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Kochen macht glücklich. Es lässt uns das  
Leben intensiver spüren – und das mit allen Sinnen.  

Wir lassen uns die Aromen eines aufwendig  
zubereiteten Menüs auf der Zunge zergehen.  

Wir genießen den Duft einer feinen Soße oder eines 
fertig gebratenen Steaks – schon beim Anblick  

einer knusprigen Kruste läuft uns das Wasser im 
Mund zusammen. 

Und natürlich lieben wir es, dies gemeinsam mit
Freunden zu erleben. Wir wollen bewusst und  

ohne Reue genießen. Dabei wächst der Wunsch nach  
artgerechter Tierhaltung. Nach der vegetarischen  

Bewegung, die auf nachhaltig produzierte  
Lebensmittel setzte, möchten inzwischen auch 

Fleisch liebhaber wissen, wie die Tiere gelebt und  
was sie gefressen haben. Das schmälert  

nicht den Genuss, sondern erhöht den Respekt  
vor der Natur und ihren natürlichen Kreisläufen.

In dieser Ausgabe wollen wir Sie dafür
sensibilisieren. Jedes Kocherlebnis ist eine neue, 

spannende Geschichte, ein sinnliches
Experiment, das unser Wissen über Zutaten, Länder,

Kulturen und Menschen erweitert und uns  
öffnet für Tischgespräche, die bleiben, wenn die 

Teller schon längst leer sind.

The Ingredient ist deshalb keine Anleitung zum
besseren Kochen, es ist auch keine Sammlung der

besten Rezepte. Sondern eine Anleitung zum
intensiveren Leben. Ein Kochmagazin, das Bauch 

und Kopf anspricht.

Viel Spaß beim Leben-Genießen

 
Ihre  NEFF Redaktion
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D I E  R Ü C K K E H R  Z U M 
G U T E N  A LT E N  S O N N TA G S B R AT E N 

R I T U A L E

G U T  B Ü R G E R L I C H  Was spätestens ab den 
70er-Jahren als Symbol für ausgeprägte Spie-
ßig keit belächelt wurde, entwickelt sich jetzt 
zum Sinnbild für die wachsende Fangemeinde 
eines nachhaltigen Lifestyles. Dies zumindest 
pro gnos tizieren Zukunftsforscher dem Sonn-
tags bra  ten . Und meinen damit: Ein saftiges 
Stück Schulter oder Keule wird neuerdings in 
west euro päischen Haushalten eher als High-
light des Speiseplans serviert. Im Gegenzug 
ver zichten immer mehr Menschen im Alltag 
nahe zu auf Wurst & Co. Aktuelle Zahlen aus 
tra di tio nellen Fleischnationen be stätigen den 
Trend: In den USA, dem Land der XXL-Steaks, 
ist der Fleischabsatz messbar gesunken und 
in vielen europäischen Ländern stagniert der 
Pro-Kopf-Konsum an Rind, Schwein oder Geflü-
gel. Erfreulich, denn ganz nebenbei ent las tet 
ein vegetarisch orientierter Wochenspeiseplan 
das Portemonnaie so sehr, dass zur Befriedung 
der Fleischeslust beim Samstags ein kauf gern 
mehr in hochwertigere Ware in ves tiert werden 
kann. Der Appetit auf Qualität statt Quantität 
freut aber nicht nur unsere Geschmacksknos-
pen, das Portemonnaie und letztendlich die 
artgerecht wirtschaftenden Landwirte, son-
dern auch die Umwelt.
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A

W E LT W E I T
W E R DE N PRO 

JA H R RU N D 
320

MILLIONEN  
TON N E N
F L E ISCH

PRODUZ I E RT. 

Zunge, Leber, Schwanz und  
Speck – seit einigen Jahren  
gewinnt die ganzheitliche  

Verwertung von  Kühen oder 
Schweinen immer mehr  
Anhänger. Ausgehend

von dem Londoner  
East-End- Restaurant „St. John“ 

verbraten mittlerweile  
Top-Locations in

Kopenhagen („Nose2Tail“),
Stockholm („The Whole Beast“) 

oder auch Deutschland („Weingut
Heitlinger“ im Kraichgau)
alles Essbare vom Tier zu

preisgekrönten Leckereien.
Übrigens gibt es auch einen  

blumigen Namen für diesen Trend: 
Er heißt „Flower to Root“-  

Bewegung.

G E M E I N S A M 
A U F S  G A N Z E 

G E H E N

DE R E R ST E
F L E ISCH-
BU RGE R  

AUS
DE M L A BOR

KOST ET  
250.000  

EURO .

 
Vorbei die Zeiten fader

Tofu-Würstchen! Das Sortiment
n p n lichen leisch ltern
tiven wird immer größer und

geschmackvoller. Wie gut dies
ankommt, hat das Institut für
Handelsforschung ermittelt:

Der Umsatz an vegetarischen
und veganen Produkten

ist 2015 auf 454 Millionen Euro
angestiegen. In den USA ist die

Nachfrage noch größer.
Übrigens: Der typische Vegetarier

in Europa ist weiblich
und unter 30.

M E H R  V I E L F A L T 
B E I

V E G G I E - S T E A K S

I N T R O

D I E  G R O S S E 
L U S T  A M 

S P I E L  M I T  D E M 
F E U E R 

Ä L T E S T E
G A R M E T H O D E 

 
D a s  G a r e n  ü b e r  d e m

F e u e r  g e h ö r t  z u
d e n  ä l t e s t e n  

Z u b e r e i t u n g s a r t e n  d e r
M e n s c h h e i t .  V o r

ü b e r  3 0 0 . 0 0 0  J a h r e n
w u r d e  b e r e i t s  g e g r i l l t .

S E L B S T 
I S T  D I E  F R A U 

S i n d  e i g e n t l i c h  ü b e r a l l
a u f  d e r  W e l t  M ä n n e r

d i e  H e r r s c h e r  ü b e r  d i e
G r i l l z a n g e ?  N e i n ,  n u r

i n  W e s t e u r o p a  u n d  d e n
U S A .  I n  M e x i k o ,  

S e r b i e n  u n d  v i e l e n  
T e i l e n  S ü d o s t a s i e n s 

g r i l l e n  t r a d i t i o n e l l  d i e 
F r a u e n .
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I N T R O

F A S T 
F O O D  I M
W A N D E L 

W Ü R Z I G E R 
L U X U S S N A C K 

 
4 0  G r a m m  d e r

t e u e r s t e n  B r a t w u r s t  d e r
W e l t  k o s t e n  3 0  E u r o .
M e t z g e r m e i s t e r  D i r k

L u d w i g  a u s  H e s s e n
e n t w i c k e l t e  d i e

R e z e p t u r  m i t  b e s t e m
K o b e - R i n d f l e i s c h  g a n z

e x k l u s i v  f ü r  e i n e
L u x u s r e s t a u r a n t k e t t e

m i t  L o c a t i o n s  i n
N e w  Y o r k  u n d  L o n d o n .

W U R S T P O E T E N   
We r  b e i m  A n b l i c k 

v o n  k n a c k i g e n
B o c k w ü r s t e n ,  f e u r i g e r

C h o r i z o ,  k n u s p r i g e n
N ü r n b e r g e r  W ü r s t e l n  u n d

r i e s i g e n  K r a k a u e r n
s o  r i c h t i g  i n s  S c h w e l g e n

g e r ä t ,  w i r d  g l a t t
p o e t i s c h .  

F ü r  I n t e r e s s i e r t e  z u  
l e s e n  u n t e r 

w u r s t p o e t e n . b l o g s p o t . d e

Für Insektenforscher Arnold
van Huis und die  

Welternährungsorganisation  
FAO könnte Insektenkost eine 

Lösung der weltweiten
Ernährungskrise werden.

Heuschrecke, Wespenlarve & Co. 
sind eiwei  nd it lst ffreich

Die Aufzucht ist günstig und
klimaschonend. Und der

Geschmack? Kann so schlecht
nicht sein! Denn in Mexiko stehen
nach Angaben der FAO rund 500
verschiedene Insekten auf dem

Speiseplan und auch in Afrika und
Asien schätzt man die kleinen

Dinger.

G R A S H Ü P F E R
G R I L L E N

M E H R A L S 
1.900  

INSEK TEN  
GE LT E N  

H EU T E A L S 
E S SBA R .

Viele Büroangestellte freut es,
wenn vor den Toren wieder  

ein großer Lieferwagen stoppt 
und es nach frischen Burgern,  

Pulled Pork, Würsten oder  
Hot Dogs duftet. Foodtrucks 
sind die Antwort auf billige 
Currywurst vom Imbiss an

der Ecke. Die Idee stammt aus
den USA: Die Kosten für Miete und

Equipment werden gespart,  
es gibt Essen (vor allem Fleisch!)  
in Restaurantqualität – und das  

vergleichsweise günstig auf  
der Straße. Es ist ein  

Geschäftsmodell, das derzeit 
einen Boom erlebt. Immer mehr 

fahrende Küchen rollen durch die 
Städte. Seit die Grillbuden Räder  

bekommen haben, ist Fast  
Food endlich wieder salonfähig.

W E N N  D E R 
F O O D T R U C K 

Z W E I M A L  H U P T 

B
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V I E L E N 
W U R ST- 
SORT E N

W I R D Z U R 
AUSPR ÄGU NG

DE R ROT E N 
FA R BE  

V I TA M I N C  
Z UGE GE BE N. 

DA M I T  
STÄ R K E N

SCH I N K E N 
ODE R  

SA L A M I
DI E A BW E H R-

K R Ä F T E  
TAT SÄCH-

L ICH E BE NSO  
GU T W I E 

OB ST.

F L E I S C H E S L U S T
 

D e r  A p p e t i t  a u f  F l e i s c h 
w ä c h s t :  

E u r o p ä e r  e s s e n  h e u t e 
v i e r m a l  s o  v i e l  F l e i s c h 

w i e  M i t t e  d e s  1 9 .  
J a h r h u n d e r t s .  E s  s i n d 
v o r  a l l e m  M ä n n e r ,  d i e 

s i c h  f ü r  S t e a k s ,  
K o t e l e t t s  o d e r  S c h n i t z e l  

b e g e i s t e r n  k ö n n e n .

Auf wilden Weiden Westeuropas grast  
Robustvieh wie Highland Cattle,  

er chsen,  üffel der ch fe  wischen den 
Kork- und  Steineichenwäldern der andalusischen

Sierra de Huelva fressen Iberico-Schweine  
Eicheln und Kräuter. Die tierischen  

nd sch ftsp eger düngen d s nd nd h lten 
 w chernde n en i    

Der Lohn dafür: ein wunderbares Leben im Freien.  
Ungespritztes, abwechslungsreiches Futter  

und viel Bewegung. Artgerechter kann Fleisch 
nicht erzeugt werden! Und so schmeckt das Fleisch 

von Tieren aus  Naturschutzprojekten besonders  
aromatisch. Wer es selbst genießen möchte,  

nn es dire t bei ächtern der t rsch t ächen  
kaufen und  fördert gleichzeitig  

Umweltschutzprojekte. Das nennt man wohl eine 
Win-win-Situation. Mehr Infos unter  

w w w . s l o w f o o d . c o m
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F O T O S  _ _ _  A I L I N E  L I E F E L D

P O R T R Ä T

D I E  A U S  J A PA N
S T A M M E N D E N
WA G Y U - R I N D E R  W E R D E N 
E R S T  S E I T  K U R Z E M
I N  E U R O PA  G E Z Ü C H T E T.
A U F  D E N  G R Ü N E N
W E I D E N  V O N  WA L E S
F I N D E N  S I E
PA R A D I E S I S C H E
Z U S T Ä N D E .
B E S U C H  A U F  E I N E M
WA L I S E R  B A U E R N H O F.

_

R I N D E R  
 I M  G L Ü C K



14

Be
i d

en
 W

ag
yū

s 
lä

uf
t a

lle
s 

ga
nz

 n
at

ür
lic

h 
ab

. S
ie

 k
al

be
n 

al
le

in
 n

ac
ht

s 
au

f d
er

 W
ei

de
 u

nd
 h

el
fe

n 
am

 n
äc

hs
te

n 
M

or
ge

n 
ih

re
m

 N
ac

hw
uc

hs
 b

ei
 d

en
 e

rs
te

n 
Sc

hr
itt

en
.



15

Er besitzt ein schwarzes seidiges Fell, feuchte Nüs-
tern und am bulligen Körper 100 Prozent reines Wa-
g leisch  der chtb lle br ich s ber
mule ist ein beeindruckend massiges Tier. Der po ten te 
Bur sche mit dem ehrgeizigen russischen Namen ist 
d s er stüc  n f r phre s  inderherde i  

rden n les  nd der lle h t es g t  f den 
saftigen Weiden der Hügellandschaft, die so grün 
le ch ten, d ss sie n si tische eisterr ssen n ch 
ei ne  ns n erinnern, d rf br ich seine ühe 

f n türliche  eg beglüc en  hne technische 
Hilfs mittel. „Er macht seinem Namen dabei alle Ehre“, 
fre t sich üchter phre s nd fügt nicht hne 

t l  hin   ühe sch fft der l c er  r  is n, 
ersteht sich
it seinen g s ist phre s g n  weit rn  

Denn das Fleisch wird unter Liebhabern als absolute 
Delikatesse gehandelt und steht derzeit hoch im Kurs. 

f de  r t er ielt es pit enpreise  nd  
r  werden pr  il gr  ilet ge hlt  h ndelt 

es sich um besonders gute Qualität, ist es sogar ein 
iel f ches d n  g leisch h t eine ein ig r-

tige r rier ng  s ist n feinsten ettäderchen 
durchzogen, die beim Braten schmelzen und es unbe-
schreiblich s ftig, rt nd gesch c ll chen , 
schwär t üchter f r phre s  
Sieben Jahre ist es her, dass der walisische Landwirt, 
der in dritter Generation Viehzucht betreibt, die Gunst 
der t nde er nnte nd n her ö lichen rten 
wie ng s nd i sin f g inder s t-
telte  ls hörte der ährige n der lität 
die ser sse p nischen rspr ngs, die in wischen 

ch in den  nd str lien ge üchtet wird, nd 
i p rtierte einen br  br ich, der cht-
bulle, wurde neun Monate später geboren. Mit dieser 
 etwas skurril anmutenden Entstehungsgeschichte im

P O R T R Ä T

T E X T  _ _ _  F R A N Z I S K A  W I S C H M A N N

K I L O G R A M M  L E B E N D G E W I C H T
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e gen gl s enden ber ch sch n die rr ngen
sch f ten derner Techni  enn f der pper 
 Bryntalch Farm in Wales läuft alles noch ein bisschen 
ab wie im letzten Jahrhundert. Was auch Programm 
ist  ch lege grö ten ert f rg nische tr t -
ren , er lärt f r phre s, während er f seine  

 hre lten rds n r iesel in icht ng eide 
tuckert. Dort grasen neben seiner 300 Köpfe zählen-
den ch fherde n die  ühe nd älber friedlich 
nebenein an der und futtern sich satt an dem safti-
gen Gras der walisischen Wiesen. Manchmal kommt 
über Nacht ein Kälbchen dazu, in der Frühe sind seine 
ersten eh ers  che  be b chten  g s lben 
leicht, weswegen der eb rts rg ng hier ben f 
n türliche eise bl fen nn , s  der üchter

 
DIE TIERE WERDEN TÄGLICH M A SSIERT, 

DA MIT SIE IM STALL IHREN MUSKELTONUS 
NICHT VERLIEREN.

 
 egens t   nderen inderr ssen, die es f et-

w s ehr ls eineinh lb hre bringen, dürfen g s 
bis   n te leben  n den let ten fünf n ten 
werden sie i  t ll geh lten  r ewichts ntr l le 

nd  sie l ngs  f den n len Tr nsp rt r  be
reiten  s ist ch der eitp n t, wenn sie  ss gen 

Früh um sechs, wenn die Sonne
über Wales aufgeht, beginnt der Tag

für die Rinderzüchter.

Hofhund Arhus freut sich über  
Gäste, die die glücklichen Rinder  

von Wales besuchen.

Auf der Upper Bryntalch Farm
läuft alles noch ein bisschen ab wie

im letzten Jahrhundert.

4 0  K Ü H E
S C H A F F T  D E R  B U L L E

P R O  S A I S O N
L O C K E R .  
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I N  WA L E S  G I B T
E S  E N D L O S

W E I T E  W I E S E N  U N D  F E L D E R  –
E I N  P A R A D I E S  F Ü R

S C H A F E  U N D  K Ä L B E R .
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K L E I N E S 
W I S S E N

!

Rinderzüchter Ifor Humphreys  
auf dem Weg zu seinen  

Tieren. Die letzten fünf Monate  
verbringen seine Kühe im Stall,  

um ordentlich an Gewicht zuzulegen.

P O R T R Ä T
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Regelmäßiger Hautkontakt ist wichtig, damit sich die Tiere an die Nähe zu Menschen gewöhnen und auf
ihrem letzten Transport nicht zu sehr unter Stress geraten. „Der schwächste Part in der Produktionskette, den wir ihnen

so angenehm wir möglich gestalten sollten“, gibt Züchter Humphreys zu.
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nd ihre tägliche ti n ier be en , s gt 
phre s  n p n werden die Tiere ssiert, d it sie 
i  t ll ihren s elt n s nicht erlieren, nd it ier 
gefüttert, w s bei h hen Te per t ren den ppetit 

nregen s ll  f r phre s f lgt dieser Tr diti n, 
wenn gleich ch s nderen ründen  eine inder 
sollen sich an den Kontakt mit Menschen gewöhnen 

nd it rgin len r ille dreh ngen i  l t ei-
nen reduzierten Stresspegel  bekommen.

n der l ngen r d ti ns ette sind Tr nsp rt nd 
Schlachtprozess die schwächsten Glieder“, sagt der 
er fah rene Landwirt. „Meine Tiere sind den Kontakt 

it en schen nicht gewöhnt  it ss gen ers che 
ich, sie  ber higen  nd weil ih  selbst d s le der 
l  len r erei nt s s  her rr gend sch ec t, 
am liebsten das leichte Sunshine, dürfen auch seine 

inder d s hefeh ltige ier schl bbern  nd sie t n es 
mit Genuss.

it seine  leinen, feinen ndwer  scheint f r 
phre s übrigens ll i  Trend  liegen  enn n ch is
kus sionen um Massentierhaltung und  Tiertransporte 

M I T  M A S S A G E N
V E R S U C H T

I F O R  H U M P H R E Y S ,
S E I N E  R I N D E R

Z U  B E R U H I G E N .

P O R T R Ä T
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entwickelt sich langsam das Bewusstsein, dass die 
lität f de  Teller nd die rt der Tierh lt ng 

ntrennb r itein nder erb nden sind  ss glüc -
liche Kühe deutlich besseres Fleisch liefern. Jedenfalls 
wächst die e einde ener ns enten, die lieber 
selten g tes leisch er ehren ls ssenw re  

pingpreisen  nd es gibt i er ehr g te öche, 
ähnlich wie Sommeliers, die die Geschichte zu ihrem 
Fleisch erzählen können. Die haar genau wissen, wie 
ihre Tiere gelebt und was sie gefressen haben. Sie 
kennen den Schlachtprozess, weil sie ihn teilweise 
begleiten, nd sie h ben ch die ging r esse des 
Fleisches im Blick. „Tierhaltung ist eben nicht gleich 
Tierhaltung“, bringt es Humphreys auf den Punkt. „Je-
der, der leisch isst, s llte den espe t d r itbrin-
gen, d ss d für ein Tier sein eben gel ssen h t  -

er rdentliche lität nd ein nge essener reis 
sind seiner Meinung nach die notwendigen Begleiter 

f de  eg  eine  bew ssten en ss  nd der 
darf dann auch mal an die 100 Euro kosten. Das ist 
selbst für t erdienende eine t nge eld, ein ech-
ter Sonntagsbraten eben. Doch der erzieherische Ef-
fe t besteht d rin, d ss n nd strie eisch d n ch 
nicht mehr anrühren mag. Lieber selten nur das Gute, 
d für ber de niti  ein esch c serlebnis

Impressionen glücklich grasender Wagyūs
bekommen Sie hier. Einfach QR-Code scannen 

und Film anschauen.

Frisch Gezapftes für die Tiere:
Am besten schmeckt ihnen

die Maische des hellen Sunshine.

Rachel Godwin ist  
Schlachtermeisterin.  

Ihre Firma  Alternative Meats  
vertreibt das Fleisch  
von Ifor Humphreys.
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V O N  K O P F    
 B I S  H U F

1 B A C K E

3 H E R Z  U N D  N I E R E

4 Z U N G E

2 K N O C H E N
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F R Ü H E R  WA R  E S  G A N Z  N O R M A L ,  M Ö G L I C H S T  A L L E  T E I L E  D E S  T I E R E S  
Z U  V E R W E R T E N .  H E U T E  G R E I F E N  I M M E R  M E H R  S P I T Z E N K Ö C H E  U N D  G O U R M E T S 

D E N  G E D A N K E N  W I E D E R  A U F.  V O N  K O P F  B I S  H U F  –  D A M I T  Z O L L E N  W I R 
D E M  T I E R  G R Ö S S T E N  R E S P E K T .  B E I  F O L G E N D E N  T E I L E N  D E S  R I N D S  G E R A T E N

G E N I E S S E R  I N S  S C H WÄ R M E N .{ {
W I S S E N

5 O C H S E N S C H WA N Z

6 K U T T E L N 
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1 .  O H ,  B A C K E !
 
Tatsache ist, dass es kein zarteres 
Stück als geschmorte Rinderbacke 
gibt – was daran liegt, dass es sich 
bei der Backe ausschließlich um 

s el eisch h ndelt  fgr nd 
ihres hohen Bindegewebsanteils 
ist langes und langsames Garen 
n t wendig  er äc chen drei 

t n den i  cht pf g rt, nn sie 
n schlie end löffeln  pe iell ch-

senbacken erleben in der Sterne-
g str  n ie ger de ein e i l  

llerdings sind sie he t t ge 
schwer erhältlich, d  die ind stri-
elle chl cht ng f chnellig eit 
an ge legt ist und es handwerkliches 

eschic  bed rf, d s leisch s 
de  iefer her s lösen  lüc
licher weise bieten litäts et -
gereien n he  sä tliche Teile des 

inds ch i  nternet n  nbe-
dingt ausprobieren!

S C H O N  M A L  K U T T E L N ,  Z U N G E
O D E R  B R Ü H E  V O N  M A R K K N O C H E N
G E K O C H T ?  D I E S E  K L A S S I K E R
V E R D I E N E N  E S ,  R E H A B I L I T I E R T
Z U  W E R D E N .  D E N N  S I E  S T E C K E N
N I C H T  N U R  V O L L E R  N Ä H R S T O F F E . 
R I C H T I G  Z U B E R E I T E T  S I N D  S I E
A U C H  E I N  H Ö C H S T G E N U S S .

2 .  K N O C H E N  K O C H E N
 

s ne e Trend d s den 
 hei t ne r th  enn ch 

 rc  n r s die sch c h fte 
rühe cht, stehen ns r sei-

ne  est r nt r d  chl nge  
s gibt die deftige rühe s g r i  

ffeebecher  itneh en  -
bei ist d s e ept s  si pel wie lt  
Schon Großmutter kochte Mark-
kno chen mehrere Stunden, bis 
sich die deftige rühe erg b  ei  

chen der n chen ndet ein 
ährst ff st sch st tt  r en, 
iner lst ffe nd r teine lösen 

sich s den n chen ins sser 
nd erw ndeln es in eine räftige 

ppe  es nders reich ist sie n 
Gelatine, die sich im überwiegend 
er ehrten s el eisch weniger 
ndet  rch ihre s enset-
ng wir t n chenbrühe räfti-

gend  desh lb h t  die rühe 
ch gerne r rippe eit ser iert

 
 
 
 
 
 
 
 

3 .  A U F  H E R Z  U N D  N I E R E
 
Innereien wurden in den letzten 

h ren hä g ersch äht  iele 
leischliebh ber fürchten chwer-
et lle in eber, er  der iere  
bei ist der ch dst ffgeh lt seit 

einigen Jahren deutlich zurück ge-
g n gen  Tiere werden ünger ge-
schl chtet, s n chh ltiger cht 
erh lten sie g tes tter nd genü-
gend sl f  her ist der er ehr 
dieser Innereien ein bedenken lo-
ser en ss  ie sind s g r sehr 
ge sund, denn sie enthalten viele 

it ine, iner lst ffe nd p
ren ele ente  er  beispielswei-
se ist ein einziger großer Muskel 

nd d her fettfrei nd bes nders 
rt  ei l nger r eit entwic elt 

es einen bes nders räftigen e-
sch c   einf chsten ist es 
zuzubereiten, wenn es in Rotwein 
gesch rt wird  ch ieren wer-
den derzeit in der Sternegastrono-

ie wiederentdec t  bei g lten 
sie früher ls r e e te ssen 

nd werden he te n ch ft in e-
ber  nd l tw rst er rbeitet  
Richtig zubereitet sind sie ein Ge-
n ss  er Tric  hei t bl nchieren 

der in ilch einlegen
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4 .  Z Ü N F T I G E  Z U N G E

r nicht ll  l nger eit nnte 
n n ch nge in eder g t s r-

tierten et gerei fen  ie ge-
hört zu den Innereien, wie Herz 
und Magen besteht sie vorwie gend 
aus Muskelgewebe, das bei der 

nge bes nders rt nd n il-
dem, aber typischem Geschmack 
ist  rische, gepö elte der ge rä
cherte nge wird eist gedüns-
tet der gesch rt bereitet  ls 

fschnitt erfeinert sie edes r t  
 esch c  erinnert sie n ch-

senbr st der rned eef
 
5 .  O C H S E N S C H WA N Z
 

r besteht h ptsächlich s 
Bin de gewebe und nur sehr we-
nig leisch  her wird chsen-
schwanz meist nur in Suppen, So-

en nd g ts erwendet   
llerdings h t er rriere ge cht  
ine ppe s chsenschw n  ist 

heute ein englisches Nationalge-
richt, r lle  in dels reisen er-
fre te es sich gr er eliebtheit  

r f nden w rde sie der egende 
n ch llerdings in r n reich   

ei ten der e l ti n chte n
geb lich ein er r ter dliger s 

bfällen ein g t, er h tte nichts 
nderes   sich d s indegewebe 

beim Kochen leicht vom Knochen 
löst, w rde d r s i  fe der 

eit eine ppe  die i   hr-
h ndert it fr n ösischen öchen 
n ch ngl nd  sw nderte

U

6 .  K U T T E L N
 
Den einen sind sie ein kulinarischer 
Schrecken, anderen ein urgemüt-
li ches und wohlschmeckendes 

e richt  s sti t, d ss tteln 
nicht schön aussehen, schließlich 

en sie s de  r gen 
der h  n t lien sind sie ber ein 
fester nd sch c h fter est nd-
teil n ppen  r rbereit ng 
müssen sie mehrmals gewaschen 

nd sehr l nge ge cht werden  
 die bereit ng sehr eit f-

wendig ist, werden sie meist vom 
et ger rbereitet ngeb ten  

T pische erichte  re tteln, 
teirische lec s ppe, ng risches 

ttelg l sch, fr n ösische Tripes 
der it lienische Tripp

H
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Alle trugen einen Cowboyhut. 
Ich hatte einen Helm mit Hör-
nern auf. Alle hatten Spielzeug-
pistolen, ich hatte ein Knochenbeil, 
das metallisch glänzte. Die Hörner 
stanken ein wenig, sie waren einer 
Kuh vom Kopf gesägt worden. Ich 
war damals elf Jahre alt und rück-
blickend betrachtet hatte ich das 
lässigste Faschingskostüm aller 
Zei ten. Ich war der einzige Wikin-
ger. Mein Opa Otto war Metzger, 
hatte vier Filialen, 45 Schweine in 
der Woche geschlachtet, mehre-
re Stück Großvieh. Rückblickend 
könnte man wohl sagen, dass es 
absehbar war, dass ich mir irgend-
wann eine Kuh kaufen würde. Ge-
nauer: einen Ochsen. Ich woh ne 
in Hamburg-Sankt Pauli, Miet woh-
nung, 48 Quadratmeter, und be-
sitze einen Ochsen. Besaß ihn. Er 
ist mittlerweile verzehrt. Er lebte 
auf einem Hof nahe Sankt Pe-
ter-Ording an der Nordsee. Man 
konnte ihn  jederzeit unangemel-
det besuchen. Er hatte ein reges 
Sozialleben, fraß in seinem Le-
ben fast durchgehend Gras und 
wurde nach knapp zwei Jahren 

an  einem Herbsttag in einer klei-
nen Drei-Mann-Metzgerei im Dorf 
neben an geschlachtet. „Was soll 
das denn sein?“, fragte der Bauer, 
als er den Wäschekorb sah, den ich 
mitgebracht hatte, um das Fleisch 
zu transportieren. „Das reicht nie 
im Leben“, sagte er, „ist schließlich 
keine kleine Kuh.“ Es war früh am 
Morgen, kurz nach neun, und wir 

P H I L I P P  K O H L H Ö F E R 
H A T  M I T  A C H T 
F R E U N D E N  E I N E N 
O C H S E N  G E K A U F T  U N D 
S E I N E  A U F Z U C H T 
B E G L E I T E T.  A M  E N D E 
H A B E N  S I E  D A S  T I E R 
G E M E I N S A M  A U F G E G E S -
S E N .  N A C H H A L T I G E R 
G E H T  F L E I S C H K O N S U M 
H E U T E  N I C H T, 
F I N D E T  D E R  A U T O R . 
J E T Z T  W E I S S  E R  S O G A R , 
WA S  S I C H  A U S  F E L L , 
K N O C H E N  O D E R 
K U H D U N G  S O  A L L E S 

H E R S T E L L E N  L Ä S S T.

 

 

S U P E R F O O D  
       M A C H T  
  M U H . . .

W I S S E N
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tranken einen Schnaps, um dem 
Tier für sein Opfer zu danken. 
Noch einen und dann noch einen. 
Und dann fuhren wir ins Schlacht-
haus, den zerlegten Ochsen abho-
len. Der Wäschekorb war zu klein. 
Viel zu klein. Der Ochse brachte 45 
Kilo Fleisch – für jeden. Wir waren 
zu acht. Shareholder, die zusam-
men investiert hatten, jeder 250 
Euro, mit einem einzigen Ziel: das 
Un ter nehmen Tier zu liquidieren. 
Wir garantierten die Abnahme des 
Tie res, der Landwirt die Ökologie. 
Der Bauer hatte zudem Planungs-
sicherheit, wir hervorragendes 
Fleisch, das Tier ein gutes Leben. 
Jeder bekam ein Achtel von allem: 
Filet, klar, aber eben auch Schwanz, 
Bäckchen, Nacken, Schulter, Quer-
rippe, selbst Knochen, was eben 
so dran ist an einem Tier.

Meine Motivation?
Ich habe es gerne respektvoll. 
Mei ne Tochter ist acht Jahre alt. 
Ab gesehen davon, dass ihr Wikin-
ger eher egal sind, wäre es kaum 
möglich, heute ein Kostüm zu 
bau en, wie ich eins hatte. Weil 
 Wi kin ger an Reputation verloren 
ha ben? Weil Kühe keine Hörner 
mehr ha ben. Enthornung wird 
selbst in den meis ten Biobetrieben 
durch ge führt. Platzmangel, die 
Ver let zungs ge fahr bei Rang ord-
nungskämp fen, was man als Be-
grün d ng eben s  hört  ch  nde 
es re spektlos, Fleisch im Super-
markt so präsentiert zu bekom-
men, als wäre es in einer Fabrik  
für Mikro elek tronik hergestellt 
worden: kein Blut, kein Knorpel, 
keine Verbindung mehr zwischen 
Steak und Tier. 500 Gramm Hack 

für 1,49 Euro ist einfach unan-
ständig. Mehr Be grün dung benö-
tige ich nicht. Abgesehen davon: 
Ein Tier besteht eben nicht nur 

s r st eisch der stbeef  
Und ich will nicht, dass der Rest 
nach Afrika weg sub ven tioniert 
wird, wo das Fleisch dann so billig 
ist, dass es lokale Märkte zerstört.
Man könnte diesen theoretischen 
Überbau aber auch weglassen: Es 
schmeckt einfach so viel bes- 
ser, dass es geradezu fahrlässig 
wäre, kein gutes Fleisch zu essen. 
Fleisch, das in der Pfanne genau -
so groß bleibt, wie es auf dem Ar-
beits block ist, weil es eben nicht 
durch Was ser ein lagerung 200 
 Prozent größer wurde. Wenn das 
Fleisch gut ist, braucht auch kein 
Mensch eine Marinade. Außerdem 

cht der f eines ind eisch-
pakets kreativ. Wer wüsste als 
Normal-Esser schon, was man aus 
Kamm (Schmorbraten), Querrippe 
(Eintopf) oder Vorder- und Hinter-
hesse (Gulasch) machen kann?  
Ich zumindest hatte eine Ahnung. 
Als der überladene Wäschekorb 
endlich i  fferr  erst t 
war, die Ochsenteile fein säuber-
lich in Gefrierbeutel verpackt, die 
Hände voller Blut, war mein erster 
Gedanke: Damit kann ich nichts 
an fan gen. Der zweite: Was macht 
man bloß mit diesem ganzen 
Fleisch? Schulterblatt? Rinder-
kugel? Das waren Teile des Rinds, 
die ich noch nie gesehen oder ge-
gessen, geschweige denn zuberei-
tet hatte. Es ging dann aber doch. 
Am Ende ist es mit einem ge-
schlachteten Tier ähnlich wie mit 
einem Album: Zwischen den 
Hit-Singles steckt meistens noch 
ziemlich viel gute Musik, man muss 
sich nur darauf einlassen.
Mittlerweile tun das zum Glück 
im mer mehr Leute: Verschiedene 
On line-Portale organisieren den 
ge mein samen Fleischkauf. Bei 
man chen ist es möglich, das Tier 
per Name, Ohrnummer und Stand-
ort des Biobauern dem Fleisch pa-
ket zuzuordnen, das in einer Kühl-
box mit der Post verschickt wird. 
Manche Landwirte geben sogar 

O H ,  B A C K E !  
D i e  z a r t e  

M a r m o r i e r u n g  v o n 
O c h s e n b ä c k c h e n  

( B i l d  o b e n )  m a c h t  s i e 
r i c h t i g  z u b e r e i t e t  

z u  e i n e m  e c h t e n  
L e c k e r b i s s e n . 

A u s  d e n  K n o c h e n  
e i n e r  K u h  ( B i l d  l i n k s ) 

l ä s s t  s i c h  e i n e  d e l i k a t e 
B r ü h e  k o c h e n . 
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sogenannte Kuhaktien aus, deren 
Investoren die Kosten für den Hof 
mittragen. Bezahlt wird mit Ge-
mü se, Obst, Brot, Milchproduk-
ten – und eben Fleisch. Die Idee 
der solidarischen Landwirtschaft 
stammt aus den USA. Das dort 
Com mu nity Supported Agriculture 
genannte Prinzip entstand in den 
1980er-Jahren.
Und was soll ich sagen? Es ist 
eine gute Idee. Der Kuhkauf stei-
gerte nicht nur die Frequenz mei-
ner Markt besuche – schließlich 
brauchte ich frische Zutaten –, er 
verbesserte auch mein Sozialle-
ben. Ich hatte nämlich nicht nur 
45 Kilo Fleisch, ich hatte auch 
ein viel zu kleines Kühlfach. Die 
Lösung war so einfach wie geni-
al: Ich lud ständig Leute zum Es-
sen ein. Organisierte Grillfeste. 
Schmiss Gulaschpartys. Und wenn 
ich dabei zu viel getrunken hatte, 
was meistens der Fall war, kochte 
ich mir am nächsten Tag aus den 
Knochen eine Suppe (eine besse-
re Rinderbrühe kann man nicht 
herstellen, unmöglich). Hat man 
begehrte Waren im An ge bot, ist 
es auch leicht möglich, die Eigen-
arten des modernen Kapitalismus 
zu ignorieren und wieder in die 
Tauschwirtschaft einzusteigen. Ich 
habe mir Konzerte angesehen und 
dafür in Schulter bezahlt, ich war 
auf Ausstellungen und habe mich 
mit Hochrippe revanchiert, man-
che Veranstaltungen habe ich nur 
erlebt, weil ich so viel Oberschale 
hatte, dass ich sie selber nicht es-
sen konnte. Einmal, ich war gerade 
i  egriff, f ein n ert der ew 
Yorker Sängerin Sharon Van Etten 
zu gehen, rief eine Freundin an. Ich 
erzählte ihr von dem Konzert. Sie: 
„Was hat denn das gekostet?“ Ich: 

nderth lb il  ch eisch
Legt man nicht kleinlichst genau 
fest, was was kostet, sondern gibt 
eher Schätzwerte an, erhöht das 
meiner Erfahrung nach auch die 
Qua lität des Umgangs miteinan-
der. Jeder hat ein bisschen was, 
jeder kommt dem anderen ent-
ge gen. Ich habe hervorragendes 
Craft-Bier getrunken, das ich ge-

gen Hüfte eintauschte – und kei-
ner von uns hat die Milliliter und 
das Milligramm gemessen, wann 
denn der jeweilige Warenwert er-
reicht gewesen wäre. Nachhaltig-
keit in diesem Sinne ist dann nicht: 

i let in der ühlthe e fen  
Sondern: das ganze Tier nutzen. 
Leute kennenlernen. Sich mit 
dem Fleisch auseinandersetzen. 
Mit Menschen essen. Und vorher 
natürlich das Tier kennenlernen. 
Denn das Wissen, dass der Tod 
zum Leben dazugehört, mag ba nal 
klingen, selbstverständlich ist das 
aber schon lange nicht mehr. Sonst 
gäbe es nicht diese Frechheit na-
mens Wurstsnack, die man beim 
Fernsehen gedankenlos weg essen 
kann. Wir sind immer ge mein sam 
zum Landwirt an die Nord see ge-
fahren, meine Tochter und ich. 
Wir haben den Ochsen ge sehen, 
wir haben mit ihm geredet, einen 

Namen haben wir ihm nicht ge-
geben. Meiner Tochter war immer 
völlig klar, was mit ihm pas siert. 
Wir waren später zusammen beim 
Schlachter, wir haben das Fleisch 
in den fferr  gew chtet nd 
dabei über Ernährung geredet. 
Und vielleicht liegt es auch da ran, 
dass sie nie mit Essen spielt. Ich 
rede mir das zumindest ein. 
Seien wir mal ehrlich: Eigentlich 
ist die Idee des Fleischteilens we-
der neu noch Punk. Frühmenschen 
jagten schon vor fast zwei Milli-
onen Jahren zusammen Wasser-
böcke, die Neandertaler später 
Mammuts, noch später gab es in 
jedem Dorf gemeinsame Schlacht-
tage. Und ich fahre jetzt eben mit 
ein paar Leuten an die Nordsee. 
Vielleicht sollte ich die Tochter fra-
gen, ob sie nicht doch mal als Wi-
kinger gehen will. Ein Knochenbeil 
ist ja wieder im Haus.

S C H M O R E N  L A S S E N  
O c h s e n s c h w a n z  e n t h ä l t

r e i c h l i c h  K o l l a g e n , 
 d a s  d u n k l e  S o ß e n  b i n d e t 

u n d  i h n e n  e i n e n  k r ä f t i g e n 
G e s c h m a c k  v e r l e i h t .  

E i n  S c h u s s  S h e r r y  r u n d e t 
d e n  p e r f e k t e n  G e n u s s  a b .

W I S S E N
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E X T R E M  S C H O N E N D  U N D  U N K O M P L I Z I E R T  Wer Fleisch, Fisch oder Gemüse
nach Art des Gourmetkochs Georges Pralus „sous vide“ zubereitet, hat wenig Arbeitsaufwand und

ein perfektes Ergebnis. Denn bei der Vakuumiermethode werden die Zutaten luftdicht bei konstant
niedrigen Temperaturen zwischen 50 °C und 95 °C im Backofen sehr schonend gegart. So bleiben 

 Vitamine und Mineralien erhalten und die Aromen verdichten sich. Selbst empfindlichste
Zutaten verkraften es, wenn sie geschützt durch den Vakuumierbeute länger im Backofen  

mit Sous-vide-Funktion (z. B. von NEFF) bleiben, da Übergaren unmöglich ist. Kein Wunder also,  
dass vor allem Spitzenköche die Garmethode Sous-vide so sehr schätzen. 

S O  G E H T ’ S :

{ { 
 

M A N NEHME FEINSTE S FLEISCH, FR ISCHE K R ÄUTER UND GE W ÜR ZE UND G A R E

A LLE S GUT V ER PACK T – FER TIG IST DIE GE SCHM ACK SE X PLOSION! FE T T SPR IT ZER UND

QUA L M? NIENTE! BEIM G A R EN IM VA KUUMIER BEUTEL ER LEDIGT IHR BACKOFEN

A LLE S . UND SIE KÖNNEN SICH AUF IHR E G Ä STE VOR BER EITEN.  

 
S O U S - V I D E

1 

Fleisch (z. B. ein Entrecôte Dry Aged Steak)  
rundherum mit Olivenöl

einreiben, pfeffern nd s en it
etwas Gemüse und Sommerkräutern in

einen Vakuumierbeutel geben und
vakuumieren. Tipp: Mit einer

Vakuumier schublade (z. B. von NEFF) können Sie 
die Zutaten im Nu luftdicht verschweißen.

 

2 
 

Backofen auf 58 °C einstellen  
und das Gargut im Vakuumierbeutel circa eine  
Stunde mit dem Sous-vide-Programm garen.  

Den Vakuumierbeutel auf ein Küchenbrett legen und 
rsichtig öffnen  s te  für eine lec ere  

Kruste nach dem Sous-vide-Garen 1 bis 2 Minuten  
von beiden Seiten braten  

und danach anrichten.

 
Der Vakuumierbeutel bewahrt die natürlichen Nährstoffe und Aromen der Zutaten.  

Und das schmeckt man auch: Steak wird noch saftiger, Fischfilet noch zarter und knackiges Gemüse sowie feines Obst 
behalten ihren Biss und ihre Farbe.
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EG A L OB R IND, SCH W EIN, GEFLÜGEL ODER L A MM: DIE SE ZUBER EITUNGS A R T IST

IDE A L FÜR A LLE TEILE ,  DIE EINE L Ä NGER E G A R ZEIT BENÖTIGEN, UM BUT TERW EICH 

AUF DER ZUNGE ZU ZERGEHEN. EIN ECHTE S PLUS: BEI S Ä MTLICHEN SCHMORGER ICH -

TEN GIBT ’ S EINE KÖSTLICHE SOS SE QUA SI GR ATIS DA ZU!

STE 
S C H M O R E N

G U T  D I N G  B R A U C H T  W E I L E .  Das gilt für alle traditionellen Schmorgerichte.
Denn Gulasch, Kalbshaxe oder Lammschulter wären kurz gebraten zäh und trocken. Schmoren ist

also vor allem für Fleischsorten ideal, die langfaserig sind und einen hohen Bindegewebsanteil
haben. Damit es schön zart wird, wird das Fleisch bereits im Schmortopf in heißem Fett  

n  ge  br ten nd d nn l nge bei niedriger it e geg rt  er ffe t  rch d s nbr ten schlie en sich 
die ren, lec ere östst ffe entstehen nd der leischs ft wird i  rg t eingeschl ssen

Durch das Zufügen von Flüssigkeit (z. B. Wein und Brühe) entsteht ein würziger Fond, der im Topf
ver dampft, feste Strukturen mürbe macht und Fett schmelzen lässt. Für die richtige Hitze sorgt eine

einzigartig präzise Regulierung wie bei den Gaskochfeldern mit FlameSelect® von NEFF. 
 

S O  G E H T ’ S

{ {

 
Mit FlameSelect® von NEFF passen Sie die Gasflamme an Ihr Gericht an, und nicht umgekehrt.

Ob Sie ein Steak braten, Pasta kochen oder einen Braten schmoren: Die Hitze lässt sich so einfach wie bei
einem Elektrokochfeld regulieren.

1 
 

Für ein Bœuf Bourguignon wie auf dem Foto  
rechts benötigen ie ind eisch s der ch lter

nd pec  chneiden ie d s ind eisch in   
bis 5 cm große Stücke und den Speck in  

ngerdic e ürfel  nn erhit en ie etw s psöl 
in einem Schmortopf.

 2 
 

Braten Sie die Fleischwürfel auf Stufe 9 des  
Gaskochfeldes mit FlameSelect® von allen Seiten  
circ   in ten räftig n  n  n ch esch c  

können noch gewürfeltes Suppengemüse  
oder Zwiebeln zugefügt werden.

3 
 

twein nd inderbrühe, l  nd feffer
hinzugeben, einmal kurz aufkochen lassen.

Topf mit dem Deckel verschließen.  
Gaskochfeld auf Stufe 1 stellen und 

d s ch rgericht circ   bis  t nden 
köcheln lassen.

 4 
 

Schmortopf vom Kochfeld nehmen, kurz ruhen
l ssen nd die r üssig eit it üchen repp

entfetten. Auf Stufe 6 einkochen lassen, damit eine
sämige Soße entsteht. Mit der Soße servieren.

Perfekt dazu passt Baguette.
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E X T R E M  L E C K E R ,  G E S U N D  U N D  F E T TA R M  –  mit diesen Attributen 
 hat das Dampfgaren in den letzten Jahrzehnten von Asien aus die Küchen der westlichen Welt 

 erobert. Was aus dem Dampfgarer kommt, ist Aroma pur. Gemüse behält Farbe und Biss,  
isch nd e ügel bleiben ä erst s ftig  ie ins t bereiche sind ielfältig   

Heute bringen  Spitzenköche selbst einen Festtagsbraten mit heißem Dampf in Bestform.  
Für eine würzige Kruste werden Wildschweinkeule & Co. vorab einfach in heißem Fett kurz kräftig 

angebraten. Idealer Küchenhelfer? Ein Backofen, der gleichzeitig auch dampfgaren kann,  
zum Beispiel der FullSteam von NEFF.

S O  G E H T ’ S

{ {

 
Praktisch: ComfortFlex® ist das innovative Auszugssystem fürs Backblech.  

Es ermöglicht seitliches Greifen für die einfachere und sichere Entnahme des heißen Bratens. Die Auszüge können  
f lexibel im Backofen gesetzt werden.

 

NICHT NUR GEMÜSE , GEFLÜGEL ODER FISCH L A S SEN SICH DURCH DIE SE

G A R ME THODE KÖSTLICH ZUBER EITEN. AUCH EINEM BR ATEN TUT EIN AUFENTH A LT

IM BACKOFEN MIT DA MPFG A R FUNK TION SO GUT, DA S S ER R ICHTIG Z A R T

UND S A F TIG WIR D.

 
D A M P F G A R E N

1 
 

Für den Wildschweinbraten lösen Sie aus  
der Keule den Knochen heraus,

bestreichen das Fleisch mit Gewürzen 
 und rollen es zum Braten auf. Für das Gemüsebett 

zerkleinern Sie Gemüse  
und verteilen es auf einem eingeölten Blech.  

Fleisch rundherum kräftig in heißem  
Fett anbraten und aufs Gemüse legen.

2 
 

Wildschweinbraten auf der Einschubebene 1
bei   it p ntensität gering circ   bis  

Minuten garen. Tipp: Das Bratenthermometer von 
NEFF ermittelt die optimale Garzeit über drei  

Messpunkte. Die Temperatur wird reguliert und die 
Garzeit automatisch angepasst. Die Kerntemperatur 

des Bratguts sollte bei 60 °C liegen. Vor dem  
Anschneiden einige Minuten ruhen lassen.

K Ü C H E N H E L F E R
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S A U T I E R E N  ist der chbegriff für d s r ten in der ffene f nne   
r s n t en d für nicht n r h chwertige f nnen, s ndern r lle  hit est biles ett wie etw  

Rapsöl. Ideal für die Pfanne sind Koteletts, Medaillons, Filets oder auch Rib-Eye-Steaks mit Knochen.
it die eist  bis  c  dic en cheiben nicht tr c en werden, ss d s r tfett bereits 

hoch erhitzt sein, wenn das Fleisch in die Pfanne kommt. So bildet sich eine Kruste,  
der r tens ft lä ft nicht s nd d s g te tüc  bleibt s ftig  ichtig  ch  in ten ss 

das Kochfeld auf die niedrigste Hitzestufe eingestellt werden und das Bratgut sanft  
weiterbrutzeln, bis die ideale Kerntemperatur erreicht ist.

S O  G E H T ’ S :

{ {

Je nach Fleischgröße braucht man unterschiedliche Pfannen und Töpfe. Praktisch:  
FlexInduction von NEFF erkennt die Größe und Form innerhalb der f lexiblen Zonen automatisch und erhitzt das  

Kochgeschirr genau an dieser Stelle.

W ER E S K R Ä F TIG IM GE SCHM ACK UND SCHNELL IN DER ZUBER EITUNG LIEBT,

IST BEI DIE SER G A R ME THODE R ICHTIG . DA S BR ATEN VON SCHNIT ZEL & CO.  

GEHT R ICHTIG FI X .  W EIL ZU BEGINN DER ZUBER EITUNG MIT HOHEN TEMPER ATUR EN

GE A R BEITE T WIR D, SCHMECK T GEBR ATENE S SO LECK ER!

 
B R A T E N

1 
 

Ideale Küchenhelfer beim Braten sind  
Induktionskochfelder von NEFF. Über die Funktion 

PowerMove lassen sie sich in verschiedene  
Heizzonen aufteilen. Vorn ist die starke Hitze zum 
Anbraten, in der Mitte mittlere Hitze zum Köcheln 

und hinten schwache Hitze zum Warmhalten.  
Zum Braten dieses Tomahawk-Steaks  

wird das Fett zunächst hoch erhitzt und von jeder 
Seite 2 Minuten angebraten.

2 
 

Nach dem Anbraten wird  
die Pfanne auf die hintere Heizzone  

geschoben, damit das Fleisch ruhen kann und  
nicht trocken wird.  

Ein circa 6 cm dickes Tomahawk-Steak  
braucht ungefähr 8 Minuten, bis es medium 

gegart ist. Dann mit etwas frisch  
ge hlene  feffer  

und grobem Salz bestreuen.
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G R I L L E N  K A N N  M A N  N I C H T  N U R  I M  S O M M E R ,  deshalb sind gusseiserne
Grillplatten begehrt bei Fans von gegrilltem Gemüse, Fleisch oder Fisch.  

Der stabile gerippte Boden ist in kürzester Zeit extrem heiß, sodass sich – ganz wie über echter  
l hle  bei te    eine schöne r ste bildet, nter der ft, r  nd ährst ffe  

erhalten bleiben. Grillen geht nicht nur besonders schnell, es ist auch fettsparend und gelingt leicht. 
NEFF bietet eine Grillplatte für Ihr Induktionskochfeld an. Einfach auf die FlexZone stellen, 

einschalten und loslegen.   
 

S O  G E H T ’ S :

 

GR ILLEN Z AUBER T IN KÜR ZE STER ZEIT DIE SCHM ACK H A F TE STEN  

RÖSTA ROMEN. DIE WICHTIGSTE VOR AUS SE T ZUNG SIND HOHE TEMPER ATUR EN,  

DA MIT DA S G A RGUT SCHÖN GEBR ÄUNT WIR D.

 
G R I L L E N

{ {

 
Die gusseiserne Grillplatte für das Induktionskochfeld von NEFF erleichtert

durch ihre keramische Beschichtung die fettarme Zubereitung und zaubert in kürzester Zeit schmackhafte Röstaromen  
bei Fisch, Fleisch oder Gemüse.

2 

 

Garen Sie das Fleisch circa drei
Minuten von jeder Seite. Dickere Stücke sollten

anschließend noch einige Minuten im
Backofen ruhen. Tipp: Stechen Sie das Gargut nicht

an, um zu sehen, ob es fertig ist; denn
wenn der Saft austritt, wird das Fleisch trocken. 

 

1 
 

Nehmen Sie das Steak eine Stunde vorm  
Grillen aus dem Kühlschrank. Verteilen Sie mit  

einem Backpinsel ein hitzebeständiges Öl  
(z. B. Rapsöl) auf die Grillplatte. Dann schalten Sie 

das Kochfeld ein. Wenn das Öl heiß ist, können  
Sie mit dem eigentlichen Grillen beginnen.

K Ü C H E N H E L F E R
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S C H M I E D  U L R I C H  H E N N I C K E  
F E R T I G T  I N  H A N D A R B E I T  

H O C H W E R T I G E  K O C H M E S S E R 
M I T  E I C H E N H O L Z G R I F F.

W I R  H A B E N  I H N  I N  S E I N E R 
H O H E N M O O R E R  M A N U F A K T U R  

B E S U C H T,  U M  A L L E S  Ü B E R  
H Ä R T E G R A D ,  S C H Ä R F E  U N D  D I E  

E I G E N S C H A F T E N   D E R  
K L I N G E N  Z U  E R F A H R E N .

T E X T  _ _ _  J U D Y  B O R N
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M A S S A R B E I T   
A u c h  p r i v a t  l i e b t  H e n n i c k e
e s  r o u g h :  S e i n e  L e d e r w e s t e

a u s  k a n a d i s c h e m  
H i r s c h l e d e r  h a t  e i n  

b e f r e u n d e t e r ,  i n z w i s c h e n 
v e r s t o r b e n e r  K ü r s c h n e r  

g e f e r t i g t .

R A U E  R O H L I N G E   
D i e  R o h l i n g e  s i n d  d i e

B l a u p a u s e .  B e i m  S c h m i e d e n
v e r b i n d e n  s i c h  d r e i

S t a h l s o r t e n  z u  e i n e m  v ö l l i g
n e u e n  We r k s t o f f :

D a m a s t s t a h l .
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Herr Hennicke, worauf  
ist beim Messerkauf zu 
achten?

Ein Messer sollte optisch  
ge fal len und gut in der Hand  
liegen. Außerdem sollte  
das Messer gut verarbeitet sein –  
mit gerader Klinge.

Woran erkennt man ein
gutes Messer?

Wenn Sie das Messer umdrehen, 
die Schneide nach oben halten 

nd  riff her f die linge 
gucken, dann sehen Sie den  
Querschnitt: An der oberen Linie 
sollte die Schneide ganz dünn  
sein und kontinuierlich dicker
werden. Lässt sich hier eine ganz
feine Dreiecksform erkennen, ist 
das schon mal ein gutes Zeichen.

Sind Klinge und Schneide 
das Gleiche?

Nein, die Klinge ist das ganze 
Stück. Die Schneide ist nur der 
geschärfte Teil von ihr.

Gibt es einen Praxis-
test, den man beim Kauf 
anwenden kann?

Halten Sie ein DIN-A4-Blatt in die 
Luft und teilen Sie es in der Mitte 
durch. Jedes gute Messer sollte mit 
einem Schwung mühelos durch 
das Papier gleiten.

Experten sprechen  
gern von Klingengeo- 
metrie. Was ist darunter zu 
verstehen?

Sie gibt Aufschluss darüber, wie 
eine Klinge gefertigt ist. Eine gute

e etrie weist eine che,  
leicht ballige Form auf. Die Flächen 
wölben sich nahezu unmerklich 
nach außen, sodass gleich  
nach der Schneide mehr Material 
zur Verfügung steht und die Klinge 
sehr dünn sgeschliffen werden 
kann. Durch die ballige Form  
wird zudem das Schnittgut 
auseinander gedrückt und bleibt 
nicht an der Klinge kleben.

Je besser die Klingengeo-
metrie, desto geringer die 
Gefahr, dass Zwiebeln  
und Tomaten am Messer 
 haften bleiben? 

Genau. Deswegen haben manche
Messer kleine Unebenheiten in der
Klinge, damit sich darin beim
Schnei den Luftpolster bilden und
sich das Schnittgut besser löst. 
Man spricht bei Messern hier  
neuerdings von „food release“.
 

Braucht man für jeden
Handgriff in der Küche ein
spezielles Messer?

Nein, als Grundausstattung  
reichen vier Messer mit unter-
schiedlicher Klingenform und 
Größe. Ein Chefmesser mit langer 
Klinge, das für alle größeren 
Schneide aufgaben in der Küche 
verwendet werden kann. Ein 

f ce  der pic esser it 
 etwas kürzerer Klinge, das kleinere 
Stücke schneiden oder auch  
schälen und spicken kann.  
Ein Santoku-Messer für Fleisch, 
Fisch und Gemüse und ein 
Schälmesser mit Krümmung in 
der Klinge. Vielleicht noch ein 

r t esser it ellenschliff  d s 
war’s. Bereitet man allerdings oft 
 besondere Dinge zu, kommen  
natürlich Spezialmesser dazu, 
etwa um hauchdünnes Sushi und 
Carpaccio zu schneiden oder 
Sehnen und  Muskeln aus Fleisch 
zu lösen.

T E X T  _ _ _  J U D Y  B O R N

V E R F E I N E R T
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1  S C H N E I D E  
D e r  s c h a r f e  Te i I  d e r  

K l i n g e ,  d e r  b e i m  
S c h l e i f v o r g a n g  i n  e i n e m  

b e s t i m m t e n ,  i m m e r  
g l e i c h e n  W i n k e l  

g e s c h l i f f e n  w i r d .  I n 
 S o l i n g e n  a u c h  Wa t e

g e n a n n t .

 

2  K L I N G E N B L A T T 
E s  m u s s  s i c h  v o m  

G r i f f  z u r  S p i t z e  s o w i e  v o m
R ü c k e n  z u r  S c h n e i d e
v e r j ü n g e n .  Tu t  e s  d a s

n i c h t ,  h a n d e l t  e s  
s i c h  s t a t t  u m  S t a h l  u m 

 a n g e s c h ä r f t e s  B l e c h . 

 

3  Ä T Z U N G  
B e i  i n d u s t r i e l l  

g e f e r t i g t e n  M e s s e r n  
f i n d e n  s i c h  h i e r  o f t m a l s 

d e r  F i r m e n n a m e ,  L o g o 
o d e r  e i n  P r o d u k t s i e g e l .

 

4  G R I F F   
B e i  h o c h w e r t i g e n  

M e s s e r n  i m m e r  a u s  H o l z .
G u t  g e e i g n e t  s i n d  B u c h e ,

E i c h e  u n d  O l i v e .
D i e  L ä n g e  s o l l t e  u n g e f ä h r

d e r  e i g e n e n  H a n d b r e i t e
e n t s p r e c h e n . 

5  K L I N G E N S P I T Z E  
S i e  i s t  n ö t i g ,  u m

S e h n e n  u n d  M u s k e l n  a u s
d e m  F l e i s c h  z u  l ö s e n

o d e r  d a s  M e s s e r  v o r  d e m
S c h n e i d e n  i m  S c h n i t t  

g u t  z u  f i x i e r e n . 

 

6  K L I N G E N R Ü C K E N   
D i e  g e g e n ü b e r l i e g e n d e

S e i t e  d e r  S c h n e i d e .  
M i t  d e m  K l i n g e n r ü c k e n 

w i r d  d a s  S c h n i t t g u t  
a u f  d e m  B r e t t 

 z u s a m m e n g e s c h o b e n .

 

7  K R O P F  
S o  h e i ß t  d e r  Ü b e r g a n g  

v o m  G r i f f  z u m  
K l i n g e n r ü c k e n .

D e n  Ü b e r g a n g  n a c h  u n t e n
z u r  S c h n e i d e  n e n n t  m a n

K e h l e .
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S C H A R F E  S C H Ö N H E I T E N
ULR ICH HENNICK E , GRÜNDER DER HOHENMOOR ER  

ME S SER M A NUFA K TUR , ER K L Ä R T DIE ZUS A MMENSE T ZUNG DE S  

WICHTIGSTEN KÜCHEN W ER K ZEUGS .

4

V E R F E I N E R T
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Impressionen aus Ulrich Hennickes 

Schmiede bekommen Sie hier.

Einfach QR-Code scannen und Film 

anschauen.

Was sollte man mit  
seinen Messern auf gar 
keinen Fall machen?

Vermeiden Sie alles, was die 
Klingen stumpf macht. Schneiden 
Sie nicht auf Glas, Stein oder Stahl 
und werfen Sie nicht alle zusam-
men in die Schublade, damit die 
Klingen nicht aneinanderreiben. In 
die Spülmaschine gehören Koch-
messer ebenfalls nicht.

Was empfehlen Sie  
stattdessen?

Als Untergrund eignen sich Holz-
bretter am besten, mit Ausnah-
me von Bambus. Das ist zu hart 
und enthält Silikate, die Messer 
stumpf machen. Es gibt Schubla-
deneinsätze mit Halterungen,  
in die man Messer einhängt, oder 
man bewahrt sie in der Original-
verpackung auf. Messerscheiden 
kommen nur infrage, wenn sie 
aus klingenschonendem Material 
bestehen. Bei der Aufbewahrung 
im Messerblock, dessen  

ffn ngen eist schräg stehen, 
sollten Messer so eingeführt 
werden, dass sie nicht auf  
der Schneide liegen, sondern auf 
dem Klingenrücken ruhen.

Nun gibt es auch Messer, 
die nur auf einer Klin -
genseite angeschliffen 
sind. Was hat das zu 
 bedeuten?

Dies ist in der Regel bei  
asiati schen Messern der Fall. Man 
nennt d s eisel nschliff der 
Chisle Grind. Bei einem Messer 
für Rechtshänder beispielsweise 
ist nur die rechte Klingenseite 

planparallel und geht als Dreieck 
nach unten zur Schneide. Solche 
Messer haben meist keine  
Sekundärschärfe, das heißt, es 
wird nur diese rechte Seite beim 
 chärfen geschliffen  n h t 
dann einen sehr feinen  
Schnittwinkel von etwa 17 Grad 
und kann in weichem Material  
entsprechend feine Schnitte 
machen. Für kräftiges Gemüse 
sind solche Messer hingegen nicht 
geeignet.

Nicht nur die Klinge ist 
entscheidend, sondern 
auch der Griff und wie  
das Messer in der Hand 
liegt. Wie tariert man 
das für sich aus?

Das ist Gefühlssache. Sie müssen
ein bisschen mit der Balance 
spielen und verschiedene Hand-
haltungen ausprobieren. Viele 
nutzen  beispielsweise den  
sogenannten Pinch Grip, bei dem 

n d s esser h lb  riff, h lb 
auf der Klinge greift. Daumen und 

eige nger besti en eweg ng 
und Tempo. Damit ist man näher 
am Geschehen, wenn Sie so wollen.  
Ich persönlich bevorzuge universel-
le riffe, die eine  er öglichen, 
das Messer auf veschiedene Weisen 
zu führen.

 

L E I D E N S C H A F T

F Ü R  H A N D A R B E I T

 

I n  A s e n d o r f  b e i  B r e m e n

b e f i n d e t  s i c h  d i e

H o h e n m o o r e r

M e s s e r  m a n u f a k t u r  v o n  U l r i c h

H e n n i c k e .  A u f  d e m  H o f  a u s

d e m  J a h r  1 8 7 3  b e f i n d e n

s i c h  d i e  S c h m i e d e ,  S c h r e i n e r e i

u n d  D e s i g n a b t e i l u n g .

W e r  m ö c h t e ,  k a n n  h i e r  K u r s e

z u m  M e s s e r s c h ä r f e n  u n d

z u r  e i g e n e n  M e s s e r h e r s t e l l u n g

b u c h e n . 

( h o h e n m o o r e r - 

m e s s e r m a n u f a k t u r . d e )

K L I N G E N  S I N D
H O C H S E N S I B E L :  S I E  M Ö G E N 

K E I N E  H A R T E N 
O B E R F L Ä C H E N ,  K E I N E

S P Ü L M A S C H I N E .
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KÜCHENHELFER , DIE NICHT NUR HÜBSCH AUS SEHEN,  

SONDER N AUCH EINEN NUT ZEN H A BEN, L A S SEN DA S HER Z JEDE S KOCHS 

HÖHER SCHL AGEN. HIER STELLEN WIR „ KUHLE “

PRODUK TE RUND UM DIE FLEISCHL A STIGE KÜCHE VOR .

S C H Ö N  &  P R A K T I S C H

H A N D G E F E R T I G T E  H O L Z B R E T T E R  
D a s  M a t e r i a l  s t a m m t  a u s  a l t e n  

f r a n z ö s i s c h e n  We i n f ä s s e r n .  D i e  k l e i n e  
s ü d a f r i k a n i s c h e  M a n u f a k t u r  B e r g u e l a  

f e r t i g t  d a r a u s  f e i n e ,
w u n d e r s c h ö n e  K ü c h e n b r e t t e r - U n i k a t e .  

G e e i g n e t  f ü r  K ä s e  o d e r  F l e i s c h .
w w w . n e f f . d e / e S h o p
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S C H Ö N  &  P R A K T I S C H

V E R S C H Ö N E R T

W Ü R Z E N  W I E  D I E  P R O F I S 
E i n e  F i n g e r s p i t z e  n a t u r b e l a s s e n e s  

L u i s e n h a l l e r  K ü c h e n s a l z  b r i n g t  d a s  F l e i s c h 
e r s t  r i c h t i g  z u r  G e l t u n g . 

w w w . n e f f . d e / e S h o p

S C H Ö N  U N D  S C H A R F  
M i t  d e m  h o c h w e r t i g e n  K o c h m e s s e r  I v o  1 

N E F F  E d i t i o n  a u s  d e r  H o h e n m o o r e r 
M e s s e r m a n u f a k t u r  w i r d  j e d e r  S c h n i t t  d u r c h s 

G e w e b e  b u t t e r w e i c h . 
w w w . n e f f . d e / e S h o p

A N Z I E H E N D  
D i e s e  M a g n e t l e i s t e  b i e t e t  e i n e  

h o h e  H a l t e k r a f t  b e i  g l e i c h z e i t i g e m  
g u t e n  L ö s e n  d e r  M e s s e r . 

w w w . h o h e n m o o r e r - 
m e s s e r m a n u f a k t u r . d e

I M  E I G E N E N  S A F T  S C H M O R E N 
M u s t - h a v e :  M i t  d e m  K l a s s i k e r  

v o n  L e  C r e u s e t  g e l i n g e n  S c h m o r b r a t e n
u n d  G e f l ü g e l  w i e  v o n  s e l b s t .  

 w w w . l e c r e u s e t . c o m

B E S O N D E R S  F E I N E  N O T E  
D i e  s ü ß l i c h - r a u c h i g e  

G r i l l s o ß e  v o n  S m o k y  D a v e s  r u n d e t  
d e n  F l e i s c h g e s c h m a c k  a b . 

w w w . s m o k y - d a v e s . d e
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W I S S E N

ES SIND NICHT SELTEN SPITZEN-
KÖCHE, die bei Dirk Ludwig gut 
gereifte Entre côtes bestellen. 
Fleischliebhaber buchen bei ihm 
Seminare und schwärmen von 
buttrig- nussigen Moschus-Aromen 
und der ganz besonderen Zartheit 
seiner trocken gereiften Steaks. 
Der Metzgermeister aus Schlüchtern 
ist überregional als Dry-Aging-
Papst bekannt. Wir haben mit ihm 
über die Kunst der Fleischreifung 
gesprochen.

T E X T  _ _ _  I N A  B R Z O S K A

DRY AGING , DIE UR FOR M DER

FLEISCHR EIFUNG , ER LEBT DER ZEIT UNTER

GENIE S SER N EINE ECHTE R EN A IS S A NCE .

FLEISCHSOMMELIER UND ME T ZGER MEISTER

DIR K LUDWIG ER K L Ä R T, W ELCHEN WA NDEL EIN 

STE A K BEI DIE SEM AUF W ENDIGEN 

PROZE S S VOLL ZIEHT.9 0 
 T A G E      
A B H Ä N G E N
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Herr Ludwig, Dry Aging ist 
eigentlich nicht neu. Wie 
 erklären Sie sich den plötz-
lichen Hype?

Die Leute sehnen sich wieder 
nach Ursprünglichkeit bei der 
Herstellung von Lebensmitteln. 
Trockenreifung ist eine der  
ältesten Formen, Fleisch haltbar 
zu machen. Früher hat man es 
immer mehrere Tage oder Wochen 
in einem gekühlten Raum hängen 
lassen, damit es zart wird.  
Mit dem Siegeszug der Vakuum-
reifung verschwand die Methode. 

Man war dann der Ansicht, dass 
diese Technik gewisse Vorteile 
im Handling und in der Lagerung 
bietet. Erst als die Trockenreifung 
fast verschwunden war, wurde  
sie plötzlich vermisst. Manche 
 Dinge müssen erst aussterben, 
bevor man sie wieder wertschätzt.

Was fasziniert Sie eigentlich 
so an der Fleischreifung?

Mich überrascht, dass sich  
hun dert Jahre kein Mensch großar-
tig  Gedanken über diese Techniken 
gemacht hat. Es hat mich fast 



 

LUFTFEUCHTIGKEIT DR Y AGING VON R INDFLEISCH
IST E IN AUF W ENDIGER PROZE S S .
IN DER ME T ZGER EI LUDW IG 
W ER DEN DIE R INDER RÜCK EN 
B EI 1 ° C UND RUND 70 PROZ ENT 
LUF TFEUCHTIGK EIT IN DER 
S A L Z STEIN - C A R NOTHEK 

     AUFGEH Ä NGT UND R EIFEN DA NN MEHR ER E 
      WOCHEN . WÄ HR END DE S R EIFEN S V ER LIER T DA S 
        FLEISCH RUND 30 PROZENT DER AUSG A NGS- 
          M A S SE . MIT DEM FEUCHTIGK EIT S V ER LUST
            INTEN SI V IER T S ICH DER R EINE GE SCHM ACK .
             A N JEDEM TAG DER R EIFUNG W IR D DA S 
               STE A K EIN W ENIG K R Ä F TIGER UND 
               W ÜR ZIGER UND ENTFA LTE T L A NGS A M 
                ZUS ÄT Z LICHE A ROMEN . DIE SER L A NG - 
                 W IER IGE PROZE S S H AT SEINEN 
                 PR EIS .  TROCK EN GER EIF TE S 
                 FLEISCH KOSTE T RUND 70 
                  EU RO PRO K ILO R IB E Y E

                   ODER ROA ST B EEF,
                    GU T E 9 0 EU RO
                       F Ü R DA S
                         F IL E T.

70%

F L E I S C H S O M M E L I E R  D I R K  L U D W I G  B E T R E I B T  N I C H T  N U R  E I N E  
M E T Z G E R E I  M I T  E I G E N E R  S C H L A C H T U N G .  V O R  K U R Z E M  H A T  E R  A U C H  D I E  
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2 1  T A G E :  D a s  F l e i s c h  h a t  j e t z t  1 0  P r o z e n t  s e i n e s  G e w i c h t s  v e r l o r e n .  D a s  Wa s s e r  s i c k e r t
t i e f e r  i n s  F l e i s c h  e i n ,  F e t t  u n d  K n o c h e n  d i c h t e n  d a s  S t ü c k  a b .

3 0  T A G E :  F r e i  w e r d e n d e  E n z y m e  b e w i r k e n  e i n e  A u f l ö s u n g  d e r  M u s k e l f a s e r s t r u k t u r e n  u n d
m a c h e n  d a s  F l e i s c h  z a r t .

                4 5  T A G E :  J e t z t  i s t  d a s  g u t e  S t ü c k  n o c h  e t w a s  d u n k l e r  g e w o r d e n .  
F r e i e  A m i n o s ä u r e n  h a b e n  i n z w i s c h e n  v i e l f ä l t i g e  A r o m e n  a u s g e b i l d e t .

 

9 0  T A G E :  We i ß e  S t r e i f e n  b i l d e n  s i c h  a u f  d e r  O b e r f l ä c h e .  R u n d  u m  d a s  F l e i s c h  h a t  s i c h  e i n e
s a l z i g - h a r t e  K r u s t e  g e b i l d e t ,  ä h n l i c h  w i e  b e i m  K ä s e .

7  T A G E :  M i t  d e r  S c h l a c h t u n g  w e r d e n  B l u t -  u n d  S a u e r s t o f f v e r s o r g u n g  i m  F l e i s c h
         u n t e r b r o c h e n .  D i e  E i w e i ß e  v e r ä n d e r n  s i c h ,  d e r  S t o f f w e c h s e l  v e r l ä u f t  b e i m  D r y  A g i n g

u n t e r  a n a e r o b e n  B e d i n g u n g e n .

D I E  R E I F E P R Ü F U N G

W I S S E N

etwas enttäuscht und meine  
Ex perimentierleidenschaft 
geweckt. Ich habe relativ schnell 
gemerkt, dass hier ganz neue Pro-
dukte entstehen, die völlig neue 

e sch c s welten  ersch ffen

Welche Teile vom Rind oder 
Schwein eignen sich zur 
 Trockenreifung?

Am besten funktioniert es mit 
großen, fetten Stücken. Ein Rib 
Eye kann beispielsweise besser 
gereift werden als ein Filet, denn 
die dicke Fettschicht schützt das 
Fleisch davor auszutrocknen.  
Nach dem Reifeprozess ist es oft 
notwendig, die äußere Fleisch-
schicht abzuschneiden, da sie 
trocken und von Schimmel befallen 
sein kann. Wenn man also ein 
mageres Stück Fleisch oder gar ein 
einzelnes Steak reifen lässt, dann 
bleibt nicht mehr viel übrig.

Inzwischen gibt es sogar 
Asche-Steaks. Wie schmeckt 
das?

Ganz besonders zart und saftig 
mit einem Hauch von Rauch. 
Durch die Asche ist das Steak mild 
ge würzt. Es schmeckt aro ma tisch 
und vermeidet so die strengen  

ft st ff e die in  l n ge gereif-
tem Dry-Aged-Fleisch manch mal 
entstehen können. Es ist derzeit 
meine liebste  Reifemethode. 

Wie genau funktioniert sie?
Ein großes Stück Fleisch wird mit 
Buchenholzasche, etwas Salz und 
Kräutern paniert wie ein Schnitzel. 
Dann reift es darin zwischen vier 
bis zwölf Wochen und wird erst 
anschließend in Steakscheiben 
geschnitten. Man kann die Asche 
von beiden Seiten abschneiden, 
der rauchige Geschmack ist nach 
dieser Reifezeit sehr gut in das 
Fleisch eingezogen.

Beim Grillen wird ja eigent-
lich eher vermieden, dass 
das Fleisch mit der Asche in 
Berührung kommt. Woher 
stammt die Idee?

Es gibt in Amerika die sogenannte 
Caveman-Methode. Dabei wird das 
Fleisch direkt in der Höhle ge grillt 
und kommt mit Asche in Berüh-
rung. Da haben Steakfans erst mals 
gemerkt, dass das ein span  nendes 
Aroma ist. Wir haben bei uns in der 
Fleischerlebniszen trale viel experi - 
mentiert und waren von dem 
Ergebnis begeistert. Am Wochen-
ende wird es erstmals Asche- 
Carpaccio geben. Roh geschnitten.

Sie lassen Fleisch auch in 
Mineralwasser reifen. Was 
hat es damit auf sich?

In der Küchentechnik ist es oft 
Säure, die das Fleisch zart macht. 
Sauerbraten wird in Essig einge-
legt, Braten in Rotwein, Wild in 
Milch. So kam mir die Idee mit der 
Kohlensäure, die im Mineralwasser 
steckt.

Worin liegt bei Aqua-Aging 
die Herausforderung?

Das Geheimnis hinter der Metho-
de ist das richtige Verhältnis von 
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 Mineralien, Kohlensäure und 
Fleisch. Nur bei einer hohen Koh-
lensäurekonzentration wird das 
Fleisch optimal mit Mineralien und 
Spurenelementen versorgt. Und 
diese verleihen ihm erst die Zart-
heit und den leicht mineralischen 
Geschmack. Wir haben ziemlich 
viel ausprobieren müssen. Ein zu 
hoher Sulfatgehalt sorgt für eine 
bittere Note. Zu viel Natrium bringt 
eine metallische beziehungsweise 
– in Kombination mit viel Chlorid –  
eine salzige Nuance. Wichtig ist, 
dass das Fleisch vollständig vom 
Wasser bedeckt ist, aber nicht 
darin baden darf.

Sie haben doch sicher schon 
wieder neue Ideen, oder?

Wir sind immer am Experimen-
tie ren. Auch Champagner oder 
Ko kos wasser haben wir schon 
ge testet. Aber schlussendlich 
muss das zu einer Verbesserung 
füh ren. Bei Champagner hat es das 
Produkt eher schlechter gemacht. 
Im Temperaturbereich gibt es 

noch einige Möglichkeiten, Neues 
aus zupro bie ren. Die Reifetempe-
ratur zu ver än dern ist ziemlich 
spannend, weil die Enzyme, die 
für die Reifung zuständig sind, bei 
den höheren Temperaturen aktiver 
sind. Das ist eine Gratwanderung 
mit dem Verderb der Ware.

Wie bereiten Sie trocken  
ge reiftes Steak bei Ihnen in 
der Fleischerlebniszentrale 
zu? 

In der Regel im Niedrigtemperatur-
verfahren. Wir garen das Fleisch 
zuerst bei geringerer Temperatur 
auf etwa 55 °C im Kern und bra ten 
das Fleisch dann kurz vor dem 
Ser vie ren nur noch scharf an. Dies 
kann man sowohl auf einem Grill 
als auch in einem Backofen mit 
Sous-vide-Programm oder mit 
einem Kochfeld mit Pfanne zube-
reiten. Je nach Geschmack werden 
Steaks in ver schiedenen Garstufen 
gegrillt. Dabei wird meist zwischen 
den Hauptstufen English, Medium 
und Well done und den Neben-

stufen Rare und Medium well 
un ter schie den. Wer es recht blutig 
mag, ent schei det sich für Rare. 
Wem das zu viel ist, der sollte sein 
Steak well done zubereiten, also 
gut durch gril len. Die Dry-Aged-
Steaks Por ter house, Côte de Bœuf 
und T-Bone entfalten ihren ganz 
be son de ren Geschmack am besten 
medium rare und benötigen dafür 
eine Kerntemperatur von etwa 52 
bis 57 °C.

Was essen Sie am liebsten zu 
einem Dry-Aged-Beef? 

Nicht viel. Man möchte schließ-
lich das wunderbar ausgeprägte 

r   pr l des r ged eefs 
schmecken und es nicht mit un-
zähligen Zutaten übertünchen. 
 tes l  nd g ter feffer brin
gen das fertige Steak eigentlich 
am besten zur Geltung. Dazu ein 
frischer grüner Salat und gutes 
Sauer teigbrot, diese Kombination 
rundet das Menü meiner Ansicht 
nach am besten ab.

W I S S E N
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W A N N  E S  B E G A N N ,  weiß 
keiner mehr so genau. Je nach 
Quelle datieren es manche auf 
die späten 60er-Jahre, andere auf 
Mitte der 70er und wieder an-
dere auf Anfang der 80er-Jahre. 
Nur der Grund, der fällt allen ein: 
Das Bier schmeckte schrecklich. 
Irgendwann nach dem Zweiten 
Welt krieg war es passiert. In ih-
rem Bestreben, immer mehr Geld 
zu sparen, hat ten große Konzerne 
aus der Vielfalt US-amerikanischen 
Biers, das ursprünglich die beste 
Braukunst aller Einwanderer ver-
einte, ein wässriges Lager-Bier 
ge macht. Die Frage war nun nicht 
mehr: Schmeckt es? Son dern: 
Wie viel  Ka lorien hat es? Brauerei-
gigan ten wie Coors, Miller und 
 Anheuser-Busch waren entstan-
den, deren ge schmack lich nor-
mierte Biere günstig produziert 
wurden und eine möglichst große 
Kon su men tenschicht erreichten. Je 
nach dem wie man das Wort „un-

bhängig  de niert, g b es itte 
der 1980er-Jahre für die 230 Mil-
lio nen Einwohner der USA 89 be-
ziehungsweise 44 Brauereien. In 
Deutschland waren es zur selben 
Zeit etwa 1.600. Zu diesem Zeit-
punkt nahm eine Gegenbewegung 
Fahrt auf, die heute in aller Munde 
ist. Ihr Name: Craft Beer. 
Der Wiederaufstieg des Bierbrau-
ens begann als Hobby. Er begann 
in Kellern und Garagen, als Start-
up. Er begann, weil ein paar Leute 
besseres Bier trinken wollten und 

Spaß am Selbermachen hatten. 
Und auch wenn sich alle uneinig 
über den ge nauen Beginn sind, so 
steht der Initiator der Bewegung 
fest: Fritz Maytag. 1965 brachte er 
in San Francisco unter dem Label 
seiner Brauerei Anchor Brewing 
Company eine Handvoll Biere auf 
den Markt, die nach alten Rezep-
ten gebraut wurden und den Durst 
echter Hopfenkenner stillten. 
Die Saat war gelegt. Und wenig 
später tete in lif rnien die 
ers te Craft-Beer-Welle den Markt. 
Nur galt das bis dahin ausschließ-
lich für die USA – und auch dort 
nur in kleinem Maßstab. Im Rest 
der Welt interessierte das keinen. 
Was kein Wunder ist, schließlich 
war die Entstehung von Craft Beer 
in Amerika die Reaktion auf einen 
Notstand. Einen Notstand, den es 
so in Deutschland nie gab – und 
nach wie vor nicht gibt. Warum 
also schwappte die Welle über den 
großen Teich? Warum wird das 
Phä nomen so gehypt? Zum einen 
liegt es auch in Deutschland, dem 
Land der Biere, an den vielen Sor-
ten, die immer gleich schmecken. 
Ödes Pils etwa, das im Fernsehen 
beworben wird. Zuletzt steckte 
Bier tief in der Krise: Von 1990 bis 

 el der r pf erbr ch 
in Deutschland von 142 auf 105 
Liter. Dennoch gibt es hier keinen 
Mangel an guten Sorten. Das weiß 
jeder nach einem Trip nach Fran-
ken. Unterhalb der großen Bier-
konzerne ist Deutschland ein Land 

der Klein brau ereien, so gut wie 
alles ist „hand gemacht“. Dort gibt 
es eigentlich genau das, was heu-
te mit Craft Beer assoziiert wird: 
großartige Biere, die alle anders 
schme cken, Essen, das auf das 
Bier ab ge stimmt gereicht wird. 
Das Verlangen nach „handge mach-
tem“ Bier in Deutschland ist etwas, 
das mehr oder weniger nur in gro-
ßen Städten funktioniert. Erstens 
gibt es dort Einheitsbier wie Kölsch 
und Holsten, Berliner Kindl und 
DAB. Zweitens gibt es vor allem 
dort eine Nachfra ge nach „Ursprüng-
 lich eit  i  eisch, r tb c rse 
und das ge meinschaftliche Ein-
kochen von Marmelade funktio-
niert in großen Städten einfach 
besser – weil die Natur dort nichts 
ist, was man aus dem Fenster 
 sehen könnte. Craft Beer passt ein-
fach in die Zeit. 
Viel leicht erklärt das, warum es 
in erster Linie von unterarmtäto-
wier ten Hipstern mit Schnauz-
bart gebraut und von Schnauz-
bart-Hipstern mit Unterarm-Tattoo 
ge trunken wird. Denn genau ge-
nom men gibt es in Deutschland 
keinen Bedarf – schließlich kann 
man fränkisches Bier überall kau-
fen, man muss sich nur küm mern. 
Auch im Ursprungsland USA setz-
te sich der Trend letztlich nur 
durch, weil er genau das war: ein 
Trend, der gut in die Zeit passte 
– trotz unbestritten besseren Ge-
schmacks. Seit in den 90er-Jah-
ren die  Whole-Food-Bewegung an  
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S I N D  C R A F T I E S 
    D I E  B E S S E R E N 
B R A U E R ? IN K A LIFOR NIEN STA R TE TE DIE 

CR A F T-BEER-BE W EGUNG 
BER EIT S MIT TE DER 6 0 ER-J A HR E . 
NUN IST DIE W ELLE N ACH 
DEUT SCHL A ND, DEM L A ND DER BIER E , 
GE SCH WA PP T. S IND DIE NEUEN 
BR AUER TAT S ÄCHLICH DIE R E T TER 
DE S GE SCHM ACK S?
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Fahrt gewann, Bau ernmärkte in In-
nenstädten ent stan den und ame-
ri ka nische Konsumenten verstärkt 
darauf achteten, woraus ihre Le-
bens  mittel eigentlich gemacht 
sind, wächst das Nischenprodukt 
selbst gemachtes Bier in den Main-
stream-Markt. Vor allem in den 
Städ  ten. Und das hat zunächst et-
was Positives. So viel wie zurzeit 
wurde lange nicht mehr über Bier 
geredet. Allein die Beschäftigung 
mit der Geschichte des Brauens 
und die damit einhergehende Be-
sinnung auf Qualität, Vielfalt und 
Geschmack werden das Bier bes-
ser machen. Aber dabei vergessen 
die Craft-Beer-Enthusiasten, dass 
Qualität weder etwas mit dem von 
ihnen verschmähten Reinheitsge-
bot zu tun hat noch mit Kreativität. 
Mal ehrlich: Craft Beer ist weder 
be sonders kreativ noch hochwer-
tig. Es ist, viel einfacher, ein nor-
ma les Bier, bei dem mehr Wert auf 
das Produkt gelegt wird als auf die 
Marketingkam pagne drumhe rum. 
Back to the roots sozusagen. 

Denn Bierbrauen ist kein Hexen-
werk. Die Herstellung von Bier ist 
ein Handwerk. Und von Handwerk 
muss man etwas verstehen. Ein 
An zug von der Stange kann gut 
aus sehen und nicht unangenehm 

ff llen, ber er wird nie s  g t 
sitzen wie einer, den der Schneider 
extra für den Kunden genäht hat. 
So ähnlich ist es mit Bier: Gegen 
ein gutes Bier eines persönlich en-
gagierten Brauers wird das Bier ei-
ner Großbrauerei immer lang weilig 
schmecken. 
Dabei sind auch in einem Craft Beer 
keine wilden Zusätze versteckt – 
zumindest nicht in einem gut ge-

mach ten. Selbst wenn es nach 
Ka kao oder Mango schmeckt, sind 
diese Substanzen gar nicht drin. 
Das Aroma entsteht ausschließlich 
durch hochwertige Aromahopfen 
(große Braukonzerne verwenden 
güns tigere und weniger aromati-
sche Bitterhopfen oder gleich Hop-
fen extrakt), die sich innerhalb des 
Brau prozesses zu diesen Aromen 
ent wickeln. Kein Braumeister wirft 
eine Mango in das Gärfass. Der Ge-
schmack des Bieres entsteht beim 
Läutern. Die Menge der Nachgüs-
se verändert die Konzentration 
der Stärkeabbauprodukte und des 
Malz zuckers, was wiederum die 

ür e beein sst  
Das geht alles auch mit Reinheits-
gebot. Dass Craft-Beer-Liebhaber 
denn ch dessen bsch ff ng f r-
derten, ist dabei kein Widerspruch. 
Mit der Qualität des Bieres hat es 
nämlich nichts zu tun. Im Mittel al-
ter etwa gab es Brauordnungen 
wie Sand am Meer. Dabei waren sie 
lokal so unterschiedlich wie die 
Biere, die gebraut wurden. Dass 
oft Gerste genommen wurde, hat-
te wenig damit zu tun, dass sich 
das Getreide besser für das Bier 
eig nen würde als andere Sorten 
wie etwa Weizen oder Roggen. Es 
war schlichtweg pragmatisch: Die 
wert volleren anderen Getreidesor-
ten wur den für die Ernährung der 
Be völ kerung gebraucht; sie ha ben 
einen höheren Eigenback wert und 
waren daher den Bäckern vor be-
hal ten. Das heute als deutsches 
Reinheitsgebot bekannte Gebot 
stammt ursprünglich aus Bayern 
und wurde nicht aus Gründen der 
Qua li tät erlassen, sondern war ver-
steckte Wirtschaftspolitik. So wur-
de Bieren aus West- und Nord-

deutschland im 16. Jahrhundert 
Ga gel beigesetzt, ein Strauch, der 
stark aromatisch duftet und ätheri-
sche Öle freigibt, in Bayern aber 
nicht wächst. Die Brau er aus dem 
Norden hatten zudem über 1.500 
Jahre Erfahrung mit der Her stellung 
– und einen ent spre chen  den Wis-
sensvorsprung, mit dem die Bayern 
nicht konkurrieren konn ten. Frü her 
war es selbstverständ lich, Bier mit 
Kräutern und an deren natürlichen 
Zutaten zu brau en. Angefeindet 
wurde deswegen niemand. Das 
Rein heitsgebot war eine lo ka le Ver-
ordnung – die bis in die 1960er-Jah-
re hinein den meisten Leu ten 
schlichtweg egal war. Tatsächlich 
änderte sich das erst infolge der 
Verträge zur Europäischen Wirt-
schaftsgemeinschaft. Unter Beru-
fung auf das Reinheitsgebot wehr-
ten sich die deutschen Brauer 
gegen den Import von aus län-
dischem Bier. Das Gebot war ein 
Vehikel, um sich Konkurrenz vom 
Leib zu halten, eine Markteintritts-
barriere, sonst nichts. Würde es 

bgesch fft, würde sich n der 
Qualität des Bieres nichts ändern. 
Brauer hätten mehr Möglichkeiten 
– und zwar alle, nicht nur die Her-
steller von Craft Beer. Nur: Würden 
sie sie auch nutzen? Oder wäre es 
letztlich nicht nur eine Frage der 
Ökonomisierung? 
Gegen die Wie der belebung ei-
ner tollen Auswahl an Bier spricht 
daher gar nichts. Aber benötigt 
man dazu wirklich Leute, die sich 
Bier-Sommelier nen nen? Braucht 
man Läden, die Bier in teuren In-
nen stadtlagen auf Holz regalen 
prä sen tie ren? Braucht man Bier-
ver kos tun gen? Und vor allem: 
Muss man sich moralisch über-
legen fühlen, wenn man über Bier 
fach sim peln kann wie andere Leu-
te über Wein? Oder ist es nicht 
eigent lich völlig egal, wie Bier im 
Abgang schmeckt? Hauptsache, 
es schmeckt dem Trinker. Um dem 
Geschmack eine höhere Priorität 
als dem kommerziellen Er folg ein-
zuräumen, braucht es weder täto-
wierte Hipster noch Eventisierung. 
Craft Beer erweitert den Markt um 
ein paar Geschmacksrichtungen. 
Das ist gut. Aber eben auch nicht 
die Rettung des Bieres. 

DER TÄTOWIERTE 
SCHNAUZBART-HIPSTER 
BRAUT CRAFT BEER FÜR 

SEINESGLEICHEN.

H O C H G E K O C H T
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K E I N  B R A U M E I S T E R  W I R F T  M A N G O  I N  D A S  G Ä R F A S S .  
D E R  G E S C H M A C K  E N T S T E H T  B E I M  L Ä U T E R N .  D I E  M E N G E  D E R  N A C H G Ü S S E  

V E R Ä N D E R T  D I E  K O N Z E N T R A T I O N  D E R   
S T Ä R K E A B B A U P R O D U K T E  U N D  D E S  M A L Z Z U C K E R S ,  WA S  

W I E D E R U M  D I E  W Ü R Z E  B E E I N F L U S S T . {{



A N L E I T U N G   
Z U M  

 
D U R C H D R E H E N

D A S  Ä L T E S T E  F I N G E R F O O D 

D E R  W E L T  E R O B E R T  S E I T 

J Ü N G S T E M  D I E  F E I N S C H M E C K E R - 

S Z E N E .  WA S  S T E C K T  D A H I N T E R ? 

E I N  K L E I N E R  E X K U R S  Z U R 

W U R S T !
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A N L E I T U N G  Z U M  D U R C H D R E H E N

Das brauchen Sie zum Wursten:  
1. Fleischwolf oder Küchenmaschine 

mit Fleischwolfaufsatz  
2. Handelsübliche Wurstfüller  
3. Nass gesalzener Naturdarm  

4. Zutaten je nach Rezept 

Das Fleisch darf zu keiner Zeit 
der Verarbeitung über 14 °C  

warm werden, deshalb sollten Sie die 
Küchengeräte eine Stunde vor der 

Verwendung in den Gefrierschrank 
stellen. Legen Sie den Darm vorab  

in kaltes Wasser, um das  
Salz abzuspülen (für 20 Würstchen  
brauchen Sie 2 m Schweinedarm).   

Dann würfeln Sie 500 g Fleisch  
und frieren es 30 Minuten ein.  

Geben Sie die angefrorenen 
Fleischwürfel zusammen mit 7 g Salz 

und Gewürzen in den Fleischwolf.  
Die Lochscheibe bestimmt,  

wie grob die Wurst wird.  
Den gewässerten Darm auf das  

Füllhorn des Wurstfüllers ziehen.  
Den Darm gleichmäßig, aber nicht  

zu prall füllen. Die lange Wurst 
auf die Arbeitsfläche legen, Länge 
festlegen und entsprechend Wurst 

drei-, viermal in eine Richtung drehen. 
Bei der nächsten Wurst wiederholen, 

aber in die andere Richtung.

Aprikosen, Frischkäse und gehack-
te Haselnüsse, vielleicht Apfel-Sal-
bei oder nehme ich doch Jalape ño-
Chili mit Cheddar? Was sich wie 
der Beginn einer vegetarischen 
Ein kaufsliste liest, sind die Namen 
der Bratwurstkreationen des Neu-
seeländers Simon Ellery. Seit eini-
gen Jahren kombiniert der Grün der 
des Unternehmens The Sausage 
Man Never Sleeps ver schiedenste 
Zutaten mit bestem Schweine-

eisch n g r ntiert rtgerecht 
aufge wach senen Tieren. Bis eine 
neue Sorte in der Aus lage seines 
Stan des in der Markt halle Neun in 
Berlin ausliegt, tüftelt Simon viel 
herum und lässt seinen Freun-
des kreis probieren. „Ich habe in 
Neu see land eine Ausbildung zum 
Schlach  ter gemacht, bin dann aber 
doch in einem Bü rojob gelandet. 
Erst als ich nach London umzog, 
habe ich den Beruf für mich wie der - 
ent deckt. 2000 kam ich dann nach 
Deutschland. Perfekt, denn dieses 
Land ist für seine gute Wurst be-
kannt und in Berlin entstehen viele 
neue Foodtrends. Es hat irgendwie 
alles zusammengepasst“, berichtet 
Simon. 
Das kann ich in Bezug auf Simons 
Brätrezept auch sagen: Die Apri-
kosenwurst ist saftig und herzhaft 
mit einem Hauch fruchtiger Süße. 
Die Nüsse geben der Textur einen 
leichten Crunch. Mein absoluter 

Favorit – und das, obwohl ich in 
den letzten Jahren um Schinken-
griller & Co. einen großen Bogen 
gemacht habe. Aber damit bin ich 
nicht allein: Schlachter wie Simon 
Ellery, die nur sehr gutes Fleisch 
aus artgerechter Tierzucht ver-
werten, machen verprellten Essern 
vielerorts in Europa wieder Lust auf 
handwerklich hergestellte Produk-
te wie die gute alte  Bratwurst. 
„Unsere Kunden wollen wissen, 
woher ihr Sonntagsbraten stammt, 
wie das Schlachtvieh gelebt hat 
und was in unseren Fleisch waren 
steckt. Für gute Qualität sind vie-
le Menschen auch bereit, mehr 
zu zahlen“, sagt Metzgermeister 
Dirk Ludwig aus dem hessischen 
Schlüchtern. Der international be-
kannte Fleischexperte muss es 
wis  sen, schließlich hat er für einen 
Auf traggeber bereits das exklu sivs-
te Bratwurstrezept der Welt ent-
wic elt  dwigs lec ere r nd ng 
aus Kobe-Beef wird als Bestandteil 
eines Luxusmenüs ausschließlich 
den Gästen eines Restaurants in 
New York und London serviert – 
für einen mehrstelligen Betrag, 
versteht sich! 

s in der r lig  de wird, 
 interessiert mit leichter Zeitverzö-
ge rung meist wenig später auch 
am  bi tio nierte Hobbyköche. Inzwi-
schen boomen Kochkurse, in de-
nen Wurstkönige ihre Rezepte wei-  

tergeben. Bei Dirk Ludwig, dem 
Gründer der „Steakschaft“, können 
Fleischfans inzwischen auch Kurse 
zum Wursten und Grillen absol-  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
vieren. „Wer die handwerklichen 
Schritte des Wurstens beherrscht, 
kann unzählige Varianten, Größen, 
Formen und Geschmacksrich tun-
gen entwickeln.“ Und zwar nicht 
nur aus Schweinebauch! Auch 
 Teile n ind, e ügel, ild der 
Lamm sind „zum Durchdrehen“ le-
cker. Zitronengras, Fenchel, Zimt? 
Im Bereich Gewürze und Kräuter 
heißt es Probieren geht über Stu-
dieren und auch Gemüse, Beeren, 

deln der rt ffeln dürfen i  
richtigen Mengenverhältnis auf je-
den Fall im Fleischwolf landen.   

G U T E 
H A N D G E -
F E R T I G T E 

W U R S T
W E C K T 

E R I N N E -
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I M P R E S S U M

D E R  M E N S C H  ist ein Jäger. Zu-
mindest war er das in den letzten 
zwei Millionen Jahren. So ist unsere 
besondere Arm-Schulter-Konstruk-
tion – seitwärts stehende Schul te r-
pfan ne, der wenig in sich ge drehte 
Ober arm  knochen, die lan ge, 
beweg liche Taille – einzig ar tig im 
Tier reich und eine Voraus setzung, 
um Speere zu werfen. Auch  unsere 
Fähigkeit zum aus dau ernden Lau-
fen ist eine Anpas sung an ein 
ver ändertes Nah rungs an gebot,   
in dem das Klima tro ckener wurde 
und Früchte und Blattgrün immer 
rarer: Tierische Pro teine mussten 
schließlich verfolgt werden.
Aber man muss gar nicht evolu- 
 ti ons biologisch werden. Es reicht 
schon, mit anderen Touristen ei-
nen schönen Sommertag an der 
Ost  see zu verbringen. Erwachsene 
Män ner jagen dort mit Netzen klei-
nen Krebsen hinterher. Sie stellen 
Garnelen nach und fangen Fische. 
Nicht weil sie Hunger hätten, son-
dern weil sie es  können. 
Vielleicht steht das stellvertretend 
für die Veränderung in unserer 
 Be ziehung zu tierischer Nahrung: 
Jagen hat schon lange nichts mehr 
nur mit Essen zu tun. Und Essen 
schon lange nichts mehr nur mit 
Satt wer den. Vermutlich merken 
wir tief im Unterbewusstsein, dass 
etwas nicht stimmt. Weswegen 
ne ben den gan zen veganen Su per-
food-Kochbüchern auch solche re-
gelmäßig zu Blockbustern werden, 
in denen alte Gerichte gefeiert 
werden. Was aber nicht bedeutet, 

dass die Gerichte dann auch zube-
reitet werden. Unsere Einstellung 
zu Fleisch gleicht der, die wir zum 
Klimawandel haben. Theoretisch 
wissen wir Bescheid, aber ändern 
sollen es gefälligst die anderen. 
Den Kulturwandel unseres Essens 
(und nebenbei unseren Reichtum) 
demonstrieren wir, indem wir die 
meisten Teile eines toten Tieres 
gar nicht erst beachten. So wie 
Hüh ner füße etwa, ab damit nach 
Asien. Oder Innereien vom Rind. 
Der Großteil wird mitt ler weile zu 
Hundefutter verarbeitet. Apropos: 
Der einzige Grund, Hunde nicht zu 
essen, ist natürlich nicht der, dass 
sie nicht schmecken würden. Wir 
tun es nicht, weil wir es nicht tun. 
Wir haben es kulturell nicht ge-
lernt, das ist alles (das ist kein Plä-
doyer, Hunde zu essen!). Wenn wir 
es sch ffen würden, leisch wieder 
als das zu betrachten, was es ist, 
als ein Kulturgut, und nicht als das, 
was klinisch verpackt in der 
Kühltheke liegt, würden wir ver-
mut lich wieder das ganze Tier ver -
werten. Darauf könnten wir dann 
genauso stolz sein wie auf un se re 
Wurst. So wie der Metzger früher 
stolz war, wenn er die Kuh des Bau-
ern noch persönlich kannte und 
mit Freude jedes einzelne Teil von 
ihr verkauft hat. Aber vielleicht 
wird das ja wieder passieren,  
immerhin gibt der Trend zum 
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