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Kochen macht glicklich. Es lasst uns das
Leben intensiver spiren — und das mit allen Sinnen.
Wir lassen uns die Aromen eines aufwendig
zubereiteten Menus auf der Zunge zergehen.
Wir genieRen den Duft einer feinen SoRe oder eines
fertig gebratenen Steaks — schon beim Anblick
einer knusprigen Kruste lauft uns das Wasser im
Mund zusammen.

r——

Und nattrlich lieben wir es, dies gemeinsam mit
Freunden zu erleben. Wir wollen bewusst und
ohne Reue genieRen. Dabei wachst der Wunsch nach
artgerechter Tierhaltung. Nach der vegetarischen
Bewegung, die auf nachhaltig produzierte
Lebensmittel setzte, mochten inzwischen auch
Fleischliebhaber wissen, wie die Tiere gelebt und
was sie gefressen haben. Das schmalert
nicht den Genuss, sondern erhoht den Respekt
vor der Natur und ihren nattrlichen Kreislaufen.

g/ |

\

In dieser Ausgabe wollen wir Sie dafir
sensibilisieren. Jedes Kocherlebnis ist eine neue,
spannende Geschichte, ein sinnliches
Experiment, das unser Wissen Uber Zutaten, Lander,
Kulturen und Menschen erweitert und uns
offnet fur Tischgesprache, die bleiben, wenn die
Teller schon langst 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 Spal? beim Leben-GenielRen

Ihre NEFF Redaktion
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TITELFOTO ——— MARKUS NIELSSON/GALLER






~
=y
<
b
9}
(%]
—
—
o
G}
i}
o
a
z
<

I

|

I
z
w
z
o
=
<
(22
—
(%]
=)
-
—

Mittlerweile ist er Autor
und Stadtbewohner,
doch die Idee hat ihn

nicht losgelassen:

Eine ganze Kuh essen,

geht das? Zusammen mit
Freunden hat er
den Test gemacht.
Das Reslimee lesen
Sie auf Seite 28.

Bier trinkenden K _
Abermule zu liiften. Was
japanische Kihe in Wales
zu suchen haben, lesen
Sie ab Seite 12.

' ,' d -V i
en beschert

Dry Aging hat 5|e-_m/t

einem Fleischsommelier

uber Reifeverfahren
mit Asche oder
Mineralwasser
gesprochen. Nachzu-
lesen ab Seite 52.

Sat
6hne Felix
pér s Testesser
euert. Das kommt
nicht immer an.
Doch die Augen von
grofRRen und kleinen
Mannern strahlen
ja bekanntlich,
wenn es jede Menge
Wairstchen vom Grill gibt.
Zu lesen ab Seite 60.




IN DER GASTROSZENE
ist Wagyt in aller Munde. Seit Kurzem werden
die japanischen Rinder auch in Europa
groRgezogen — und mit Massagen und bestem
Futter verwohnt. Wir haben einen Ziichter
in Wales besucht.

GANZ SCHARFE
UND GAR SCHONHEITEN
KUCHENHELFER VERFEINERT
Fur edelstes Fleisch gibt es Ulrich Hennicke von der Hohenmoorer
unterschiedlichste Garmethoden. Messermanufaktur schmiedet seine Messer
Wir erklaren, worauf Sie noch per Hand. Er hat uns alles
bei jeder Methode achten sollten. Uber Hartegrad, Scharfe und Eigenschaften

Schritt fur Schritt. der Klingen erklart.
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Vom Sonntagsbraten

bis zum Labor-Burger.
Unsere Fleisch-Facts

fur die Zukunft.

VON TOMAHAWK
BIS TAFELSPITZ

14 REZEPTE:
EIN BUCHLEIN ZUM
RAUSNEHMEN

VON
TOMAHAWK
BIS
TAFELSPITZ

EIN BUCHLEIN
14 REZEPTE
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Geniale Gerichte, die
jeder ganz einfach zu Hause
nachkochen kann.

ARTIKEL

24 VON KOPF BIS HUF

Schon mal Ochsenschwanz oder Backchen probiert?
Wo die echten Delikatessen beim Rind sitzen.

28 SUPERFOOD MACHT MUH

Autor Philipp Kohlhofer hat eine Kuh
gekauft und gegessen. Ein Erfahrungsbericht.

50 scHON & PRAKTISCH

,Kuhle"” Produkte fur die fleischhaltige Kiche.

52 REIFEPRUFUNG

Was geschieht beim Dry Aging?
Ein Fleischsommelier erklart die Chemie hinter
dem Geschmack.

56 VOLLE PULLE GESCHMACK

Ist Craft Beer die Qualitatsoffensive, von der
alle sprechen? Wir machen den Check.

60 ANLEITUNG ZUM DURCHDREHEN

Wer selbst den Fleischwolf betatigt, weil? genau,
was drinsteckt. Eine Anleitung zum Durchdrehen.

62 LETZTE FRAGE

Einige Gedanken Uber die Beziehung zwischen
Mensch und Tier.




GUT BURGERLICH Was spatestens a
ren als Symbol fiir ausgepragte
Rigkeit beldchelt wurde, entwickelt sich
zum Sinnbild fir die wachsende Fan
eines nachhaltigen Lifestyles. Di
prognostizieren Zukunftsforsch
tagsbraten. Und meinen damit: Ein sa
Stiick Schulter oder Keule wird neuerdings in
westeuropéischen-Haushalten eher als"High=s. . -
light "des Speiseplans serviert. Im Gegenzug
verzichten immer mehr Menschen im Alltag
nahezu auf Wurst & Co. Aktuelle Zahlen aus
traditionellen Fleischnationen bestatigen den
Trend: In den USA, dem Land der XXL-Steaks,
ist der Fleischabsatz messbar gesunken unﬂ g
in vielen europaischen Lan stagnier
Pro-Kopf-Konsum an Rind,
gel. Erfreulich, denn ganz nbei entlastet
ein vegetarisch orientierter
das Portemonnaie so sehr, da
der Fle slust beim Samsta
mehr in hoc
kann. Der Appetit auf Qualitat




ILLUSTRATION ——— ANDRE GOTTSCHALK

GEMEINSAM
AUFS GANZE
GEHEN

Zunge, Leber, Schwanz und
Speck - seit einigen Jahren
gewinnt die ganzheitliche
Verwertung von Kihen oder
Schweinen immer mehr
Anhanger. Ausgehend
von dem Londoner
East-End-Restaurant ,St. John”
verbraten mittlerweile
Top-Locations in
Kopenhagen (,Nose 2 Tail"),
Stockholm (,The Whole Beast")
oder auch Deutschland (,Weingut
Heitlinger" im Kraichgau)
alles Essbare vom Tier zu
preisgekronten Leckereien.
Ubrigens gibt es auch einen

blumigen Namen fir diesen Trend:

Er heilkt ,Flower to Root*-
Bewegung.

WELTWEIT
WERDEN PRO

JAHR RUND
320
MILLIONEN

TONNEN
FLEISCH

PRODUZIERT.

DER ERSTE
FLEISCH-
BURGER

AUS

DEM LABOR
KOSTET
250.000

EURO.

MEHR VIELFALT
BEI
VEGGIE-STEAKS

Vorbei die Zeiten fader
Tofu-Wirstchen! Das Sortiment
an pflanzlichen Fleischalterna-
tiven wird immer gréRer und
geschmackvoller. Wie gut dies
ankommt, hat das Institut fir
Handelsforschung ermittelt:
Der Umsatz an vegetarischen
und veganen Produkten
ist 2015 auf 454 Millionen Euro
angestiegen. In den USA ist die
Nachfrage noch groRer.
Ubrigens: Der typische Vegetarier
in Europa ist weiblich
und unter 30.

DIE GROSSE
LUST AM
SPIEL MIT DEM
FEUER

SELBST

IST DIE FRAU

Sind eigentlich iberall
auf der Welt Manner
die Herrscher iber die
Grillzange? Nein, nur
in Westeuropa und den
USA. In Mexiko,
Serbien und vielen
Teilen Stidostasiens
grillen traditionell die
Frauen.

ALTESTE
GARMETHODE

Das Garen iiber dem
Feuer gehort zu
den édltesten
Zubereitungsarten der
Menschheit. Vor
iiber 300.000 Jahren
wurde bereits gegrillt.




FAST
FOOD IM
WANDEL

WURSTPOETEN

Wer beim Anblick
von knackigen
Bockwiirsten, feuriger
Chorizo, knusprigen
Nirnberger Wiirsteln und
riesigen Krakauern
so richtig ins Schwelgen
gerdt, wird glatt
poetisch.

Fir Interessierte zu
lesen unter
wurstpoeten.blogspot.de

WURZIGER
LUXUSSNACK

40 Gramm der
teuersten Bratwurst der
Welt kosten 30 Euro.
Metzgermeister Dirk
Ludwig aus Hessen
entwickelte die
Rezeptur mit bestem
Kobe-Rindfleisch ganz
exklusiv fir eine
Luxusrestaurantkette
mit Locations in
New York und London.

GRASHUPFER
GRILLEN

Fur Insektenforscher Arnold
van Huis und die
Welternahrungsorganisation
FAO kénnte Insektenkost eine
Losung der weltweiten
Ernahrungskrise werden.
Heuschrecke, Wespenlarve & Co.
sind eiweilkR- und vitalstoffreich.
Die Aufzucht ist glinstig 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 schatzt man die kleinen
Dinger.

MEHR ALS
1.900
INSEKTEN
GELTEN
HEUTE ALS
ESSBAR.

WENN DER
FOODTRUCK

ZWEIMAL HUPT

Viele Buroangestellte freut es,
wenn vor den Toren wieder
ein grolRer Lieferwagen stoppt
und es nach frischen Burgern,
Pulled Pork, Wrsten oder
Hot Dogs duftet. Foodtrucks
sind die Antwort auf billige
Currywurst vom Imbiss an
der Ecke. Die Idee stammt aus
den USA: Die Kosten fiir Miete und
Equipment werden gespart,
es gibt Essen (vor allem Fleisch!)
in Restaurantqualitat — und das
vergleichsweise glinstig auf
der StralRe. Es ist ein
Geschaftsmodell, das derzeit
einen Boom erlebt. Immer mehr
fahrende Kiichen rollen durch die
Stadte. Seit die Grillbuden Rader
bekommen haben, ist Fast
Food endlich wieder salonfahig.
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ILLUSTRATION ——— ANDRE GOTTSCHALK ——— FOTOS ——— THINKSTOCK (1), STIFTUNG NATURSCHUTZ (

SCHUTZEN

UND NUTZEN

Auf wilden Weiden Westeuropas grast
Robustvieh wie Highland Cattle,
Auerochsen, Biffel oder Schafe. Zwischen den
Kork- und Steineichenwaldern der andalusischen
Sierra de Huelva fressen Iberico-Schweine
Eicheln und Krauter. Die tierischen
Landschaftspfleger diingen das Land und halten
wuchernde Pflanzen im Zaum.

Der Lohn daftr: 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 genieRen mochte,
kann es direkt bei Pachtern der Naturschutzflachen
kaufen und fordert gleichzeitig
Umweltschutzprojekte. Das nennt man wohl eine
Win-win-Situation. Mehr Infos unter
www.slowfood.com

FLEISCHESLUST

Der Appetit auf Fleisch
wachst:
Europider essen heute
viermal so viel Fleisch
wie Mitte des 19.
Jahrhunderts. Es sind
vor allem Midnner, die
sich fur Steaks,
Koteletts oder Schnitzel
begeistern kénnen.

VIELEN
WURST-
SORTEN

WIRD ZUR
AUSPRAGUNG
DER ROTEN
FARBE
VITAMIN C
ZUGEGEBEN.
DAMIT
STARKEN
SCHINKEN
ODER
SALAMI

DIE ABWEHR-

KRAFTE
TATSACH-
LICH EBENSO
GUT WIE
OBST.







PORTRAT

RINDER
IM GLUCK

DIE AUS JAPAN
STAMMENDEN
WAGYU-RINDER WERDEN

ERST SEIT KURZEM

IN EUROPA GEZUCHTET.
AUF DEN GRUNEN
WEIDEN VON WALES
FINDEN SIE
PARADIESISCHE
ZUSTANDE.

BESUCH AUF EINEM
WALISER BAUERNHOEF.

FOTOS ——— AILINE LIEFELD
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PORTRAT

KILOGRAMM LEBENDGEWICHT

TEXT —— FRANZISKA WISCHMANN

Er besitzt ein schwarzes seidiges Fell, feuchte Nus-
tern und am bulligen Kérper 100 Prozent reines Wa-
gyl-Fleisch — der Zuchtbulle Abramovich aus Aber-
mule ist ein beeindruckend massiges Tier. Der potente
Bursche mit dem ehrgeizigen russischen Namen ist
das Herzstick von Ifor Humphreys' Rinderherde im
Norden von Wales. Und der Bulle hat es gut: Auf den
saftigen Weiden der Higellandschaft, die so grin
leuchten, dass sie an asiatische Reisterrassen nach
einem Monsun erinnern, darf Abramovich seine Kiihe
auf natirlichem Weg begliicken — ohne technische
Hilfsmittel. ,Er macht seinem Namen dabei alle Ehre”,
freut sich Zichter Humphreys und fugt nicht ohne
Stolz hinzu: ,40 Kihe schafft der locker.” Pro Saison,
versteht sich.

Mit seinen Wagyts ist Humphreys ganz weit vorn.
Denn das Fleisch wird unter Liebhabern als absolute
Delikatesse gehandelt und steht derzeit hoch im Kurs.

Auf dem Markt erzielt es Spitzenpreise: Rund 200
Euro werden pro Kilogramm Filet gezahlt — handelt
es sich um besonders gute Qualitat, ist es sogar ein
Vielfaches davon. ,Wagyt-Fleisch hat eine einzigar-
tige Marmorierung. Es ist von feinsten Fettaderchen
durchzogen, die beim Braten schmelzen und es unbe-
schreiblich saftig, zart und geschmackvoll machen®,
schwarmt Zuchter Ifor Humphreys.

Sieben Jahre ist es her, dass der walisische Landwirt,
derin dritter Generation Viehzucht betreibt, die Gunst
der Stunde erkannte und von herkdmmlichen Arten
wie Angus und Limousin auf Wagyi-Rinder umsat-
telte. Damals horte der 50-Jahrige von der Qualitat
dieser Rasse japanischen Ursprungs, die inzwischen
auch in den USA und Australien gezichtet wird, und
importierte einen Embryo. Abramovich, der Zucht-
bulle, wurde neun Monate spater geboren. Mit dieser
etwas skurril anmutenden Entstehungsgeschichte im

15



Hofhund Arhus freut sich tiber
Giste, die die gliicklichen Rinder

von Wales besuchen.
Auf der Upper Bryntalch Farm

lduft alles noch ein bisschen ab wie
im letzten Jahrhundert.

16

Frith um sechs, wenn die Sonne

tiber Wales aufgeht, beginnt der Tag
fiir die Rinderziichter.

40 KUHE

SCHAFFT DER BULLE

PRO SAISON
LOCKER.

Reagenzglas enden aber auch schon die Errungen-
schaften moderner Technik. Denn auf der Upper
Bryntalch Farm in Wales lauft alles noch ein bisschen
ab wie im letzten Jahrhundert. Was auch Programm
ist: ,Ich lege groRten Wert auf organische Struktu-
ren”, erklart Ifor Humphreys, wahrend er auf seinem
60 Jahre alten Fordson Major Diesel in Richtung Weide
tuckert. Dort grasen neben seiner 300 Képfe zahlen-
den Schafherde an die 40 Kihe und Kalber friedlich
nebeneinander und futtern sich satt an dem safti-
gen Gras der walisischen Wiesen. Manchmal kommt
Gber Nacht ein Kalbchen dazu, in der Friihe sind seine
ersten Gehversuche zu beobachten. ,Wagyts kalben
leicht, weswegen der Geburtsvorgang hier oben auf
nattrliche Weise ablaufen kann®, so der Ziichter.

DIE TIERE WERDEN TAGLICH MASSIERT,
DAMIT SIE IM STALL IHREN MUSKELTONUS
NICHT VERLIEREN.

Im Gegensatz zu anderen Rinderrassen, die es auf et-
was mehr als eineinhalb Jahre bringen, dirfen Wagyas
bis zu 30 Monate leben. In den letzten finf Monaten
werden sie im Stall gehalten — zur Gewichtskontrolle
und um sie langsam auf den finalen Transport vorzube-
reiten. ,Das ist auch der Zeitpunkt, wenn sie Massagen
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IN WALES GIBT
ES. ENDLOS
ITE WI%E-ASEN-'UND FELDER
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KLEINES
WISSEN
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auf dem Weg zu seinen
Tieren. Die letzten fiinf Monate «

Rinderziichter Ifor Humphreys
verbringen seine Kithe im Stall,
um ordentlich an Gewicht zuzulegen.

19



Regelmifliger Hautkontakt ist wichtig, damit sich die Tiere an die Ndhe zu Menschen gew6hnen und auf

ihrem letzten Transport nicht zu sehr unter Stress geraten. ,Der schwichste Part in der Produktionskette, den wir ihnen
so angenehm wir moglich gestalten sollten®, gibt Ziichter Humphreys zu.

20
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VERSUCHT
IFOR HUMPHREYS,
SEINE RINDER
ZU BERUHIGEN.

und ihre tagliche Ration Bier bekommen®, sagt Hum-
phreys. In Japan werden die Tiere massiert, damit sie
im Stall ihren Muskeltonus nicht verlieren, und mit Bier
gefluttert, was bei hohen Temperaturen den Appetit
anregen soll. Ifor Humphreys folgt dieser Tradition,
wenngleich auch aus anderen Griinden: Seine Rinder
sollen sich an den Kontakt mit Menschen gewdhnen
und mit marginalen Promille-Umdrehungen im Blut ei-
nen reduzierten Stresspegel bekommen.

,In der langen Produktionskette sind Transport und
Schlachtprozess die schwachsten Glieder”, sagt der
erfahrene Landwirt. ,Meine Tiere sind den Kontakt
mit Menschen nicht gewdhnt. Mit Massagen versuche
ich, sie zu beruhigen.” Und weil ihm selbst das Ale der
lokalen Brauerei Monty's so hervorragend schmeckt,
am liebsten das leichte Sunshine, dirfen auch seine
Rinder das hefehaltige Bier schlabbern. Und sie tun es
mit Genuss.

Mit seinem kleinen, feinen Handwerk scheint Ifor Hum-
phreys ibrigens voll im Trend zu liegen. Denn nach Dis-
kussionen um Massentierhaltung und Tiertransporte

21
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entwickelt sich langsam das Bewusstsein, dass die
Qualitat auf dem Teller und die Art der Tierhaltung
untrennbar miteinander verbunden sind. Dass gliick-
liche Kiihe deutlich besseres Fleisch liefern. Jedenfalls
wachst die Gemeinde jener Konsumenten, die lieber
selten gutes Fleisch verzehren als Massenware zu
Dumpingpreisen. Und es gibt immer mehr gute Kéche,
ahnlich wie Sommeliers, die die Geschichte zu ihrem
Fleisch erzéhlen kénnen. Die haargenau wissen, wie
ihre Tiere gelebt und was sie gefressen haben. Sie
kennen den Schlachtprozess, weil sie ihn teilweise
begleiten, und sie haben auch die Aging-Prozesse des
Fleisches im Blick. ,Tierhaltung ist eben nicht gleich
Tierhaltung®, bringt es Humphreys auf den Punkt. ,Je-
der, der Fleisch isst, sollte den Respekt davor mitbrin-
gen, dass daftr ein Tier sein Leben gelassen hat.” Au-
Rerordentliche Qualitdt und ein angemessener Preis
sind seiner Meinung nach die notwendigen Begleiter
auf dem Weg zu einem bewussten Genuss. Und der
darf dann auch mal an die 100 Euro kosten. Das ist
selbst fir Gutverdienende eine Stange Geld, ein ech-
ter Sonntagsbraten eben. Doch der erzieherische Ef-
fekt besteht darin, dass man Industriefleisch danach
nicht mehr anriihren mag. Lieber selten nur das Gute,
dafur aber definitiv ein Geschmackserlebnis.

Frisch Gezapftes fiir die Tiere:
Am besten schmeckt ihnen
die Maische des hellen Sunshine.

Rachel Godwin ist
Schlachtermeisterin.

Thre Firma Alternative Meats

vertreibt das Fleisch
von Ifor Humphreys.

Impressionen gliicklich grasender Wagyus

bekommen Sie hier. Einfach QR-Code scannen

und Film anschauen.




VON KOPF
BIS HUF

3 HERZ UND NIERE

4 ZUNGE
! KNOCHEN
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WISSEN

FRUHER WAR ES GANZ NORMAL, MOGLICHST ALLE TEILE DES TIERES
ZU VERWERTEN. HEUTE GREIFEN IMMER MEHR SPITZENKOCHE UND GOURMETS

DEN GEDANKEN WIEDER AUF. VON KOPF BIS HUF - DAMIT ZOLLEN WIR
DEM TIER GROSSTEN RESPEKT. BEI FOLGENDEN TEILEN DES RINDS GERATEN
GENIESSER INS SCHWARMEN.

6 KUTTELN

5 OCHSENSCHWANZ

25



1. OH, BACKE!

Tatsache ist, dass es kein zarteres
Stiick als geschmorte Rinderbacke
gibt — was daran liegt, dass es sich
bei der Backe ausschlielich um
Muskelfleisch  handelt. Aufgrund
ihres hohen Bindegewebsanteils
ist langes und langsames Garen
notwendig. Wer Béackchen drei
Stunden im Kochtopf gart, kann sie
anschlieRend l6ffeln. Speziell Och-
senbacken erleben in der Sterne-
gastronomie gerade ein Revival.
Allerdings sind sie heutzutage
schwer erhaéltlich, da die industri-
elle Schlachtung auf Schnelligkeit
angelegt ist und es handwerkliches
Geschick bedarf, das Fleisch aus
dem Kiefer herauszuldésen. Gliick-
licherweise bieten Qualitats-Metz-
gereien nahezu samtliche Teile des
Rinds auch im Internet an. Unbe-
dingt ausprobieren!

26

SCHON MAL KUTTELN, ZUNGE

ODER BRUHE VON MARKKNOCHEN

GEKOCHT?

DIESE KLASSIKER

VERDIENEN ES, REHABILITIERT

ZU WERDEN. DENN SIE STECKEN

NICHT NUR VOLLER NAHRSTOFFE.

RICHTIG ZUBEREITET SIND SIE

AUCH EIN HOCHSTGENUSS.

2. KNOCHEN KOCHEN

Das neue Trend-Food aus den
USA hei3t Bone Broth. Wenn Koch
Marco Canoras die schmackhafte
Briihe kocht, stehen Fans vor sei-
nem Restaurant ,Brodo” Schlange.
Es gibt die deftige Briihe sogar im
Kaffeebecher zum Mitnehmen. Da-
bei ist das Rezept so simpel wie alt.
Schon GroRmutter kochte Mark-
knochen mehrere Stunden, bis
sich die deftige Briihe ergab. Beim
Kochen der Knochen findet ein
Nahrstoffaustausch statt: Aromen,
Mineralstoffe und Proteine l6sen
sich aus den Knochen ins Wasser
und verwandeln es in eine kréaftige
Suppe. Besonders reich ist sie an
Gelatine, die sich im Uberwiegend
verzehrten Muskelfleisch weniger
findet. Durch ihre Zusammenset-
zung wirkt Knochenbrithe krafti-
gend — deshalb hat Oma die Briihe
auch gerne zur Grippezeit serviert.

3. AUF HERZ UND NIERE

Innereien wurden in den letzten
Jahren haufig verschmaht. Viele
Fleischliebhaber firchten Schwer-
metalle in Leber, Herz oder Niere.
Dabei ist der Schadstoffgehalt seit
einigen Jahren deutlich zurtickge-
gangen. Tiere werden jlinger ge-
schlachtet, aus nachhaltiger Zucht
erhalten sie gutes Futter und genu-
gend Auslauf. Daherist der Verzehr
dieser Innereien ein bedenkenlo-
ser Genuss. Sie sind sogar sehr
gesund, denn sie enthalten viele
Vitamine, Mineralstoffe und Spu-
renelemente. Herz beispielswei-
se ist ein einziger groRer Muskel
und daher fettfrei und besonders
zart. Bei langer Garzeit entwickelt
es einen besonders kraftigen Ge-
schmack. Am einfachsten ist es
zuzubereiten, wenn es in Rotwein
geschmort wird. Auch Nieren wer-
den derzeit in der Sternegastrono-
mie wiederentdeckt. Dabei galten
sie friher als Arme-Leute-Essen
und werden heute noch oft in Le-
ber- und Blutwurst verarbeitet.
Richtig zubereitet sind sie ein Ge-
nuss. Der Trick hei3t blanchieren
oder in Milch einlegen.



ILLUSTRATION ——— ANDRE GOTTSCHALK

4. ZUNFTIGE ZUNGE

Vor nicht allzu langer Zeit konnte
man noch Zunge in jeder gut sor-
tierten Metzgerei kaufen. Sie ge-
hort zu den Innereien, wie Herz
und Magen besteht sie vorwiegend
aus Muskelgewebe, das bei der
Zunge besonders zart und von mil-
dem, aber typischem Geschmack
ist. Frische, gepokelte oder gerau-
cherte Zunge wird meist gedins-
tet oder geschmort zubereitet. Als
Aufschnitt verfeinert sie jedes Brot.
Im Geschmack erinnert sie an Och-
senbrust oder Corned Beef.

5. OCHSENSCHWANZ

Er besteht hauptsachlich aus
Bindegewebe und nur sehr we-
nig Fleisch. Daher wird Ochsen-
schwanz meist nur in Suppen, So-
Ren und Ragouts verwendet. Da
allerdings hat er Karriere gemacht:
Eine Suppe aus Ochsenschwanz ist
heute ein englisches Nationalge-
richt, vor allem in Adelskreisen er-
freute es sich groRer Beliebtheit.
Erfunden wurde sie der Legende
nach allerdings in Frankreich: Zu
Zeiten der Revolution kochte an-
geblich ein verarmter Adliger aus
Abféllen ein Ragout, er hatte nichts
anderes. Da sich das Bindegewebe
beim Kochen leicht vom Knochen
|6st, wurde daraus im Laufe der
Zeit eine Suppe — die im 19. Jahr-
hundert mit franzésischen Kéchen
nach England auswanderte.

|
6. KUTTELN

Den einen sind sie ein kulinarischer
Schrecken, anderen ein urgemdit-
liches und wohlschmeckendes
Gericht. Es stimmt, dass Kutteln
nicht schén aussehen, schlieRlich
kommen sie aus dem Vormagen
der Kuh. In Italien sind sie aber ein
fester und schmackhafter Bestand-
teil von Suppen. Zur Vorbereitung
missen sie mehrmals gewaschen
und sehr lange gekocht werden.
Da die Zubereitung sehr zeitauf-
wendig ist, werden sie meist vom
Metzger vorbereitet angeboten.
Typische Gerichte: Saure Kutteln,
Steirische Flecksuppe, ungarisches
Kuttelgulasch, franzosische Tripes
oder italienische Trippa.
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WISSEN

SUPERFOOD

MACH

MUH...

Alle trugen einen Cowboyhut.
Ich hatte einen Helm mit Hor-
nern auf. Alle hatten Spielzeug-
pistolen, ich hatte ein Knochenbeil,
das metallisch glanzte. Die Horner
stanken ein wenig, sie waren einer
Kuh vom Kopf gesagt worden. Ich
war damals elf Jahre alt und riick-
blickend betrachtet hatte ich das
lassigste  Faschingskostim aller
Zeiten. Ich war der einzige Wikin-
ger. Mein Opa Otto war Metzger,
hatte vier Filialen, 45 Schweine in
der Woche geschlachtet, mehre-
re Stick GroRvieh. Rickblickend
kénnte man wohl sagen, dass es
absehbar war, dass ich mir irgend-
wann eine Kuh kaufen wirde. Ge-
nauer: einen Ochsen. Ich wohne
in Hamburg-Sankt Pauli, Mietwoh-
nung, 48 Quadratmeter, und be-
sitze einen Ochsen. Besal 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, fraR in seinem Le-
ben fast durchgehend Gras und
wurde nach knapp zwei Jahren

PHILIPP KOHLHOFER
HAT MIT ACHT
FREUNDEN EINEN

OCHSEN GEKAUFT UND

SEINE AUFZUCHT
BEGLEITET. AM ENDE
HABEN SIE DAS TIER

GEMEINSAM AUFGEGES-

SEN. NACHHALTIGER

GEHT FLEISCHKONSUM

HEUTE NICHT,
FINDET DER AUTOR.

JETZT WEISS ER SOGAR,

WAS SICH AUS FELL,
KNOCHEN ODER
KUHDUNG SO ALLES

HERSTELLEN LASST.

an einem Herbsttag in einer klei-
nen Drei-Mann-Metzgerei im Dorf
nebenan geschlachtet. ,Was soll
das denn sein?®, fragte der Bauer,
als er den Waschekorb sah, denich
mitgebracht hatte, um das Fleisch
zu transportieren. ,Das reicht nie
im Leben”, sagte er, ,ist schliellich
keine kleine Kuh.” Es war frih am
Morgen, kurz nach neun, und wir







tranken einen Schnaps, um dem
Tier fur sein Opfer zu danken.
Noch einen und dann noch einen.
Und dann fuhren wir ins Schlacht-
haus, den zerlegten Ochsen abho-
len. Der Waschekorb war zu klein.
Viel zu klein. Der Ochse brachte 45
Kilo Fleisch — fur jeden. Wir waren
zu acht. Shareholder, die zusam-
men investiert hatten, jeder 250
Euro, mit einem einzigen Ziel: das
Unternehmen Tier zu liquidieren.
Wir garantierten die Abnahme des
Tieres, der Landwirt die Okologie.
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,
Backchen, Nacken, Schulter, Quer-
rippe, selbst Knochen, was eben
so dran ist an einem Tier.

OH, BACKE!

Die zarte
Marmorierung von
Ochsenbickchen
(Bild oben) macht sie
richtig zubereitet
zu einem echten
Leckerbissen.

Aus den Knochen
einer Kuh (Bild links)
lisst sich eine delikate

Brithe kochen.

Meine Motivation?

Ich habe es gerne respektvoll.
Meine Tochter ist acht Jahre alt.
Abgesehen davon, dass ihr Wikin-
ger eher egal sind, wére es kaum
moglich, heute ein Kostim zu
bauen, wie ich eins hatte. Weil
Wikinger an Reputation verloren
haben? Weil Kihe keine Hoérner
mehr haben. Enthornung wird
selbst in den meisten Biobetrieben
durchgeftihrt.  Platzmangel, die
Verletzungsgefahr bei Rangord-
nungskédmpfen, was man als Be-
grindung eben so hort. Ich finde
es respektlos, Fleisch im Super-
markt so prasentiert zu bekom-
men, als ware es in einer Fabrik
fir Mikroelektronik hergestellt
worden: kein Blut, kein Knorpel,
keine Verbindung mehr zwischen
Steak und Tier. 500 Gramm Hack

fur 1,49 Euro ist einfach unan-
stadndig. Mehr Begriindung beno-
tige ich nicht. Abgesehen davon:
Ein Tier besteht eben nicht nur
aus Brustfleisch oder Roastbeef.
Und ich will nicht, dass der Rest
nach Afrika wegsubventioniert
wird, wo das Fleisch dann so billig
ist, dass es lokale Markte zerstort.
Man koénnte diesen theoretischen
Uberbau aber auch weglassen: Es
schmeckt einfach so viel bes-
ser, dass es geradezu fahrlassig
ware, kein gutes Fleisch zu essen.
Fleisch, das in der Pfanne genau-
so grol bleibt, wie es auf dem Ar-
beitsblock ist, weil es eben nicht
durch  Wassereinlagerung 200
Prozent grofler wurde. Wenn das
Fleisch gut ist, braucht auch kein
Mensch eine Marinade. AuRerdem
macht der Kauf eines Rindfleisch-
pakets kreativ. Wer wiusste 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 Uberladene Waschekorb
endlich im Kofferraum verstaut
war, die Ochsenteile fein sduber-
lich in Gefrierbeutel verpackt, die
Hande voller Blut, war mein erster
Gedanke: Damit kann ich nichts
anfangen. Der zweite: Was macht
man blofl 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 dahnlich 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 Glick
immer mehr Leute: Verschiedene
Online-Portale organisieren den
gemeinsamen  Fleischkauf. Bei

manchen ist es mdglich, das Tier
per Name, Ohrnummer und Stand-
ort des Biobauern dem Fleischpa-
ket zuzuordnen, das in einer Kihl-
box mit der Post verschickt wird.
Manche Landwirte geben sogar




WISSEN

sogenannte Kuhaktien aus, deren
Investoren die Kosten fur den Hof
mittragen. Bezahlt wird mit Ge-
mise, Obst, Brot, Milchproduk-
ten — und eben Fleisch. Die Idee
der solidarischen Landwirtschaft
stammt aus den USA. Das dort
Community 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 Marktbesuche - schlieRlich
brauchte ich frische Zutaten —, er
verbesserte auch mein Sozialle-
ben. Ich hatte namlich nicht nur
45 Kilo Fleisch, ich hatte auch
ein viel zu kleines Kuhlfach. Die
Losung war so einfach wie geni-
al: Ich lud standig 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 nachsten Tag aus den
Knochen eine Suppe (eine besse-
re Rinderbrihe kann man nicht
herstellen, unmoglich). Hat man
begehrte Waren im Angebot, ist
es auch leicht moglich, die Eigen-
arten des modernen Kapitalismus
zu ignorieren und wieder in die
Tauschwirtschaft einzusteigen. Ich
habe mir Konzerte angesehen und
dafiir 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
im Begriff, auf ein Konzert der New
Yorker Sangerin Sharon Van Etten
zu gehen, rief eine Freundin an. Ich
erzahlte ihr von dem Konzert. Sie:
Was hat denn das gekostet?” Ich:
JAnderthalb Kilo Bauchfleisch.”
Legt man nicht kleinlichst genau
fest, was was kostet, sondern gibt
eher Schatzwerte an, erhoht das
meiner Erfahrung nach auch die
Qualitédt des Umgangs miteinan-
der. Jeder hat ein bisschen was,
jeder kommt dem anderen ent-
gegen. Ich habe hervorragendes
Craft-Bier getrunken, das ich ge-

gen Hifte eintauschte — und kei-
ner von uns hat die Milliliter und
das Milligramm gemessen, wann
denn der jeweilige Warenwert er-
reicht gewesen ware. Nachhaltig-
keit in diesem Sinne ist dann nicht:
Biofilet in der Kuhltheke kaufen.
Sondern: das ganze Tier nutzen.
Leute kennenlernen. Sich mit
dem Fleisch auseinandersetzen.
Mit Menschen essen. Und vorher
natirlich das Tier kennenlernen.
Denn das Wissen, dass der Tod
zum Leben dazugehort, mag banal
klingen, selbstverstandlich ist das
aber schon lange nicht mehr. Sonst
gabe es nicht diese Frechheit na-
mens Wurstsnack, die man beim
Fernsehen gedankenlos wegessen
kann. Wir sind immer gemeinsam
zum Landwirt an die Nordsee ge-
fahren, meine Tochter und ich.
Wir haben den Ochsen gesehen,
wir haben mit ihm geredet, einen

Namen haben wir ihm nicht ge-
geben. Meiner Tochter war immer
vollig klar, was mit ihm passiert.
Wir waren spater zusammen beim
Schlachter, wir haben das Fleisch
in den Kofferraum gewuchtet und
dabei Uber Ernahrung geredet.
Und vielleicht liegt es auch daran,
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. Friihmenschen
jagten schon vor fast zwei Milli-
onen Jahren zusammen Wasser-
bocke, die Neandertaler spater
Mammuts, noch spater 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.

SCHMOREN LASSEN

Ochsenschwanz enthilt
reichlich Kollagen,
das dunkle Soflen bindet
und ihnen einen kridftigen
Geschmack verleiht.
Ein Schuss Sherry rundet
den perfekten Genuss ab.




FUNF GARMETHODEN

32

KUCHENHELFER

GANZ
UND GAR

KATHARINA BOHM

FOTOS ——— DAN JONES,

|

SELBST DAS BESTE
STUCK VOM RIND ODER
SCHWEIN WIRD

ERST DURCH DIE
RICHTIGE ZUBEREITUNG
ZUM GENUSS. WIR
ERKLAREN DIE FUNF
BESTEN GARMETHODEN
UND STELLEN DIE
WICHTIGSTEN
KUCHENHELFER VOR.
EINE AUSFUHRLICHE
ANLEITUNG ZU

DEN GERICHTEN
FINDEN SIE

IM REZEPTE-BUCH.







N3 O H L3 WU VD N ()




SOUS-VIDE

MAN NEHME FEINSTES FLEISCH, FRISCHE KRAUTER UND GEWURZE UND GARE
ALLES GUT VERPACKT - FERTIG IST DIE GESCHMACKSEXPLOSION! FETTSPRITZER UND
QUALM? NIENTE! BEIM GAREN IM VAKUUMIERBEUTEL ERLEDIGT IHR BACKOFEN
ALLES. UND SIE KONNEN SICH AUF IHRE GASTE VORBEREITEN.

EXTREM SCHONEND UND UNKOMPLIZIERT Wer Fleisch, Fisch oder Gemise
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 geschiitzt durch den Vakuumierbeute langer im Backofen
mit Sous-vide-Funktion (z. B. von NEFF) bleiben, da Ubergaren unméglich ist. Kein Wunder also,
dass vor allem Spitzenkoche die Garmethode Sous-vide so sehr schatzen.

SO GEHT’S:

1 2

Fleisch (z.B. ein Entrecote Dry Aged Steak) Backofen auf 58 °C einstellen
rundherum mit Olivendl und das Gargut im Vakuumierbeutel circa eine
einreiben, pfeffern und zusammen mit Stunde mit dem Sous-vide-Programm garen.
etwas Gemiuse und Sommerkrautern in Den Vakuumierbeutel auf ein Kiichenbrett legen und
einen Vakuumierbeutel geben und vorsichtig 6ffnen. Das Steak fir eine leckere
vakuumieren. Tipp: Mit einer Kruste nach dem Sous-vide-Garen 1 bis 2 Minuten
Vakuumierschublade (z.B. von NEFF) kénnen Sie von beiden Seiten braten
die Zutaten im Nu luftdicht verschweif3en. und danach anrichten.

Der Vakuumierbeutel bewahrt die natiirlichen Nahrstoffe und Aromen der Zutaten.

Und das schmeckt man auch: Steak wird noch saftiger, Fischfilet noch zarter und knackiges Gemiise sowie feines Obst

behalten ihren Biss und ihre Farbe.
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SCHMOREN

EGAL OB RIND, SCHWEIN, GEFLUGEL ODER LAMM: DIESE ZUBEREITUNGSART IST
IDEAL FUR ALLE TEILE, DIE EINE LANGERE GARZEIT BENOTIGEN, UM BUTTERWEICH
AUF DER ZUNGE ZU ZERGEHEN. EIN ECHTES PLUS: BEI SAMTLICHEN SCHMORGERICH-

TEN GIBT’S EINE KOSTLICHE SOSSE QUASI GRATIS DAZU!

GUT DING BRAUCHT WEILE. Das gilt fur alle traditionellen Schmorgerichte.

Denn Gulasch, Kalbshaxe oder Lammschulter wéren kurz gebraten z&h und trocken. Schmoren ist
also vor allem fur Fleischsorten ideal, die langfaserig sind und einen hohen Bindegewebsanteil
haben. Damit es schon zart wird, wird das Fleisch bereits im Schmortopf in heiRem Fett
angebraten und dann lange bei niedriger Hitze gegart. Der Effekt: Durch das Anbraten schliel3en sich
die Poren, leckere Roststoffe entstehen und der Fleischsaft wird im Gargut ,eingeschlossen”.
Durch das Zuftigen von Flissigkeit (z. B. Wein und Briihe) entsteht ein wirziger Fond, der im Topf
verdampft, feste Strukturen murbe macht und Fett schmelzen lasst. Fir die richtige Hitze sorgt eine
einzigartig prazise Regulierung wie bei den Gaskochfeldern mit FlameSelect® von NEFF.

SO GEHT’S
Fir ein Boeuf Bourguignon wie auf dem Foto Rotwein und Rinderbrihe, Salz und Pfeffer
rechts benétigen Sie Rindfleisch aus der Schulter hinzugeben, einmal kurz aufkochen lassen.
und Speck. Schneiden Sie das Rindfleisch in 4 Topf mit dem Deckel verschlielRen.
bis 5 cm groRe Stlicke und den Speck in Gaskochfeld auf Stufe 1 stellen und
fingerdicke Wirfel. Dann erhitzen Sie etwas Rapsol das Schmorgericht circa 3 bis 4 Stunden
in einem Schmortopf. kocheln lassen.

Braten Sie die Fleischwiirfel auf Stufe 9 des Schmortopf vom Kochfeld nehmen, kurz ruhen
Gaskochfeldes mit FlameSelect® von allen Seiten lassen und die Garflussigkeit mit Kiichenkrepp
circa 4 Minuten kraftig an. Ganz nach Geschmack entfetten. Auf Stufe 6 einkochen lassen, damit eine

kénnen noch gewdrfeltes Suppengemise samige Sol3e entsteht. Mit der Sol3e servieren.
oder Zwiebeln zugefiigt werden. Perfekt dazu passt Baguette.

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

OD Sie ein Steak braten, Pasta kochen oder einen Braten schmoren: Die Hitze ldsst sich so einfach wie bei

einem Elektrokochfeld regulieren.
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DAMPFGAREN

NICHT NUR GEMUSE, GEFLUGEL ODER FISCH LASSEN SICH DURCH DIESE
GARMETHODE KOSTLICH ZUBEREITEN. AUCH EINEM BRATEN TUT EIN AUFENTHALT
IM BACKOFEN MIT DAMPFGARFUNKTION SO GUT, DASS ER RICHTIG ZART
UND SAFTIG WIRD.

EXTREM LECKER, GESUND UND FETTARM - mitdiesen Attributen
hat das Dampfgaren in den letzten Jahrzehnten von Asien aus die Kiichen der westlichen Welt
erobert. Was aus dem Dampfgarer kommt, ist Aroma pur. Gemiise behalt Farbe und Biss,
Fisch und Gefligel bleiben auRerst saftig. Die Einsatzbereiche sind vielfaltig.
Heute bringen Spitzenkdche selbst einen Festtagsbraten mit heiRem Dampf in Bestform.
Fur eine wiirzige Kruste werden Wildschweinkeule & Co. vorab einfach in heiRem Fett kurz kraftig
angebraten. Idealer Kiichenhelfer? Ein Backofen, der gleichzeitig auch dampfgaren kann,
zum Beispiel der FullSteam von NEFF.

SO GEHT’S

1 2

Fir den Wildschweinbraten l6sen Sie aus Wildschweinbraten auf der Einschubebene 1
der Keule den Knochen heraus, bei 170 °C mit Dampfintensitat gering circa 50 bis 80
bestreichen das Fleisch mit Gew(rzen Minuten garen. Tipp: Das Bratenthermometer von
und rollen es zum Braten auf. Fir das Gemusebett NEFF ermittelt die optimale Garzeit Gber drei
zerkleinern Sie Gemdse Messpunkte. Die Temperatur wird reguliert und die
und verteilen es auf einem eingedlten Blech. Garzeit automatisch angepasst. Die Kerntemperatur
Fleisch rundherum kraftig in heilRem des Bratguts sollte bei 60 °C liegen. Vor dem
Fett anbraten und aufs Gemuse legen. Anschneiden einige Minuten ruhen lassen.

Praktisch: ComfortFlex® ist das innovative Auszugssystem fiirs Backblech.

Es ermoglicht seitliches Greifen fiir die einfachere und sichere Entnahme des heiflen Bratens. Die Ausziige konnen
flexibel im Backofen gesetzt werden.
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BRATEN

WER ES KRAFTIG IM GESCHMACK UND SCHNELL IN DER ZUBEREITUNG LIEBT,
IST BEI DIESER GARMETHODE RICHTIG. DAS BRATEN VON SCHNITZEL & CO.
GEHT RICHTIG FIX. WEIL ZU BEGINN DER ZUBEREITUNG MIT HOHEN TEMPERATUREN
GEARBEITET WIRD, SCHMECKT GEBRATENES SO LECKER!

SAUTIEREN ist der Fachbegriff fir das Braten in der offene Pfanne.

Profis nutzen daftr nicht nur hochwertige Pfannen, sondern vor allem hitzestabiles Fett wie etwa
Rapsol. Ideal fir die Pfanne sind Koteletts, Medaillons, Filets oder auch Rib-Eye-Steaks mit Knochen.
Damit die meist 3 bis 4 cm dicken Scheiben nicht trocken werden, muss das Bratfett bereits
hoch erhitzt sein, wenn das Fleisch in die Pfanne kommt. So bildet sich eine Kruste,
der Bratensaft lauft nicht aus und das gute Stiick bleibt saftig. Wichtig: Nach 4 Minuten muss
das Kochfeld auf die niedrigste Hitzestufe eingestellt werden und das Bratgut sanft
weiterbrutzeln, bis die ideale Kerntemperatur erreicht ist.

SO GEHT’S:

1 2

|deale Kiichenhelfer beim Braten sind Nach dem Anbraten wird

Induktionskochfelder von NEFF. Uber die Funktion die Pfanne auf die hintere Heizzone
PowerMove lassen sie sich in verschiedene geschoben, damit das Fleisch ruhen kann und
Heizzonen aufteilen. Vorn ist die starke Hitze zum nicht trocken wird.
Anbraten, in der Mitte mittlere Hitze zum K&écheln Ein circa 6 cm dickes Tomahawk-Steak
und hinten schwache Hitze zum Warmhalten. braucht ungefahr 8 Minuten, bis es medium

Zum Braten dieses Tomahawk-Steaks gegart ist. Dann mit etwas frisch

wird das Fett zunachst hoch erhitzt und von jeder gemahlenem Pfeffer
Seite 2 Minuten angebraten. und grobem Salz bestreuen.

Je nach Fleischgrofle braucht man unterschiedliche Pfannen und Tépfe. Praktisch:

FlexInduction von NEFF erkennt die Gr6fle und Form innerhalb der flexiblen Zonen automatisch und erhitzt das

Kochgeschirr genau an dieser Stelle.
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GRILLEN

GRILLEN ZAUBERT IN KURZESTER ZEIT DIE SCHMACKHAFTESTEN
ROSTAROMEN. DIE WICHTIGSTE VORAUSSETZUNG SIND HOHE TEMPERATUREN,
DAMIT DAS GARGUT SCHON GEBRAUNT WIRD.

GRILLEN KANN MAN NICHT NUR IM SOMMER, deshalb sind gusseiserne
Grillplatten begehrt bei Fans von gegrilltem Gemse, Fleisch oder Fisch.

Der stabile gerippte Boden ist in kiirzester Zeit extrem heif3, sodass sich — ganz wie Uiber echter
Holzkohle - bei Steak & Co. eine schone Kruste bildet, unter der Saft, Aroma und N&hrstoffe
erhalten bleiben. Grillen geht nicht nur besonders schnell, es ist auch fettsparend und gelingt leicht.
NEFF bietet eine Grillplatte fir Ihr Induktionskochfeld an. Einfach auf die FlexZone stellen,
einschalten und loslegen.

SO GEHT’S:

1 2

Nehmen Sie das Steak eine Stunde vorm Garen Sie das Fleisch circa drei
Grillen aus dem Kihlschrank. Verteilen Sie mit Minuten von jeder Seite. Dickere Stlicke sollten
einem Backpinsel ein hitzebestandiges Ol anschlieRend noch einige Minuten im
(z.B. Rapsol) auf die Grillplatte. Dann schalten Sie Backofen ruhen. Tipp: Stechen Sie das Gargut nicht
das Kochfeld ein. Wenn das Ol heiR ist, kénnen an, um zu sehen, ob es fertig ist; denn
Sie mit dem eigentlichen Grillen beginnen. wenn der Saft austritt, wird das Fleisch trocken.

Die gusseiserne Grillplatte fiir das Induktionskochfeld von NEFF erleichtert

durch ihre keramische Beschichtung die fettarme Zubereitung und zaubert in kiirzester Zeit schmackhafte Rostaromen

bei Fisch, Fleisch oder Gemiise.
43
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TEXT ——— JUDY BORN

‘73 . e
" QB it \
SCHMIED ULRICH/HEN%TICKE W
EERTIGT IN HANDARBEIT [
HOCHWERTIGE KOCHMESSER |
MIT EICHENHOLZGRIFE, !
WIR HABEN IHN IN SEINER Wi
HOHENMOORER MANUFAKTUR =
BESUCHT. UM ALLES UBER ' ]
HARTEGRAD. SCHARFE UND DIE
EIGENSCHAFTEN DER

KLINGEN ZU ERFAHREN.
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MASSARBEIT

Auch privat liebt Hennicke
es rough: Seine Lederweste
aus kanadischem
Hirschleder hat ein
befreundeter, inzwischen
verstorbener Kiirschner
gefertigt.
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RAUE ROHLINGE

Die Rohlinge sind die
Blaupause. Beim Schmieden
verbinden sich drei
Stahlsorten zu einem vollig
neuen Werkstoff:
Damaststahl.
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TEXT ——— JUDY BORN

Herr Her;nicke, worauf
ist beim Messerkauf zu
achten?
Ein Messer sollte optisch
gefallen und gut in der Hand
liegen. AuBerdem sollte
das Messer gut verarbeitet sein —
mit geraderKlinge...

Woran erkennt man ein

gutes Messer?
Wenn Sie das Messer umdrehen,
die Schneide nach oben halten
und vom Griff her auf die Klinge
gucken, dann sehen Sie den
Querschnitt: An der eberen Linie
sollte die Schneide ganz dinn
sein und kontinuierlich dicker
werden. Lasst 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
Stiick. Die Schneide ist nur der
gesdja'r];te Teil von ihr.
.

Gibt es einen Praxis-
st, den man beim Kauf
anwenden kann?
Halten Sie ein DIN-A4-Blatt in dle
* Luft und teilen Sie es in der Mitte

VERFEINERT

Je besser die Klingengeo-

metrie, desto geringer die 8

Gefahr, dass Zwiebeln

und Tomaten am Messer

haften bleiben?
Genau. Deswegen haben manche
Messer kleine Unebenheiten in der
Klinge, damit sich darin beim
Schneiden Luftpolster bilden und
sich das Schnittgut besser lost.
Man spricht bei Messern hier
neuerd@gsgon ,food release”.,

v

Braucht man fiir jeden
Handgriff in r Kiiche ein
spezielles Messer?
Nein, als Grundausstattung
reichen vier Messer mit unter-
schiedlicher Klingenform und
GroRe..Ein Chefmesser mit langer
Klinge, das fifr alle groReren

¥ Schneideaufgaben in der Kiiche

durch. Jedes gute Messer sollte mit

einem Schwung mihelos durch

" das Papier gleiten.

' sehr diinn ausgeschliffen werden

. auseinandergedriickt und bleibt -

Experten sprechen

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

. Sie gibt Aufschluss dartiber, wie
eine Klinge gefertigt ist. Eine gute
Geometrie weist eine flache,
leicht ballige Form auf! Die Flachen
wolben sich nahezu unmerklich
_nach aufen, sodass gleich
“hach der Schne|dé mehr Material
ZuPVerfugung steht und die Klinge

kann Burch die ballige Form"’
erd zudem das Schnittgut

‘nichtan der Klinge kleben.

verwendet werden kann. Ein

Office- oder Spickmesser mit

etwas kirzerer Klinge, das kleinere

Stticke schneiden oder auch

schalen und spicken kann.

Ein Santoku-Messer fur Fleisch,

Fisch und Gemuse und ein

Schalmesser mit Krimmung in

der Klinge. Vielleicht noch ein

Brotmesser mit Wellenschliff — das

war's. Bereitet man.allerdings oft

besondere Dinge zu, kommen L
natirlich Spezialmesser dazu,

etwa um hauchdiinnes Sushi und >
Carpaccio zu schneiden oder

Sehnen und Muskeln aus Fleisch 3

zu |losen.
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einfacher, als viele denken. Da es sich um einen einfachen V-Schliff handelt, ist ein Nachschleifen nur eine Frage des richtigen

Winkels (15 bis 17 Grad) und einer ruhigen Hand.



VERFEINERT

SCHARFE SCHONHEITEN

ULRICH HENNICKE, GRUNDER DER HOHENMOORER
MESSERMANUFAKTUR,; ERKLART DIE ZUSAMMENSETZUNG DES
: WICHTIGSTEN K['JCHENWERKZEUGS.

1 SCHNEIDE

Der scharfe Teil der
Klinge, der beim
Schleifvorgang in einem
bestimmten, immer
gleichen Winkel
geschliffen wird. In
Solingen auch Wate
genannt.

2 KLINGENBLATT

Es muss sich vom
Griff zur Spitze sowie vom
Riicken zur Schneide
verjiingen. Tut es das
nicht, handelt es
sich statt um Stahl um
angeschiarftes Blech.

3 ATZUNG

Bei industriell
gefertigten Messern
finden sich hier oftmals
der Firmenname, Logo
oder ein Produktsiegel.

4 GRIFF

Bei hochwertigen
Messern immer aus Holz.
Gut geeignet sind Buche,

Eiche und Olive.

Die Linge sollte ungefahr
der eigenen Handbreite
entsprechen.

R p———r—_ 1 RTINS

5 KLINGENSPITZE

Sie ist notig, um
Sehnen und Muskeln aus
dem Fleisch zu 16sen -
oder das Messer vor dem
Schneiden im Schnitt
gut zu fixieren.

6 KLINGENRUCKEN

Die gegeniiberliegende
Seite der Schneide.
Mit dem Klingenriicken
wird das,Schnittgut
auf dem Brett
zusammengeschoben.

7 KROPEF

So heiffit der Ubergang
vom Griff zum
Klingenriicken.

Pen Ubergang nach unten
zur Schneide nennt man
Kehle.
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s - 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 Stahf
und werfen Sie nicht alfe zusam-
men in die Schublade /damit die

die Spulmaschine gehéren Koch-
messer ebenfalls nicht.

Was empfehlen Sie
stattdessen? A

Als Untergrund eignen sich Holz-
bretter am besten, mit Ausnah-
me von Bambus. Das ist zu hart-
und enthalt Silikate, die Messer
stumpfimachen. Es gibt Schubla-
deneinsatze mit Halterungen,
in die man Mésser einhangt, oder
man bewahrt sie in der Original-
verpackung auf. Messerscheiden
kommen.nurinfrage, wenn sie
aus klingenschonendem Material
bestehen. Bei der Aufbewahrung
im Messerblock, dessen
Offnungen meist schrag stehen,
sollten Messer so eingefiihrt
werden,/dass sie nicht auf
: der Schneide liegen, sondern auf
- % " demKlingenricken ruhen.
_. -Nun gibt es auch Messer,
. die nur auf einer Klin-
genseite angeschliffen
sind. Was hat das zu
_ bededten? =
Dies ist in der Regel be| 1
asiatischen Messern der Fall. Man
__nennt das Meiselanschliff oder

« . :~Chisle GrindBei einem Messer
y " - fi Bechfshénﬂer beispielsweise

tst ndr die rechte Klingenseite

' H{OCHSENSIBEL SIE. MOG

Klingen nicht aneinanderreiben. In*

" machen. Fiir kraftiges Gemiise

¢ ' wh ‘/\__

KLI&GENSIND;

£ KEINE HARTEN: / A
\OBEEFLACHEN KEINE = '

\

Y SPULMASCHINE

“\\ . : '. 3 ; oy

planparallel und gehtals Dreieck
nach unten zur Schneide. Solche
Messer haben meist keirie
Sekundarscharfe, das heil3t, es
wird nur diese rechte Seite beim
Scharfen geschliffen. Man hat
dann einen sehr feinen
Schnittwinkel von etwa 17 Grad
und kann in weichem Material
entsprechend feine Schnitte

sind solche Messer hifigegen nicht {8
geeignet.

LEIDENSCHAFT :
Nicht nur die Klinge ist FUR HANDARBEIT by

entscheidend, sondern ; 5
3 3 In Asendorf bei Bremen / '
auch der Griff und wie Sy o A ;
X \ befindet sich die
das Messer in der Hand S
liegt. Wie tariert man Messermanufaktur von Ulrich
das fiir sich aus? Hennicke. Auf dem Hof aus
Das ist Gefithlssache. Sie miissen dem Jahr 1873 befinden
ein bisschen mit der Balance sich die Schmiede, Schrelnerel
spielen und verschiedene Hand- und Designabreilung. .
] X Wer mochte, kann hier Kursc
haltungen ausprobieren. Viele ke
. . zum Messerschirfen und
nutzen beispielsweise den . zur eigenen Messerherstellung
sogéhannten Pinch Grip, bei dem i buchen.
man das Messer halb am Griff, halb (hohenmoorer- n
auf der Khnge greift. Daumen und
Zeigefinger bestn;nmen Bewegung

messermanufaktur.de)
und Tempo. Damit ist man naher
am Geschehen, wenn Sie so wollen.

e
)
»
p. L2

" Ich persénlich bevorzuge universel- E.I' E % ""%’ L
le GriFfe, die einem ermoglichen, o i
das Messer auf veschiedene Weisen "2 Y é‘ "'
zufuhren. " - -
< ¢ { - - E 075
- S Impressionen aus Ulrich Hennickes
Schmiede bekommen Sie hier. d
- Einfach QR-Code scannen und Fl]m e
anschauen.
g ~ d
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SCHON & PRAKTISCH

KUCHENHELFER, DIE NICHT NUR HUBSCH AUSSEHEN,
SONDERN AUCH EINEN NUTZEN HABEN, LASSEN DAS HERZ JEDES KOCHS
HOHER SCHLAGEN. HIER STELLEN WIR ,KUHLE"
PRODUKTE RUND UM DIE FLEISCHLASTIGE KUCHE VOR.

HANDGEFERTIGTE HOLZBRETTER

Das Material stammt aus alten
franzosischen Weinfissern. Die kleine
siidafrikanische Manufaktur Berguela

fertigt daraus feine,
wunderschone Kiichenbretter-Unikate.

Geeignet fiir Kdse oder Fleisch.
www.neff.de/eShop



VERSCHONERT

WURZEN WIE DIE PROFIS

Eine Fingerspitze naturbelassenes
Luisenhaller Kiichensalz bringt das Fleisch
erst richtig zur Geltung.
AVE'S
/ www.neff.de/eShop

\TM( BOSSHOSS

SCHON UND SCHARF

Mit dem hochwertigen Kochmesser Ivo 1
NEFF Edition aus der Hohenmoorer
Messermanufaktur wird jeder Schnitt durchs
Gewebe butterweich.
www.neff.de/eShop

BESONDERS FEINE NOTE

Die siifllich-rauchige
Grillsofle von Smoky Daves rundet
den Fleischgeschmack ab.
www.smoky-daves.de

IM EIGENEN SAFT SCHMOREN

Must-have: Mit dem Klassiker
von Le Creuset gelingen Schmorbraten
und Gefliigel wie von selbst.
www.lecreuset.com

FOTOS ——— KATHARINA BOHM (2)

ANZIEHEND

Diese Magnetleiste bietet eine
hohe Haltekraft bei gleichzeitigem
guten Losen der Messer.
www.hohenmoorer-
messermanufaktur.de



WISSEN

DRY AGING, DIE URFORM DER
FLEISCHREIFUNG, ERLEBT DERZEIT UNTER
GENIESSERN EINE ECHTE RENAISSANCE.
FLEISCHSOMMELIER UND METZGERMEISTER
DIRK LUDWIG ERKLART, WELCHEN WANDEL EIN

9 O buogessvoniziehr,
TAGE
ABHANGEN

TEXT ——— INA BRZOSKA Herr Ludwig, Dry Aging ist Man war dann der Ansicht, dass
eigentlich nicht neu. Wie diese Technik gewisse Vorteile

ES SIND NICHT SELTEN SPITZEN- erkldren Sie sich den pl6tz- im Handling und in der Lagerung

KOCHE, die bei Dirk Ludwig qut lichen Hype? bietet. Erst als die Trockenreifung

gereifte Entrecotes bestellen. Die Leute sehnen sich wieder fast verschwunden war, wurde

Fleischliebhaber buchen beiihm nach Urspringlichkeit bei der sie plotzlich vermisst. Manche

Seminare und schwarmen von Herstellung von Lebensmitteln. Dinge missen erst aussterben,

buttrig-nussigen Moschus-Aromen  Trockenreifung ist eine der bevor man sie wieder wertschétzt.

und der ganz besonderen Zartheit ~ &ltesten Formen, Fleisch haltbar

seiner trocken gereiften Steaks. zu machen. Frither hat man es Was fasziniert Sie eigentlich

Der Metzgermeister aus Schlichtern ~ immer mehrere Tage oder Wochen so an der Fleischreifung?

ist Uberregional als Dry-Aging- in einem gekihlten Raum hangen Mich Uberrascht, dass sich

Papst bekannt. Wir haben mit ihm lassen, damit es zart wird. hundert Jahre kein Mensch grofar-

Uber die Kunst der Fleischreifung Mit dem Siegeszug der Vakuum- tig Gedanken Uber diese Techniken

gesprochen. reifung verschwand die Methode. gemacht hat. Es hat mich fast




WISSEN

DRY AGING VON RINDFLEISCH
IST EIN AUFWENDIGER PROZESS.
IN DER METZGEREI LUDWIG
WERDEN DIE RINDERRUCKEN
BEI 1 °C UND RUND 70 PROZENT
O LUFTFEUCHTIGKEIT IN DER
SALZSTEIN-CARNOTHEK
AUFGEHANGT UND REIFEN DANN MEHRERE
WOCHEN. WAHREND DES REIFENS VERLIERT DAS
FLEISCH RUND 30 PROZENT DER AUSGANGS-
MASSE. MIT DEM FEUCHTIGKEITSVERLUST
INTENSIVIERT SICH DER REINE GESCHMACK.
AN JEDEM TAG DER REIFUNG WIRD DAS
STEAK EIN WENIG KRAFTIGER UND
WURZIGER UND ENTFALTET LANGSAM
ZUSATZLICHE AROMEN. DIESER LANG-
WIERIGE PROZESS HAT SEINEN
PREIS. TROCKEN GEREIFTES
FLEISCH KOSTET RUND 70
EURO PRO KILO RIB EYE
ODER ROASTBEEF,
GUTE 90 EURO
FUR DAS
FILET.

LUFTFEUCHTIGKEIT

FLEISCHSOMMELIER DIRK LUDWIG BETREIBT NICHT NUR EINE
METZGEREI MIT EIGENER SCHLACHTUNG. VOR KURZEM HAT ER AUCH DIE
ERSTE FLEISCHERLEBNISZENTRALE EUROPAS EROFENET. HIER
EXPERIMENTIEREN UND SPEISEN GENIESSER IN DIVERSEN SEMINAREN.
WWW.DER-LUDWIG.DE/STEAKSCHAFT

FOTO ——— MARCUS NILSSON/GALLERY STOCK




WISSEN

etwas enttduscht und meine
Experimentierleidenschaft
geweckt. Ich habe relativ schnell
gemerkt, dass hier ganz neue Pro-
dukte entstehen, die vollig neue
Geschmackswelten erschaffen.

Welche Teile vom Rind oder

Schwein eignen sich zur

Trockenreifung?
Am besten funktioniert es mit
groRen, fetten Sticken. Ein Rib
Eye kann beispielsweise besser
gereift werden als ein Filet, denn
die dicke Fettschicht schitzt das
Fleisch davor auszutrocknen.
Nach dem Reifeprozess ist es oft
notwendig, die &uRRere Fleisch-
schicht abzuschneiden, da sie
trocken und von Schimmel befallen
sein kann. Wenn man also ein
mageres Sttick Fleisch oder gar ein
einzelnes Steak reifen lasst, dann
bleibt nicht mehr viel tbrig.

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
gewdrzt. Es schmeckt aromatisch
und vermeidet so die strengen
Duftstoffe die in zu lange gereif-
tem Dry-Aged-Fleisch manchmal
entstehen kénnen. Es ist derzeit
meine liebste Reifemethode.

Wie genau funktioniert sie?
Ein grofRes Stlick Fleisch wird mit
Buchenholzasche, etwas Salz und
Krautern paniert wie ein Schnitzel.
Dann reift es darin zwischen vier
bis zwolf Wochen und wird erst
anschlieffend 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
Beriihrung kommt. Woher
stammt die Idee?

Es gibt in Amerika die sogenannte
Caveman-Methode. Dabei wird das
Fleisch direkt in der Hohle gegrillt
und kommt mit Asche in Berth-
rung. Da haben Steakfans erstmals
gemerkt, dass das ein spannendes
Aroma ist. Wir haben bei uns in der
Fleischerlebniszentrale 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 Kiichentechnik ist es oft
Saure, die das Fleisch zart macht.
Sauerbraten wird in Essig einge-
legt, Braten in Rotwein, Wild in
Milch. So kam mir die Idee mit der
Kohlensaure, die im Mineralwasser
steckt.

Worin liegt bei Aqua-Aging
die Herausforderung?
Das Geheimnis hinter der Metho-
de ist das richtige Verhaltnis von

DIE REIFEPRUFUNG

7 TAGE: Mit der Schlachtung werden Blut- und Sauerstoffversorgung im Fleisch
unterbrochen. Die Eiweifle verindern sich, der Stoffwechsel verliuft beim Dry Aging
unter anaeroben Bedingungen.

21 TAGE: Das Fleisch hat jetzt 10 Prozent seines Gewichts verloren. Das Wasser sickert
tiefer ins Fleisch ein, Fett und Knochen dichten das Stiick ab.

30 TAGE: Frei werdende Enzyme bewirken eine Auflosung der Muskelfaserstrukturen und

machen das Fleisch zart.

45 TAGE: Jetzt ist das gute Stiick noch etwas dunkler geworden.
Freie Aminosiduren haben inzwischen vielfiltige Aromen ausgebildet.

90 TAGE: Weifle Streifen bilden sich auf der Oberfliche. Rund um das Fleisch hat sich eine
salzig-harte Kruste gebildet, &dhnlich wie beim Kise.




WISSEN

Mineralien, Kohlens&ure und
Fleisch. Nur bei einer hohen Koh-
lensdurekonzentration 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 missen. Ein zu
hoher Sulfatgehalt sorgt fur eine
bittere Note. Zu viel Natrium bringt
eine metallische beziehungsweise
— in Kombination mit viel Chlorid —
eine salzige Nuance. Wichtig ist,
dass das Fleisch vollstandig vom
Wasser bedeckt ist, aber nicht
darin baden darf.

Sie haben doch sicher schon
wieder neue ldeen, oder?
Wir sind immer am Experimen-
tieren. Auch Champagner oder
Kokoswasser haben wir schon
getestet. Aber schlussendlich
muss das zu einer Verbesserung
fuhren. Bei Champagner hat es das
Produkt eher schlechter gemacht.
Im Temperaturbereich gibt es

noch einige Moglichkeiten, Neues
auszuprobieren. Die Reifetempe-
ratur zu verandern ist ziemlich
spannend, weil die Enzyme, die
fur die Reifung zustandig sind, bei
den héheren Temperaturen aktiver
sind. Das ist eine Gratwanderung
mit dem Verderb der Ware.

Wie bereiten Sie trocken
gereiftes Steak bei lhnen 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 braten
das Fleisch dann kurz vor dem
Servieren 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 verschiedenen Garstufen
gegrillt. Dabei wird meist zwischen
den Hauptstufen English, Medium
und Well done und den Neben-

stufen Rare und Medium well
unterschieden. Wer es recht blutig
mag, entscheidet sich fur Rare.
Wem das zu viel ist, der sollte sein
Steak well done zubereiten, also
gut durchgrillen. Die Dry-Aged-
Steaks Porterhouse, Cote de Beeuf
und T-Bone entfalten ihren ganz
besonderen Geschmack am besten
medium rare und benétigen dafir
eine Kerntemperatur von etwa 52
bis 57 °C.

Was essen Sie am liebsten zu

einem Dry-Aged-Beef?
Nicht viel. Man mdéchte schliefR-
lich das wunderbar ausgepragte
Aromaprofil des Dry-Aged-Beefs
schmecken und es nicht mit un-
zahligen Zutaten tbertinchen.
Gutes Salz und guter Pfeffer brin-
gen das fertige Steak eigentlich
am besten zur Geltung. Dazu ein
frischer griiner Salat und gutes
Sauerteigbrot, diese Kombination
rundet das Ment meiner Ansicht
nach am besten ab.

FOTO ——— GALLERY STOCK
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FOTO ——= PLAINPICTURE/HANS MITTERER

DIE BESSERE

IN KALIFORNIEN STARTETE DIE Sl
CRAFT-BEER-BEWEGUNG SRR

BRAUER?Y

TEXT ——— PHILIPP KOHLHOFER

WANN ES BEGANN, weil
keiner mehr so genau. Je nach
Quelle datieren es manche auf
die spaten 60er-Jahre, andere auf
Mitte der 70er und wieder an-
dere auf Anfang der 80er-Jahre.
Nur der Grund, der fallt allen ein:
Das Bier schmeckte schrecklich.
Irgendwann nach dem Zweiten
Weltkrieg war es passiert. In ih-
rem Bestreben, immer mehr Geld
zu sparen, hatten grofRe Konzerne

‘aus der Vielfalt US-amerikanischen

Biers, das urspriinglich die beste
Braukunst aller Einwanderer ver-
einte, ein wassriges Lager-Bier
gemacht. Die Frage war nun nicht
mehr: Schmeckt es? Sondern:
Wie viel Kalorien hat es? Brauerei-
giganten wie Coors, Miller und
Anheuser-Busch waren entstan-
den,
mierte Biere glinstig produziert
wurden und eine maoglichst grof3e

Kensumentenschicht erreichten. Je~

nachdem wie man das Wort ,un-
abhéngig” definiert, gab es Mitte
der 1980er-Jahre fur die 230 Mil-
lionen 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

deren geschmacklich nor-

BEREITS MITTE DER 60ER JAHRE.

NUN IST DIE WELLE NRH

RS

DEUTSCHLAND, DEM LAND DER BIERE,

GESCHWAPPT. SIND DIE NEUEN Ve

BRAUER TATSACHLICH DIE RETTER e

DES GESCHMAEKS? “j S

SpalR am Selbermachen hatten.
Und auch wenn sich alle uneinig
Uber den genauen 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 Rézep-

ten gebraut wurden und den Durst |

echter Hopfenkenner stillten.

Die Saat war gelegt. Und wenig
spater flutete in Kalifornien die
erste Craft-Beer-Welle den Markt.
Nur galt das bis dahin ausschlieR-
lich fur die USA — und auch dort
nur in“kleinem Mafstab. Im Rest
der Welt interessierte das keinen.
Was kein Wunder ist, schlieRlich
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 tber den
groRen Teich? Warum wird das
Phanomen so gehypt? Zum einen
liegt es auch in Deutschland, dem
Land der Biere, an den vielen Sor-
ten, die immer gleich schmecken.
Odes Pils etwa, das im Fernsehen
beworben wird. Zuletzt steckte
Bier tief in der Krise: Von 1990 bis
2015 fiel der Pro-Kopf-Verbrauch

in Deutschland von 142 auf 105.‘

Liter. Dennoch gibt es hier keinen
Mangel an guten Sorten. Das weif3

jeder nach-einem Trip nach Fran-

ken. Unterhalb der groRen Bier-
konzerne ist Deutschland ein Land

der Kleinbrauereien, so gut wie
alles ist-,handgemaeht”. Dort gibt

es eigentlich genau das, was heu-

te mit Craft Beer assoziiert wird:
groRartige Biere, die alle anders
schmecken, Essen, das auf das
Bier abgestimmt gereicht wird.

Das Verlangen nach ,handgemach-
tem” Bier in Deutschland ist etwas,
'das mehr oder weniger nur in gro-

Ren Stadten funktioniert. Erstens
gibt es dort Einheitsbier wie Kélsch

und Holsten, Berliner- Kindl und
DAB. Zweitens gibt es vor allem -
dorteine Nachfrage nach,Urspriing-
lichkeit": Biofleisch, Brotbackkurse
und das gemeinschaftliche Ein-_
kochen von Marmelade funktio- =—— _
niert in groRen Stadten, einfach
besser — weil die Natur dort nichts
"ist, was man aus dem Fenster
sehen konnte. Craft Beer passt ein-
fach in die Zeit.

Vielleicht erklart das, warum es
in erster L|n|e von unterarmtato-

wierten H|pstern mit  Schnauz- 3
bart gebraut und von Schnauz- E
bart-Hipstern mit Unterarm-[attoo & ,

getrunken wird. Denn genau ge- < .'
nommen. gibt es in Deutschland N .
keinen Bedarf - schlieRlich kann,
man frankisches Bier tberall ,kay—\ ‘
fen, man muss sich nur kimmern.
Auch im: Ursprungsland USA_setz—
te sich der Tre,nd
durch, weil er genau das .
~Trend, der gut in die Zeit,

‘_1




~ Fahrt gewann, Bauernmarkte in In-
nenstadten entstanden und ame-
rikanische Konsumenten verstarkt
 darauf achteten, woraus ihre Le-
bensmittel eigentlich. gemacht
sind, wachst das Nischenprodukt
selbst gemachtes Bier in den Main-
stream-Markt. Vor allem in den
Stadten. Und das hat zunachst et-
was-Positives. So viel wie zurzeit
wurde lange nicht mehr ber Bier
geredet. Allein die Beschaftigung
“mit“der Geschichte des Brauens
und die damit einhergehende Be-
sinnung-auf Qualitat, Vielfalt und
Geschmack werden das Bier bes-
ser machen.-Aber dabei vergessen
die Craft-Beer-Enthusiasten, dass
Qualitat weder etwas mit dem von
ihnen verschmahten Reinheitsge-
bot zu tun hat noch mit Kreativitat.
Mal ehrlich: Craft Beer ist weder
besonders. kreativ. noch hochwer-
tig. Es ist, viel einfacher, €in nor-
males Bier, bei dem mehr Wert auf
das Produkt gelegt-wird als auf die
Marketingkampagne drumherum.
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
Anzug von der Stange kann gut
aussehen und nicht unangenehm
auffallen, aber er wird nie so-gut
sitzen wieeiner, den der Schneider
| extra fiir den Kunden genaht hat.
So dhnlich ist es mit Bier: Gegen
ein gutes Bier eines personlich en-
gagierten Brauers wird das Bier ei-
ner GrolRbrauerei immer langweilig
schmecken.

Dabei sind auch in einem Craft Beer
keine wilden Zusatze versteckt —
zumindest nicht in einem gut ge-

HOCHGEKOCHT

machten. Selbst wenn es nach
Kakao oder Mango schmeckt, sind
diese Substanzen gar nicht drin.
Das Aroma entsteht ausschlieRlich
durch hochwertige Aromahopfen
(grolRe Braukonzerne verwenden
glnstigere und weniger aromati-
sche Bitterhopfen oder gleich Hop-
fenextrakt), die sich innerhalb des
Brauprozesses zu diesen Aromen
entwickeln. Kein Braumeister wirft
eine Mango in das Garfass. Der Ge-
schmack des Bieres entsteht beim
Lautern. Die Menge der Nachgis-
se verandert die Konzentration
der Starkeabbauprodukte und des
Malzzuckers, was wiederum die
Wirze beeinflusst.

Das geht alles auch mit Reinheits-
gebot. Dass Craft-Beer-Liebhaber
dennoch dessen Abschaffung for-
derten, ist dabei kein Widerspruch.
Mit der Qualitat des Bieres hat es
namlich nichts zu tun. Im Mittelal-
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 fir das Bier
eignen wirde als andere Sorten
wie etwa Weizen oder Roggen. Es
war schlichtweg pragmatisch: Die
wertvolleren anderen Getreidesor-
ten wurden fur die Ernahrung der
Bevolkerung gebraucht; sie haben
einen hoheren Eigenbackwert und
waren daher -den Backern vorbe-
halten. Das heute als deutsches
Reinheitsgebot bekannte Gebot
stammt urspriinglich aus Bayern

~und wurde nicht aus Grinden der

Qualitat'erlassen, sondern war ver-
steckte Wirtschaftspolitik. So wur-
de Bieren aus West- und Nord-

DER TATOWIERTE

SCHNAUZBART-HIPSTER

BRAUT CRAFT BEER FUR

SEINESGLEICHEN.
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deutschland im 16. Jahrhundert
Gagel beigesetzt, ein Strauch, der
stark aromatisch duftet und atheri-
sche Ole freigibt, in Bayern aber
nicht wachst. Die Brauer aus dem
Norden hatten zudem tber 1.500
Jahre Erfahrung mit der Herstellung
- und einen entsprechenden Wis-
sensvorsprung, mit dem die Bayern
nicht konkurrieren konnten. Friher
war es selbstverstandlich, Bier mit
Krautern und anderen natirlichen
Zutaten zu brauen. Angefeindet
wurde deswegen niemand. Das
Reinheitsgebot war eine lokale Ver-
ordnung — die bis in die 1960er-Jah-
re hinein den meisten Leuten
schlichtweg egal war. Tatsachlich
anderte sich das erst infolge der
Vertrage zur Européischen Wirt-
schaftsgemeinschaft. Unter Beru-
fung auf das Reinheitsgebot wehr-
ten sich™ die deutschen Brauer
gegen den Import von auslan-
dischem Bier. Das Gebot war ein
Vehikel, um sich Konkurrenz vom
Leib zu halten, eine Markteintritts-
barriere, sonst nichts. Wiirde es
abgeschafft, wirde sich an der
Qualitat des Bieres nichts andern.
Brauer hatten mehr Moglichkeiten
—'und zwar alle, nicht nur die Her-
steller von Craft Beer. Nur: Wiirden
sie sie auch nutzen? Oder wére es
letztlich nicht nur eine Frage der
Okonomisierung?

Gegen die Wiederbelebung ei-
ner tollen Auswahl an Bier spricht
daher gar nichts. Aber bendtigt
man dazu wirklich Leute, die sich
Bier-Sommelier nennen? Braucht
man Laden, die Bier in teuren In-
nenstadtlagen auf Holzregalen
prasentieren?. Braucht man Bier-
verkostungen? Und vor allem:
Muss man sich moralisch Uber-
legen fuhlen, wenn man tber Bier
fachsimpeln kann wie andere Leu-
te Uber Wein? Oder ist es nicht
eigentlich vollig egal, wie Bier im
Abgang schmeckt? Hauptsache,
es schmeckt dem Trinker. Um dem
Geschmack eine hohere Prioritat
als dem kommerziellen Erfolg ein-
zuraumen, braucht es weder tato-
wierte Hipster noch Eventisierung.
Craft Beer erweitert den Markt um
ein paar Geschmacksrichtungen.
Das ist gut. Aber eben auch nicht
die Rettung des Bieres.
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KEIN BRAUMEISTER WIR%NGO IN DAS GARFASS.

DER GESCHMACK ENTSTEHT BEIM LAUTERN. DIE MENGE DER NACHGUSSE
VERANDERT DIE KONZENTRATION DER
STARKEABBAUPRODUKTE UND DES MALZZUCKERS, WAS
WIEDERUM DIE WURZE BEEINFLUSST.
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FOTO ——— KATHARINA BOHM

Aprikosen, Frischkadse und gehack-
te Haselnusse, vielleicht Apfel-Sal-
bei oder nehme ich doch Jalapefio-
Chili mit Cheddar? Was sich wie
der Beginn einer vegetarischen
Einkaufsliste liest, sind die Namen
der Bratwurstkreationen des Neu-
seelanders Simon Ellery. Seit eini-
gen Jahren kombiniert der Griinder
des Unternehmens The Sausage
Man Never Sleeps verschiedenste
Zutaten mit bestem Schweine-
fleisch von garantiert artgerecht
aufgewachsenen Tieren. Bis eine
neue Sorte in der Auslage seines
Standes in der Markthalle Neun in
Berlin ausliegt, tuftelt Simon viel
herum und lasst seinen Freun-
deskreis probieren. ,Ich habe in
Neuseeland eine Ausbildung zum
Schlachter gemacht, bin dann aber
doch in einem Birojob gelandet.
Erst als ich nach London umzog,
habe ich den Beruf fir mich wieder-
entdeckt. 2000 kam ich dann nach
Deutschland. Perfekt, denn dieses
Land ist fir 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
Bratrezept auch sagen: Die Apri-
kosenwurst ist saftig und herzhaft
mit einem Hauch fruchtiger StRe.
Die Nisse geben der Textur einen
leichten Crunch. Mein absoluter

Favorit — und das, obwohl ich in
den letzten Jahren um Schinken-
griller & Co. einen grofRen 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.
JUnsere Kunden wollen wissen,
woher ihr Sonntagsbraten stammt,
wie das Schlachtvieh gelebt hat
und was in unseren Fleischwaren
steckt. Fir gute Qualitat sind vie-
le Menschen auch bereit, mehr
zu zahlen®, sagt Metzgermeister
Dirk Ludwig aus dem hessischen
Schlichtern. Der international be-
kannte Fleischexperte muss es
wissen, schlieRlich hat er fir einen
Auftraggeber bereits das exklusivs-
te Bratwurstrezept der Welt ent-
wickelt. Ludwigs leckere Erfindung
aus Kobe-Beef wird als Bestandteil
eines Luxusments ausschlieRlich
den Géasten eines Restaurants in
New York und London serviert —
fur einen mehrstelligen Betrag,
versteht sich!

Was in der Profiliga Mode wird,
interessiert mit leichter Zeitverzo-
gerung meist wenig spater auch
ambitionierte Hobbykdche. Inzwi-
schen boomen Kochkurse, in de-
nen Wurstkoénige ihre Rezepte wei-

tergeben. Bei Dirk Ludwig, dem
Grunder der ,Steakschaft”, konnen
Fleischfans inzwischen auch Kurse
zum Wursten und Grillen absol-

GUTE
HANDGE-
FERTIGTE

WURST
WECKT
ERINNE-
RUNGEN.

vieren. ,Wer die handwerklichen
Schritte des Wurstens beherrscht,
kann unzahlige Varianten, Grofden,
Formen und Geschmacksrichtun-
gen entwickeln.” Und zwar nicht
nur aus Schweinebauch! Auch
Teile von Rind, Geflugel, Wild oder
Lamm sind ,zum Durchdrehen” le-
cker. Zitronengras, Fenchel, Zimt?
Im Bereich Gewlrze und Krauter
heildt es Probieren geht Uber Stu-
dieren und auch Gemdiise, Beeren,
Nudeln oder Kartoffeln dirfen im
richtigen Mengenverhaltnis auf je-
den Fall im Fleischwolf landen.

ANLEITUNG ZUM DURCHDREHEN

Das brauchen Sie zum Wursten:
1. Fleischwolf oder Kiichenmaschine
mit Fleischwolfaufsatz
2. Handelsiibliche Wurstfiiller
3. Nass gesalzener Naturdarm
4. Zutaten je nach Rezept

Das Fleisch darf zu keiner Zeit
der Verarbeitung iiber 14 °C
warm werden, deshalb sollten Sie die
Kiichengerite eine Stunde vor der
Verwendung in den Gefrierschrank
stellen. Legen Sie den Darm vorab
in kaltes Wasser, um das
Salz abzuspiilen (fiir 20 Wiirstchen
brauchen Sie 2 m Schweinedarm).

Dann wiirfeln Sie 500 g Fleisch
und frieren es 30 Minuten ein.
Geben Sie die angefrorenen
Fleischwiirfel zusammen mit 7 g Salz
und Gewiirzen in den Fleischwolf.
Die Lochscheibe bestimmt,
wie grob die Wurst wird.

Den gewisserten Darm auf das
Fillhorn des Wurstfiillers ziehen.
Den Darm gleichmaf3ig, aber nicht
zu prall fiillen. Die lange Wurst
auf die Arbeitsfliche legen, Linge
festlegen und entsprechend Wurst
drei-, viermal in eine Richtung drehen.
Bei der nachsten Wurst wiederholen,
aber in die andere Richtung.
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DER MENSCH istein)ager. Zu-
mindest war er das in den letzten
zwei Millionen Jahren. So ist unsere
besondere Arm-Schulter-Konstruk-
tion — seitwarts stehende Schulter-
pfanne, der wenig in sich gedrehte
Oberarmknochen, die lange,
bewegliche Taille - einzigartig im
Tierreich und eine Voraussetzung,
um Speere zu werfen. Auch unsere
Fahigkeit zum ausdauernden Lau-
fen ist eine Anpassung an ein
verandertes  Nahrungsangebot,
in dem das Klima trockener wurde
und Frichte und Blattgrin immer
rarer: Tierische Proteine mussten
schlieRlich verfolgt werden.

Aber man muss gar nicht evolu-
tionsbiologisch werden. Es reicht
schon, mit anderen Touristen ei-
nen schonen Sommertag an der
Ostsee zu verbringen. Erwachsene
Manner jagen dort mit Netzen klei-
nen Krebsen hinterher. Sie stellen
Garnelen nach und fangen Fische.
Nicht weil sie Hunger hatten, son-
dern weil sie es konnen.

Vielleicht steht das stellvertretend
fir die Veranderung in unserer
Beziehung zu tierischer Nahrung:
Jagen hat schon lange nichts mehr
nur mit Essen zu tun. Und Essen
schon lange nichts mehr nur mit
Sattwerden. Vermutlich merken
wir tief im Unterbewusstsein, dass
etwas nicht stimmt. Weswegen
neben den ganzen veganen Super-
food-Kochbtichern auch solche re-
gelmé&fig 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 &ndern
sollen es gefélligst 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
HuhnerfiRe etwa, ab damit nach
Asien. Oder Innereien vom Rind.
Der Grofteil wird mittlerweile zu
Hundefutter verarbeitet. Apropos:
Der einzige Grund, Hunde nicht zu
essen, ist natirlich nicht der, dass
sie nicht schmecken wirden. Wir
tun es nicht, weil wir es nicht tun.
Wir haben es kulturell nicht ge-
lernt, das ist alles (das ist kein Pla-
doyer, Hunde zu essen!). Wenn wir
es schaffen wiirden, Fleisch wieder
als das zu betrachten, was es ist,
als ein Kulturgut, und nicht als das,
was klinisch  verpackt in der
Kuhltheke liegt, wirden wir ver-
mutlich wieder das ganze Tier ver-
werten. Darauf konnten wir dann
genauso stolz sein wie auf unsere
Wurst. So wie der Metzger friher
stolz war, wenn er die Kuh des Bau-
ern noch personlich kannte und
mit Freude jedes einzelne Teil von
ihr verkauft hat. Aber vielleicht
wird das ja wieder passieren,
immerhin gibt der Trend zum
Biofleisch Hoffnung.
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