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Biiffel in Brandenburg
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Soﬁja Moor, Journalistin, TV-Produzentin und

Ehefrau von Moderator Max Moor, ist heute
Oko-Landwirtin mit Biiffelzucht aus logischer
Konsequenz. LandGenuss erzdhlte sie, warum
sich in ihrem Leben prinzipiell gar nicht so
viel verdndert hat und doch alles besser ist

Text: Alexandra Jabs | Fotos: Uwe Tolle
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i ANGRIFFSLUSTIG Die jungen Wasserbiiffel-
* bullen sehert zwar.s0"aus, sind aber handzahm

& ANGRIF

unf schwarzbraune Wesen suhlen

sich im morastigen Wasserloch.

Thre massigen Korper sind kaum
auszumachen und wéren da nicht die ma-
jestdtischen Kopfe mit den zwei beigefar-
benen Hérnern, dessen Spitzen Respekt
einfl6flend Richtung Himmel ragen, wiir-
den sie vollstandig in der Landschaft ver-
schwinden. Nur wenige Meter von der
Veranda entfernt
verschaffen sich die
jungen Wasserbiif-
felbullen ein wenig
Abkithlung an die-
sem sonnigen Tag.
Nein, das hier ist
nicht etwa Afrika,
auch wenn die Serengeti gleich um die
Ecke liegt, sondern Brandenburg, eine Au-
tostunde entfernt von Berlin-Mitte. ,Un-
sere Weideflachen nennen wir Serenge-
ti, Bombenschlag und Heiliges Dreieck,
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~Unsere Weidefldchen

nennen wir Serengeti,
Bombenschlag und
Heiliges Dreieck*

FLASCHENKIND Cisar ist ein
Zwillingkalb, was selten vorkommt.
Da sich seine Mutter nur um die
Schwester kiimmert, zieht Sonja
Moor ihn mit der Flasche grof .
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erklart Anne Rosenbaum, die hauptsich-
lich fiir das Marketing des Hofs von Son-
ja Moor verantwortlich ist, wahrend wir
auf ihre Chefin warten. ,,Das erleichtert
die alltigliche Kommunikation erheb-
lich.“ Und tatsachlich dhnelt die Serengeti
mit ihrem Sandboden und den vereinzel-
ten Robinien stark ihrer Namensvette-
rin im fernen Tansania. ,Warten Sie, ich
hab sogar einen
Lippenstift. Den
braucht man am
Trecker®, witzelt
Sonja Moor, bevor
sie wenig spiter
vor die Linse tritt.
Dabei ist der Oko-
Landwirtin gerade weniger zum Lachen
zumute. Das Kugellager der Heupresse
ist heute Morgen kaputtgegangen — und
das mitten in der Erntezeit. Zwar betrei-
ben sie und ihr Mann keinen Ackerbau,

dennoch miissen sie ihr Futter selbst pro-
duzieren. Eine von vielen Regeln des De-
meter-Verbands, dem sie sich von Anfang
an angeschlossen haben. ,Wir sind keine
Anthros und ich konnte den Kurs auch
kaum lesen. Der ist einfach schrecklich
geschrieben.” Gemeint ist der ,,Landwirt-
schaftliche Kurs®, eine Vortragssammlung
des Anthroposophie-Begriinders Rudolf
Steiner, auf dem die Prinzipien des Mar-
kenzeichens beruhen, dessen orange
leuchtendes Logo von ihrer dunkelblau-
en Weste blitzt. Dabei geht es um das aus-
geglichene Zusammenspiel von Mensch,
Tier und Pflanze sowie der Erde und dem
Kosmos. ,,Die Essenz daraus lautet fiir
mich: Du kannst alles machen, was du
willst, solange du niemandem schadest.”
Ein Grundsatz, den sich die Bio-Wir-
tin und ihr Mann Dieter Moor alias Max
Moor, Moderator der Kultursendung ,.ti-
tel thesen temperamente®, auf die Fahne



ARBEITSTEILUNG Galloway-Rinder und Wasserbiiffel
bilden ein gutes Team und werden neuerdings gerne fiir
die Landschaftspflege eingesetzt

geschrieben haben, seit sie vor zehn Jah-
ren mit vier Eseln und einem Pferd von
ihrem kleinen Almhof in der Nihe von
Zirich in die brandenburgische Weite ge-
zogen sind. Wenig spéter kamen die ers-
ten Zuchttiere hinzu: vier Galloway-Rin-
der aus der Schweiz und vier Wasserbiiffel
aus Italien. Mit ihnen wollte das Paar eine
wesensgerechte Nutztierhaltung aufbau-
en und Lebensmittel produzieren, denen
keinerlei Skandal anhaftet. Dazu gehort
auch ein Tod, bei dem die Tiere nicht lei-
den miissen. ,Wir glauben an das Leben
vor dem Tod. Das heifdt, dass wir unsere
Biiffel und Rinder mindestens drei Jahre
auf der Weide halten, bevor wir sie mit-
tels Kopfschuss in vertrauter Umgebung
iiber den Regenbogen schicken.” Durch
dieses Verfahren erleben die Tiere keiner-
lei Stress und die Okobilanz des Fleischs
wird durch null Transportkilometer zu-
sitzlich verbessert. ,,Und das schmeckt

man auch®, sagt die ehemalige Vegetari-
erin und Makrobiotin, denn schliellich
sei es vollkommen angstfrei entstanden.
Da Biiffel dem Rinderfleisch sehr dhn-
lich ist, braucht
es ihrer Meinung
nach keine geson-
derte Zubereitung.
,Dennoch habe ich
mich zusammen
mit Hermann Ja-
kob, dem Gottvater
der Wurstverede-
lung, zusammenge-
setzt, um ein paar
neue Rezepte fir
das Biiffelfleisch
zu entwickeln.” Daraus sind Spezialititen
wie das Wasserbiiffel Chili con Carne und
die Wasserbiiffel Sauce bolognese entstan-
den, die sie neben dem Frischfleisch in
Einmachglisern verkauft.

-Wir glauben an das
Leben vor dem Tod.
Das heifst, dass wir
unsere Biiffel und
Rinder mindestens drei
Jahre auf der Weide
halten®
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Der Hof ist inzwischen auf 120 Tiere und
150 Hektar Griinland gewachsen. Auf3er-
dem sind zwei Biicher erschienen, die
Max Moor iiber das Leben auf dem Land
verfasst hat. Darin
heif$t das 350-See-
lendorf, in dem
sie leben, Ame-
rika. Solche iro-
nischen Referen-
zen finden sich
fast iiberall, seien
es die Namen der
Weiden, der Hun-
dedame Carla Bru-
ni oder der Buffel-
kuh Ella Fitzgerald.
Das ist jedoch nicht das Einzige, was die
ehemalige Medienfrau an die Welt vor
dem Acker erinnert. ,,Heute hat die Heu-
presse versagt. Das ist eigentlich wie beim
Film. Dort musste man auch immer auf




VERTRAUENSVERHALTNIS Wasserl_?‘ijﬁ'elkuh Flora
genief}t Sonja Moors Streicheleinheiten sichtlich

die Technik warten.“ Auch die Arbeit im
Team, die schnelle Entscheidungsfindung
und die extreme Abhéingigkeit vom Wetter
sind Dinge, die sie bereits von ihren alten
Jobs her kennt. Wiirde sie manchmal lie-
ber in diese Welt zuriickkehren? ,,Ich habe
sehr gern in dieser Branche gearbeitet,
aber sie hat sich stark verdndert. Friiher,
als es noch keine Handys und kein Inter-
net gab, war ich immer unterwegs. Dann
saff ich plotzlich
60 Stunden am
Computer und
das mit Mitte 40.
Ich hatte tatsidch-
lich schon ein
Kieser-Riicken-
schulen-Abo. Das
war fiir mich ,the
bottom of the
bottom". Ich habe mir gedacht, wenn du
so weitermachst, bekommst du nicht nur
Riickenprobleme, sondern auch einen
breiten Hintern. Von meiner Unzufrie-
denheit ganz zu schweigen. Mir war es
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»Mir war es auf einmal
zu schade, meine
Lebenszeit in etwas zu
investieren, das
nicht nachhaltig ist*

NEUE KREATIONEN Chili con Carne,
Leberwurst oder Sauce bolognese aus
Sonja Moors Kiiche

L

FAMILIEN-IDYLLE Die herrscht auch
bei den Galloways, die insgesamt etwas
scheuer sind als die Wasserbiiffel

auf einmal zu schade, meine Lebenszeit
in etwas zu investieren, das nicht nach-
haltig ist. Jetzt macht meine Arbeit Sinn
und fiihlt sich gut an. Und so soll es sein.”

Frischer Wind kommt auf und strei-
chelt uiber Buffelhaut und Blumenwiese.
Wie sehr sich Tier und Mensch hier ver-
trauen, sieht man sofort im Umgang mit-
einander. Auf einer der Familienweiden
liegen die Miitter und ihre Kélber eben-
falls lassig in der Na-
tur-Badewanne, doch
sobald Flaschenkind
Cisar seine Ziehmut-
ter sieht, stakst er auf
sie zu, um von ihr ge-
krault zu werden.
Und auch die ausge-
wachsene Flora reibt
ihren Kopf in das oh-
nehin nicht mehr ganz weifle T-Shirt ihrer
Besitzerin, die diese Liebkosung sofort mit
einem Kuss auf die nasse schwarzglanzen-
de Biiffelschnauze erwidert. Da hat sich
der Lippenstift doch noch einmal gelohnt.

Sonjas
Lieblings-
rezepte

Biiffelsteak

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Min.
GARZEIT 5-6 Min.
ZUTATEN fir 4 Personen

e Salz
« 80 ml Cognac
¢ 200 ml Sahne

e 4 Scheiben Filet-
steak vom Biiffel

o Pfeffer

¢ 4 EL Olivenél

ZUBEREITUNG

1. Die Filetsteaks mit Pfeffer und Ol ein-
reiben. Kurz ruhen lassen. In einer heiflen
Pfanne auf grofler Flamme kurz von bei-
den Seiten anbraten und dann salzen.

2. Die Temperatur reduzieren und alles
mit Cognac abloschen. Sahne zugiefien
und die Steaks von beiden Seiten auf klei-
ner Flamme ca. 2 Min. kécheln lassen. Mit
Bratkartoffeln oder Pommes servieren.

Pro Portion: 547 kcal | 44 gE |36 gF |2 g KH



Schmortopt
mit Biuiffel

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Min.
MARINIERZEIT 30 Min.
GARZEIT 45 Min.

ZUTATEN fiir 2 Personen

1 TL fruchtiges Bio-Wildgewiirz
¢ 4 EL Olivendl
e Salz
« Filetkopf vom Biiffel
(ca. 400-500 g)
e 1 rote Zwiebel
« 1 Knoblauchzehe
¢ 2 Romatomaten
e 2 getrocknete Tomaten
¢ 125 ml Rotwein
« 100 ml Biiffelfond von Sonja Moor
« 100 ml Sahne
o Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Das Wildgewiirz mit 2 EL Olivenol
und Y2 TL Salz zu einer Paste verrithren
und das Filet damit rundherum einrei-
ben. Abdecken und fiir 30 Min. kalt
stellen.

2. In der Zwischenzeit Zwiebel und
Knoblauch schilen und fein wiirfeln.
Romatomaten waschen und fein wiir-
feln. Die getrockneten Tomaten in feine
Streifen schneiden.

3. In einem Schmortopf das iibrige Ol
erhitzen und das Fleisch darin rundhe-
rum anbraten. Zwiebel und Knoblauch
zugeben und etwas anschmoren. Alle
Tomaten hineingeben, kurz anschmoren
und mit dem Rotwein abléschen. Einmal
aufkochen lassen, den Fond zugeben und
zugedeckt etwa 30 Min. kdcheln lassen.

4. Den Deckel abnehmen, Sahne zuge-
ben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Offen noch einmal 10-15 Min.
kocheln. Das Fleisch zerteilen und mit
Spitzle und Sofe genieflen.

Pro Portion: 775 kcal | 55 g E|54 g F |7 g KH

Wasserbiiffel
a la Stroganoft

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.
ZUTATEN fiir 2 Personen

« Filetkopf vom Biiffel (ca. 500 g)

« 3 Schalotten

« 300 g Champignons

« 3 Gewiirzgurken

e 2 EL Olivendl oder Ganseschmalz
e Salz und Pfeffer

» 100 g saure Sahne

¢ 2 TL Dijonsenf

« 3 EL gehackte Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Das Fleisch zweimal der Lange nach
durchschneiden und dann quer zur Faser
in sehr diinne Streifen schneiden. Scha-
lotten schilen, halbieren und fein wiir-
feln. Champignons putzen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Gewiirzgurken
fein wiirfeln.

2. Fett in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch von allen Seiten anbraten, her-
ausnehmen und in einen Topf geben. In
der Fleischpfanne Zwiebeln und Pilze
anbraten und leicht salzen und pfeffern.
Ebenfalls zum Fleisch geben.

3. Die Sahne mit 2 — 3 EL Wasser verriih-
ren, in die Pfanne geben und erhitzen.
Senf und Gewtirzgurken zugeben, auf-
kochen lassen und zum Fleisch geben.
Alles verrithren, erhitzen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit Kartoffel-
brei und Petersilie anrichten.

Pro Portion: 557 kcal | 61 g E|33 gF |4 gKH
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Kriftige
Biiffelsuppe

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Min.
GARZEIT 2 Std.
ZUTATEN fiir 4 Personen

« 1 Bund Suppengriin

¢ 1 Tomate

o 1 Kriuterbund aus Petersilie,
Liebstockel, Lorbeerblittern

o 23 Blatter Weif3kraut oder Wir-
sing

« 1 grofle Zwiebel

¢ 2 Knoblauchzehen

¢ 3 | Wasser

« 1 Stiick Tafelspitz vom Biiffel

« 1 Stiick Suppenfleisch vom Biiffel

o Salz und Pfeffer

« 2 Macisbliiten (Muskatbliiten)

ZUBEREITUNG

1. Das Suppengriin waschen, putzen,
schilen und grob in Stiicke schneiden.
Tomate waschen und halbieren. Krauter
waschen und zusammenbinden. Weif3-
kraut waschen. Zwiebel mit der Schale
halbieren. Knoblauchzehen in der Schale
andriicken.

2. Zwiebelhilften mit der Schnittseite
nach unten in einen groflen Topf geben
und anrdsten. Nun mit ca. 3 Liter Wasser
auffiillen, Fleisch zugeben und alles zum
Kochen bringen. Mit einer Schaumbkelle
den Schaum mehrmals abschépfen.

3. Das Suppengrin mit Tomate, Weif3-
kraut, Knoblauch und Kriutern zuge-
ben. Mit Salz, Pfeffer und Macis wiirzen
und nochmals aufkochen lassen. Dann
mit leicht schrig aufgelegtem Deckel auf
kleiner Flamme ca. 2 Std. kochen lassen.
Ist diese Suppe fertig, kann
sie einfach so mit etwas
Brot genossen oder fiir
weitere Rezepte verwen-
det werden.

Pro Portion: 319 kcal |
33gE|17gF|9gKH






