgewachsen, verkaufen die Greiners die Tiere an
Zuchter und Schlachter. ,,Kélber lassen wir so gut wie nie
schlachten, erklirt Greiner. ,,Das wiirde sich ja auch gar
nicht lohnen.“ Vielleicht tun ihm die siiflen jungen Kalb-
chen aber auch ein bisschen leid ...

Vor allem Bullen verkaufen die Greiners an regionale Grof3-
schlachter. Obwohl die Fleischqualitit der weiblichen Gallo-
ways besser ist — es ist fetter und marmorierter. ,,Aber beim
Bullen bleiben vom Lebendgewicht rund 40 Prozent nach
der Schlachtung tiber. Bei den Kii-
hen sind es nur 30. Das ist fiir den
Handel ausschlaggebend.* Fiir den
eigenen Bedarf und fiir Sammelbe-
stellungen von Freunden und einem
kleineren Kundenkreis bringt Jiirgen
Greiner trotzdem immer eine Kuh
zum Schlachter ihres Vertrauens. Der Geschmack ist ihm
wichtiger. Das Fleisch, das sie mindestens drei Wochen rei-
fen lassen, ist mager und zart, schmeckt fein aromatisch
und leicht nussig — ein bisschen wie Wild. So kommt bei
den Greiners regelmiflig das auf die Teller, was in immer
mehr Restaurants in Hamburg geworben wird: richtig gu-
tes abgehangenes Rindfleisch. Auch Maria Greiner versteht
sich hervorragend auf dessen Zubereitung — in dem kiirz-
lich erschienenen ,,Holsteiner Auenland Kochbuch® wurde
sogar ein Rezept von ihr veroffentlicht.

In der grof3en, in freundlichem Gelb gestrichenen Wohn-
kiiche dampfen heute viele Topfe auf dem langen Mit-
tagstisch: Hackfleischkl68chen mit griechischem Schafs-
kise gefiillt, Boeuf a la Nicoise und kalter, in Scheiben
geschnittener Galloway-Braten mit Paprika, mariniert in
Balsamico-Essig und Olivenol. Dazu Kartoffeln, griiner
Salat und Linsen. Jirgen Greiner greift bei dem reichli-
chen Angebot beherzt zu, nur Diana und Alexander, die
zwei Kinder, die momentan noch auf dem Hof leben, » »
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»» essen ausschliefllich die Beilagen und be-
kommen zusitzlich Pizza serviert — die beiden
erndhren sich vegan.

So gerne und so kostlich Maria Greiner mit dem
guten Fleisch auch kocht, derart vernarrt wie ihr
Mann ist sie in die Galloways nicht: ,,Ich schaue
sie mir lieber aus der Ferne an.“ Auch sie hit-
te sich vor 25 Jahren sicher nicht triumen las-
sen, wie die Rinder spiter ihr Leben beeinflus-
sen wiirden. Immer wieder muss die fiinffache
Mutter um ihren Garten und seine Erweiterung
kampfen: Schlieflich bedeuten die wenigen Zen-
timeter mehr Garten weniger Weide ... Und will

sie in den Urlaub fahren, kann sie das nur allein
oder mit den Kindern tun. Denn Jiirgen Greiner
gibt seine Farm nur in die Hiande seines einzi-
gen Mitarbeiters, um dem internationalen Gal-
loway-Treffen — das nichste findet dieses Jahr
in Kanada statt — beizuwohnen. Oder um seine
Ziichterfreunde zu besuchen.

Bereits nach Siiddeutschland, Ruminien und so-
gar ins Ursprungsland der Rinder nach Schott-
land hat Greiner seine Tiere fiir die Zucht ver-
kauft. 80 Galloways waren auch schon nach
Russland versprochen — wegen des allgemeinen
Exportverbots aufgrund des Schmallenbergvirus’

Maria Greiners Rezept aus dem
, Holsteiner Auenland Kochbuch®

stehen sie jedoch immer noch auf der Hagener
Weide. ,,Das ist doch wirklich schade®, seufzt
Greiner und blickt von seinem Haus hintiber
zu den zotteligen Teddybiren. ,Sollte das Verbot
nicht bald aufgehoben werden, miissen die scho-
nen Rinder wohl bald zum Schlachter.“ Aber bis
dahin diirfen sie sich noch ein wenig auf seinen
Wiesen austoben.

Holsten Galloways: Ginsterweg 1 (Hagen),

Telefon 04192 / 71 82; www.holsten-galloways.de
Wer sich fiir das Galloway-Fleisch von Jiirgen Greiner
interessiert, setzt sich mit dem Hof in Verbindung:
Sind genug Kunden zusammengekommen, lisst die
Familie frisch schlachten

Galloway-Rindfleisch nach Nizza-Art

(fiir 4 bis 6 Personen)

350 gr Zwiebeln
125 gr fetter Speck
4 EL Olivensl
1 kg Gallowayfleisch (Schmorbraten)
2 EL Mehl
250 ml trockener Weidwein
250 ml Rinderbriihe
Salz, schwarzer Pfeffer
2 EL getrockneter Thymian

Abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange-

2 Lorbeerblitter
2 bis 3 Knoblauchzehen
1 Dose geschilte Tomaten
125 gr schwarze Oliven

Zubereitung:
Knoblauchzehen pressen

Zwiebeln pellen und in Ringe schneiden
Speck in 2 cm breite Streifen schneiden

Tomaten vierteln und den Tomatensaft aufbewahren

Speckstreifen und Zwiebelringe in 1 EL Ol anbraten

Gallowaybraten in etwa 4x4 cm grofle Wiirfel schneiden
Fleisch portionsweise im restlichen Ol kriftig anbraten

Gallowayfleisch in einen grofSen Topf geben,

mit Mehl bestauben und kurz briunen

Wein und Briihe dazugiefen und mit Salz, Pfeffer, Thymian,
Orangenschale, Lorbeerblittern und Knoblauch wiirzen
Fleischtopf zugedeckt bei milder Hitze circa 1 Stunde garen lassen,
dann Speck und Zwiebeln hinzufiigen und weitere 30 Minuten
garen lassen, Tomaten mit Tomatensaft und Oliven zum Fleisch geben

und ungefihr 20 Minuten erhitzen

Tipp: Wihrend der langen Garzeit das Fleisch nicht umriihren, damit die
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miirben Fleischstiicke nicht zerfallen



