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Ein nahezu autarker Bauernhof im karibi-

schen Raum. Hier werden Tiere mit indivi-

duellen bauerlichen Charakteren gezlchtet.

Ein reiner Fleischfresser, ein Carnivor, ist der Mensch nattrlich
nicht. Aber ein Allesfresser mit besonderer Fleischeslust. Zu-
mindest den meisten Menschen geht es so. Geboren als Jager
und Sammler hat sich unser gesamter Organismus auf den Ver-
zehr abwechslungsreicher Nahrung eingestellt. Wie bei allen
Primaten - ich glaube, der Gorilla ist die einzige Ausnahme -
steht tierische Nahrung mit auf dem Speiseplan. Bei aller Liebe
zum Fleisch durfen wir jedoch den Respekt vor dem Leben
nicht verlieren. Respekt- und skrupellos ist die industriell an-
mutende Produktion von Fleisch. Viel muss es sein, und vor al-
lem darf es nichts kosten. Denn jeder mochte sich jeden Tag ein
Schnitzel leisten kénnen. Fleischtheken im Billigsupermarkt
und Supersonderangebote zwingen den Markt, minderwertiges
Fleisch zu produzieren. Kostendruck fihrt zu Fleischskandalen
und geschmackloser Ware. Grundsatzlich gilt: Es ist nicht mog-
lich, ein gutes Lebensmittel zu einem sehr glinstigen Preis zu
produzieren. Angesichts der Massentierhaltung verstehe ich
sehr gut, dass einige Menschen aus ,,humanitaren Griinden”,
wenn ich diesen Begriff hier mal verwenden darf, zu Vegeta-
riern werden. Und gébe es nicht auch die andere Seite der
Tierhaltung, eine Gegenbewegung, die Riickbesinnung auf tra-
ditionelle Tierzucht, wirde ich sicher auch das Reich der Carni-
voren verlassen. Dieses Buch ist daher all denen gewidmet, die
darauf achten, dass sie nur gutes Fleisch verwenden und die
Fleischtiere in guter Qualitat so produzieren, dass eine artge-
rechte und wirdige Haltung gewahrleistet ist. Mit Respekt vor
dem Leben! Dieser Respekt entsteht immer aus dem Konflikt ei-
nes Bauern oder Zlchters zwischen der Liebe zum Tier und
dem Zwang, es toten zu mussen. Aus diesem Konflikt heraus
wird er dafur Sorge tragen, dass die Tiere bis zum besagten Zeit-
punkt ein schénes Leben fuhren. Solche Menschen werden sie
auf den nachsten Seiten kennenlernen und mit uns besuchen.
Ihre Produkte haben wir zu einigen der besten Koche unseres
Landes gebracht, die damit Rezepte entwickelt haben und das
vorstellen, was Fleisch sein soll. Ein Lebensmittel, das man mit
hohem Genuss und ohne schlechtes Gewissen verzehren kann.
Kaufen und essen Sie bitte lieber weniger, aber dafur nur gu-
tes Fleisch!

Gemeinsam mit unseren Freunden, den Brtdern Otto, méchten
wir uns besonders bei all den Kéchen bedanken, die an diesem
Buch mitgearbeitet haben. Trotz ihrer engen Terminpléne und
dem intensiven zeitlichen Engagement in ihren Restaurants
haben sie Zeit geopfertum all die herrlichen Rezepte fur die-
ses Buch zu entwickeln und fur uns zu kochen. Das macht uns
stolz. Naturlich gilt unser Dank auch all den Produzenten, die
uns so freundlich empfangen habgn und uns Uber ihre Tatigkeit
informierten.

Ihnen nun'viel SpaB mit diesem Buch.

Thomas Ruhl
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Rinder gehéren neben Schweinen und
Schafen zu den ersten Haustierrassen. Im
9. Jahrtausend vor Christus wurde in der
Jungsteinzeit der Auerochse domestiziert.
Die ersten domestizierten Auerochsen
stammen aus Anatolien und dem Nahen
Osten. Urspranglich rein des Fleisches we-
gen wurden die ersten Hausrinder spater
auch wegen ihrer Milch und als Zugtiere
fur den Ackerbau gehalten. So haben sich
im Laufe der Zeit ca. 100 domestizierte
Rinderrassen entwickelt. Der Uberwie-
gende Teil hat nur regionale Bedeutung,
nur ganz wenige Rassen haben es zu Ras-
sen von globaler Bedeutung geschafft.
Die Rinderrassen werden entsprechend
ihrer Nutzung klassifiziert. Fur dieses
Buch interessant sind die Fleischrassen,
daneben gibt es die Zweinutzungsrassen
(Fleisch und Milch), reine Milchrassen und
die Arbeitsrassen.

Die Fleischrassen zeichnen sich durch ei-
nen hohen Fleischertrag aus. Zum einen
weisen sie in der Regel groBere Muskeln
auf als andere Rinderrassen, zum anderen
sind sie gute Futterverwerter, die das Fut-
ter optimal in Wachstum umsetzen kon-
nen. Als beeindruckendes Beispiel sei das
Chianina-Rind genannt. Die Bullen wer-
den bis zu 180 Zentimeter groB3 und wer-
den in der Regel bis zu 1.500 Kilo schwer.
Ein Prachtexemplar stellte 1955 der Chia-
nina-Stier ,Donetto” in Arezzo dar mit ei-
nem bis heute gultigen Rinder-Gewichts-
rekord von 1.740 Kilo.

Daneben zeichnen sich ein Teil der
Fleischrassen auch durch die Fahigkeit
aus, im Muskel viel intramuskulares Fett
zu bilden. Tierisches Fett, welches in den
letzten 30 Jahrérpunter einem schlech-
ten Licht gestellt wukde, findet heute
wieder Einzug in die Ernahrung. Unter
Gesundheitsaspekten wurde festgestellt,
dass es beirartgerechter Haltung neben

gesattigten Fettsauren auch einen hohen
Anteil an ungesattigten Fettsauren auf-
weist, und der Fleischliebhaber weil3
schon immer, dass eine hohe Marmorie-
rung des Fleisches gleichbedeutend ist
mit Zartheit, Saftigkeit und Geschmack.
Hier ist sicherlich als herausragende Rasse
das Wagyu-Rind zu nennen, welches bei
intensiver Futterung eine Marmorierung
im Fleisch bildet, die von keiner anderen
Rasse auch nur anndhernd erreicht wer-
den kann. Als weitere Rassen mit der Fa-
higkeit, intramuskulares Fett zu bilden,
sind Hereford und Angus zu nennen.
Neben den Rasseeigenschaften werden
auch noch Alter und Geschlecht hinzuge-
zogen, um ein Rind zu beschreiben. Bis zu
einem Alter von einem Jahr wird das Rind
Kalb genannt. Milchkéalber sind bis zu
sechs Monate alt und ernahren sich in
dieser Zeit fast ausschlieBlich von Mut-
termilch. Nach einem Jahr ist ein Rind ge-
schlechtsreif und ausgewachsen. Méann-
liche Tiere bis zwei Jahren werden Jung-
stier oder Jungbulle, die weiblichen jun-
gen Tiere, die noch nicht gekalbt haben,
werden Farsen genannt. Der kastrierte
Stier ist der Ochse. Kuhe, die gekalbt ha-
ben, sind Mutterkulhe.

Insgesamt werden heute knapp eine Mil-
liarde Rinder gehalten, wovon etwas mehr
als 292 Millionen 2008 geschlachtet wur-
den. Die herausragende Stellung des Rin-
des als Fleischlieferant fur den Menschen
hat auch dazu gefuhrt, dass sich in den
Landern, die ideale Voraussetzungen fir
Rinderzucht mitbringen, eine Rindfleisch-
kultur entwickelte, die Aufzucht, Reifung
und Essvergnigen umfasst. Beispielhaft
sei die USA genannt, die zwar aufgrund
ihrer jungen Geschichte erst seit 150 Jah-
ren Rinderzucht betreiben, dies aber mit
ausgekltgelten Futterungsprogrammen.
Ausgehend von einem hervorragenden

INDER. VOM WICHTIGSTEN

NUTZTIER DES MENSCHEN

Stephan Otto

Grundprodukt werden die Grenzen der
Fleischreifung ausgereizt — insbesondere
die Reifung am Knochen, — und die nord-
amerikanische Steakhouse-Kultur findet
weltweit Nachahmung.

Die Rindernationen Brasilien und Argen-
tinien fuhren mit dem Restaurant-Typ der
Churascarias, in denen an bis zu ein Me-
ter langen SpieBen gegrilltes Rindfleisch
direkt am Tisch des Gastes aufgeschnitten
wird, die Esskultur der Gauchos, der std-
amerikanischen Cowboys, weltweit fort.
Aufgrund der von jeher hohen Bevolke-
rungsdichte wurden in Deutschland die
Flachen schon frah fur den ertragreiche-
ren Ackerbau genutzt. Die heimischen
Rassen waren traditionell Zweinutzungs-
rassen, die in Stallhaltung schon frih ih-
rer artgerechten Haltung entwéhnt wur-
den (Ausnahmen bestatigen die Regel).
Die Haltung von reinen Fleischrassen hat
sich in Deutschland nie richtig durchset-
zen kénnen. Besucher aus den USA, die in
Deutschland Rindfleisch essen, schitteln
oftmals nur den Kopf tGber die Steak-Qua-
litat, die in den Restaurants angeboten
wird. Fihrende deutsche Steakhauser be-
ziehen ihr Fleisch entweder aus Stidame-
rika oder aus den USA.

Das Angebot an gutem Rindfleisch ist
reichlich. Wenn man auch manchmal et-
was danach suchen muss. Ob Sie nun gute
Qualitaten aus Deutschland oder Top-
Qualitaten aus dem Ausland bevorzugen,
achten Sie beim Einkauf auf die Quali-
tatskriterien fur gutes Fleisch: (Fleisch-)
Rasse, Futterung, Schlachtalter, Reifung
sowie Herkunft, dann kénnen Sie ge-
nussvoll essen, was in &rmeren Zeiten nur
den Fursten und Koénigen vorbehalten
war.

Fleisch, Milch, Arbeit, Blut, Leder, Fell,
Knochen - das alles liefern Rinder.

Damit sind sie sicher die wichtigsten

Nutztiere des Menschen.
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4. Hochrippe

Hohe Rippe und Hochrippe sind nicht dasselbe.
Das eine ist die Fortsetzung des anderen. Beide
Teile stammen vom vorderen Teil des Ruckens.
Dabei liegt die Hohe Rippe anatomisch zwischen
Fehlrippe und Hochrippe. Aus der Hochen Rippe
wird das Ribeye-Steak und aus der Hochrippe das
Clubsteak geschnitten, wobei letzteres aus dem
Ubergang von der Hochrippe zum Roastbeef
stammt.

3b. Ribeye Steak

3b. Deckel (AP e
e

@ 3b. Ribeye aus- e g S S
3b. Kette gelﬁstf .
\ 14. Roastbeef, kurz

14. Porterhouse
Steak

13. T-Bone Steak

4. Hochrippe \

3a. Fehlrippe

13. Rinderriicken lang, mit Filet, wie ge-
wachsen

Aus dem nicht vom Knochen gelésten
Fleisch des Rinderuckens werden die vor
allem in den USA weit verbreiteten
T-Bone- und Porterhouse-Steaks ge-
schnitten. Bei beiden verbleibt das Filet
am Knochen, wobei beim Porterhouse
der Filetanteil groBer, der Roastbeefanteil
dafur kleiner ist als beim T-Bone Steak.

€

15. Filet Steak
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15. Filet ohne Kette

15. Filet wie gewachsen

14. Roastbeef

15. Filet

Durch seine Lage unter dem Riuckenmus-
kel und weil er so gut wie nicht bean-
sprucht wird, ist das Filet der Muskel mit
dem zartesten Fleisch.

Beim Zuschnitt des Rinderfilets wird zu-
nachst die Kette abgeldst, anschlieBend
wird das gesamte Sttick pariert, also von
Sehnen, Hauten und Fett befreit. Dabei
ist es besonders wichtig, mit moglichst
langen und geraden Schnitten zu arbei-
ten, damit das Fleisch in seiner Struktur
nicht zerstort wird. Die Abschnitte eig-
nen sich hervorragend zum Auskochen in
Fonds fur Saucen.

Vom Filetkopf beginnend (Abb. rechts)
stellen wir lhnen hier den Zuschnitt in
folgende Teile vor.

Der ausgel6ste Filetkopf eignet sich be-
sonders gut fur eine Zubereitung als
Schmorbraten, kann aber auch fur Ge-
schnetzeltes verwendet werden.

Filet mit Kette

Das mittlere Stlck wird in Tournedos oder
als Chateaubriand geschnitten. Das
schmalere Filetende (Abb. links) eignet
sich fur den Zuschnitt von Filet Mignon
(Medaillons) und fur Filetspitzen. Die Fi-
letspitzen sollen nicht zu klein geschnit-
ten werden, da sie beim Braten sonst zu
schnell durchgaren.

Aus dem Kettenfleisch kann Hackfleisch
oder Ragoutfleisch hergestellt werden.
Die groBen Stucke sollten immer gebun-
den werden, damit Form und auch Gar-
punkt im ganzen Fleischsttick gleich sind.
Auch Medaillons kénnen gebunden wer-
den, damit sie ihre runde Form behalten.

_ Kette pariert

p Filetkopf

K T

In Europa kommt das Roastbeef, welches
auch als Zwischenrippen-, Lenden-, oder ‘
Nierensttick bezeichnet wird, zumeist aus- b Mt g R ) *J

Abschnitte ;

Filet Mignon

Ni
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gel6st in den Handel. Dazu wird das
Fleisch zunachst vom Knochen gelést und
von Knorpel und Sehnen befreit. Die Kno-
chen und Abschnitte kénnen bei der Her-
stellung von Fonds und Brihen genutzt

Filetspitzen

bei werden die aus der Mitte des Roast-

" Medaillons Chateaubriand

|
|
4

Filetspitzen T

Schmorsteaks / -braten

schen glaubt, sich so gestinder und fett-

3b. Ribeye mit Knochen | v - werden. beefs geschnittenen Steaks als Entrecote armer zu erndhren. Leider hat das zur
i 5 o Oft wird es in den vorderen hohen Teil bezeichnet und bringen Ublicherweise ein Folge, dass das Fleisch nach dem Braten
3a. Fehlrippe \ .J und den hinteren flachen Teil, welcher je Gewicht von 200 Gramm auf die Waage. deutlich trockener und weniger saftig ist.
Den vorderen, dem Hals zugewandten l 1 nach Region auch als Rostbraten, Len- Steaks mit 400 Gramm werden demzu- Das Fleisch von Kette und Deckel kann
Teil bezeichnet man als Fehlrippe. Vi denbraten oder Lende bezeichnet wird, folge sinnigerweise Entrecote double ge- vom Fett befreit und durch den Wolf ge-
Das Fleisch der Fehlrippe und der Hohen \ geteilt. Das zarte und gut marmorierte nannt. lassen als Klarfleisch ftr Suppen und Bru-
Rippe eignet sich zum Braten, Schmoren Fleisch eignet sich vorziiglich zum Braten Schneidet man das Fleisch fur ein Steak hen Verwendung finden.
und Pochieren. Gut geeignet ist es auch [ im Ganzen und ist dann auch kalt in aus dem Roastbeef etwas weiter zur
zur Herstellung regionaler Spezialitaten Jl‘ dunne Tranchen aufgeschnitten ein Ge- Hufte hin, so nennt man das etwas fett-

wie Sauerbraten und Gulasch.

3b. Hohe Rippe
Die Teile der Ruckenmuskulatur, welche
an den Kamm oder Hals anschlieBen, be-

w

zeichnet man als Hohe Rippe. Je nach Zu-
schnitt aber auch als Fehlrippe oder teil-
weise als Zungenstlick. Dieses Fleisch

zeichnet sich durch seinen relativ hohen
Bindegewebsanteil und die damit ver-
bundene Saftigkeit aus.

nuss.

Naturlich findet das Roastbeef nicht nur
am Stuck, sondern aufgrund seines gut
marmorierten Fleisches auch in Form von
einzelnen Steaks ideale Verwendung. Da-

armere Stlick, das man erhélt, Rumpsteak.
Leider hat es sich in den letzten Jahren
eingeburgert, dass der Fettdeckel des
Roastbeefs haufig entfernt wird. Dies ge-
schieht oft, da eine Vielzahl von Men-

INDER-
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Morgan Ranch, Nebraska

~From Pasture to Plate” — ,Von der Weide bis
zum Teller” ist ein beliebter Slogan der ameri-
kanischen Fleischindustrie. Nachdem wir uns in
New York den Teller angeschaut hatten, ging es
nach Burwell, Nebraska. Dort wollten wir die
Weiden der Morgan Ranch besichtigen. Der Flug
von New York Gber Chicago nach Omaha dau-
ert viereinhalb Stunden. Dass man in Nebraska
im Steakland ist, erkennt man bereits am Flug-
hafen. Schon vor den Gepackbandern befindet
sich ein Stand von Omaha Steaks, an dem tief-
gefrorene Steaks an die Fluggaste verkauft wer-
den. Meine Frage, wie denn die Kuhlkette auf-
rechterhalten wird, beantwortet die nette Dame
kurz damit, dass die Steaks im Karton bis zu
zwolf Stunden gefroren bleiben. Dann ware ich
ja sicherlich schon zu Hause. Da wir aber ja auf
dem Weg zur Steakquelle auf der Morgan Ranch
sind, kaufe ich keine Steaks. Wir holen unseren
Mietwagen und fahren guter Laune weitere
viereinhalb Stunden zur Morgan Ranch.

Daniel Morgan oder auch Dan Morgan oder,
wenn man auf der Ranch ist, auch Danny Mor-
gan, betreibt mit seinem Bruder Ron und seinem
Neffen Patrick die Morgan Ranch. Unterstutzt
werden sie noch von ihrer Schwester Jeanne so-
wie ihrer Mutter Doris. Es handelt sich also um
einen waschechten Familienbetrieb. Die vier
Hauser, die die Morgans bewohnen, sind schén
verteilt auf dem Anwesen. Einsamkeit ist hier
kein Thema. Seit 75 Jahren bewirtschaften die
Morgans die Ranch. Sie ist heute einer der bes-
ten Zuchtbetriebe in den USA.

Anfang der 1990er Jahre wurde Dan von den
Nachbarn belachelt, als er mit den ersten Wa-
gyus (auch als Kobe bekannt) anfing. Niemand
kannte diese Rinderart und optisch entsprachen
sie eigentlich nicht den Vorstellungen eines pra-
mienwdurdigen Fleischrindes. Aber als Dan dann
die ersten Tiere zum Schlachthof brachte und
sich die Fleischqualitat herumsprach, da entwi-
ckelte sich der Respekt, der einem heute Gberall
entgegenschlagt, wenn man von der Morgan
Ranch spricht.
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Die Morgan Ranch liegt in den Sandhills von
Nebraska. Die Landschaft ist leicht htigelig mit
relativ wenig Baumbestand. Am Nachmittag sind
wir auf der Ranch. Wir werden von Dan und
Doris Morgan begrufBt. Man wundert sich, dass
wir schon da sind, weil ich mich normalerweise
verfahre und eher funf Stunden unterwegs bin.
Nachdem wir einen Eistee getrunken haben, er-
lautert uns Dan den Plan fur unseren Aufenthalt.
Den sonnigen Nachmittag werden wir nutzen,
um noch eine kleine Rundfahrt auf der Ranch zu
machen und uns eine Herde Wagyus anzu-
schauen. Am nachsten Vormittag mussen ca. 50
bis 60 Wagyu-Tiere zusammengetrieben werden,
danach dieselbe Anzahl an Hereford-Rindern.
Nachmittags fahren wir dann zum Feedlot. Mit-
tags und abends wird gegrillt.

Nach dieser Ankiindigung gehen wir mit Dan
zum Cowboy Cadillac (Synonym fur Pickup-
Truck) und fahren los. Die hlgelige Landschaft
ist ideal, um die Tiere in naturlichen Gehegen zu
halten. Die Morgan Ranch ist ca. 50 Quadrat-
kilometer groB. Dan halt auf dieser Flache ca.
2.500 Rinder. Fahrt man nun die Ranch ab, sieht
man mal hier und mal da ein paar Tiere. Eine
groBe Herde mit Hunderten von Rindern gibt es
nicht. Alles erscheint sehr verstreut. Naturlich
existiert eine Ordnung in dem System. Mutter-
kihe stehen mit Kalbchen, die Stiere stehen
ganz separat, Wagyu, Angus und Hereford sind
getrennt. Die Zeit geht schnell vorbei und um
17.00 Uhr fahren wir zurtick zum Haus.

Dan Mbtl’gan

Die Sand Hills in Nebraska. Die Menschen leben
hier einfach, aber zufrieden. Gelassenheit pragt
den Charakter.
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Rezept fur 4 Personen

600 g pariertes Wagyu-Rinderfilet
Salz und Pfeffer

2 | Rotwein

Wacholderbeeren

Rosmarin

Thymian

Pfefferkorner

1 Knoblauchzehe

2 Schalotten

Fleur de sel

2 grob gewdurfelte Schalotten

4 grob gewdurfelte Champignons
10 Pfefferkérner

etwas kalte Butter

50 ml Portwein

400 ml Kalbsjus

3 fein gewurfelte Gemusezwiebeln
Olivenol

Salz

Zucker

1 Gewdurzsackchen (Pfefferkérner,
Wacholder, Thymian, Knoblauch)
60 g Creme fraiche

50 g fein gewurfelter gerosteter
Bauchspeck

Schnittlauch

200 g kleine Pfifferlinge
4 Kartoffelrosetten
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Fur den Pochierfond den Rotwein mit den
genannten Zutaten um etwa 500 ml re-
duzieren. Das Rinderfilet mit Kiichengarn
binden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
ca. 18 Minuten im Rotweinfond bei 68 °C
pochieren. AnschlieBend ca. 6 Minuten
ruhen lassen.

Fir die Sauce die Schalotten, Champi-
gnons und Pfefferkdrner in wenig Butter
anschwitzen, mit 100 ml Pochierfond und
dem Portwein aufgieBen und reduzieren.
Die Reduktion mit der Kalbsjus aufgie-
Ben, zur gewinschten Konsistenz einre-
duzieren, passieren und abschmecken.
Die Zwiebelwurfel in Olivendl anschwit-
zen und mit Salz und Zucker wirzen. Das
Gewdurzsackchen dazugeben und abge-
deckt fur ca. 30 Minuten im vorgeheizten
Backofen schmoren. Gewdrzsackchen
entfernen. Die Créme fraiche in einem
Topf leicht einkochen, die geschmorten
Zwiebeln und den Bauchspeck dazuge-
ben und mit Schnittlauch abschmecken.
Das Rinderfilet in 4 Scheiben aufschnei-
den und auf vorgewarmtem Teller mit je
2 Nocken Zwiebelcréme, sautierten Pfif-
ferlingen und gebacken Kartoffelrosetten
anrichten. Mit der Rotweinjus umgieBen
und mit geschrotetem Pfeffer und Fleur
de sel nachwrzen.
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Als der Mensch begann, sesshaft zu wer-
den, war neben dem Hund das Schwein
das erste Haustier, das er aus wildleben-
den Tieren domestizierte. Dieses hielt er
zur Fleischversorgung, um es in den Wal-
dern nicht mehr jagen zu mussen. Wah-
rend man heute davon ausgeht, dass das
Hausrind seinen Ursprung in den Regio-
nen Anatolien und Naher Osten hat, ist
das Hausschwein in den verschiedensten
Regionen der damals besiedelten Welt
um ca. 10.500 Jahre vor Christus domesti-
ziert worden. Fast alle heutigen Schwei-
nerassen sind Mischungen aus verschie-
denen Rassen. Unsere mitteleuropaischen
Rassen entstanden aus der Kreuzung sche-
matisierter europaischer Wildschweine
und chinesischer Schweinen.

Bis zum vorletzten Jahrhundert wurden
die Hausschweine in Europa weitestge-
hend artgerecht gehalten. Als Waldtiere
lebten sie entweder ganzjahrig in Her-
den in Waldnahe, oder sie wurden zur
Mastphase im Herbst in die Walder ge-
trieben, damit sie sich dort mit Eicheln,
Bucheckern, Kastanien, Kafern, Wirmern
und kleinen Nagern den Bauch vollschla-
gen konnten.

Diese ,,Mastwalder” sind bekannt als HU-
tewalder. Zeitweise erzielten die Eigen-
tamer mit der Verleihung des Nutzungs-
rechts als Hutewald mehr Ertrag als mit
anderen Nutzungen, z.B. dem Holzabbau.
Der Vorzug des Schweines als Fleisch-
quelle lag insbesondere darin, dass das
Schwein ein Allesfresser ist und somit in
der Regel auch in Zeiten des Notstands
kein Nahrungsmittelkonkurrent zum
Menschen war. Insbesondere in China,
welches heute mit Abstand die groBte
Schweinepopulation aufweist, wurde das
Hausschwein schon frih mit Abfallen ge-
futtert. Das Vorhandensein von Wéldern
war Voraussétzung, dafir, dass das
Schwiein insbesondere fur die Mastphase
genlgend Nahrung hatte, ohne dass vom
Menschen, zugefuttert werden musste.

Dass im Vorderen Orient Schweinefleisch
verpont ist, wird heute auf eine starke
Bevolkerungszunahme in der Region zu-
rickgefihrt. Durch frithe Abholzung der
Walder und die damit verbundene Ver-
steppung und Wustenbildung wurden die
Menschen gezwungen, ihre Sesshaftig-
keit aufzugeben und Normaden zu wer-
den. Dies wurde schwierig mit den
Schweinen, die keinen naturlichen Mi-
grationstrieb haben. Auch wurden die
Schweine aufgrund des nicht ausreichen-
den Nahrungsangebotes auf der Wan-
derschaft zum Nahrungsmittelkonkur-
rent.

Die Stallhaltung von Schweinen begann
im 18. Jahrhundert, wobei die Tiere tags-
Uber im Freien waren, fur die Nacht wur-
den sie in die Stalle getrieben. Bei der
Zufutterung bediente man sich der Ab-
falle aus der Nahrungsmittelproduktion.
So wurden Reste aus landwirtschaftlicher
Produktion, von Getreidemuhlen oder
auch Brauereien gefuttert. Dies war ab-
hangig vom Angebot in der Region.

Im 19. Jahrundert hielt in Deutschland
die reine Stallhaltung Einzug. Mit der
Ausweitung der Landwirtschaft wurden
den Schweinen Ruben und Kartoffeln zur
Mast und als Winterfutter gegeben.
Heute gibt es ca. 730 Rassen, wovon 33
Rassen weltweit verbreitet sind. Bedingt
spielt bei der Klassifizierung das Alter
eine Rolle. So gibt es das Spanferkel, wel-
ches sich nur von Muttermilch ernahrt hat
und im Alter von sechs Wochen ge-
schlachtet wird. Altere Ferkel werden als
Mastferkel bezeichnet. Ausgewachsen
und geschlechtsreif ist das Schwein nach
funf bis acht Monaten.

Das Hausschwein hat weltweit eine do-
minierende Stellung als Fleischlieferant.
Mit einem weltweiten Bestand von mehr
als 772 Millionen Tieren gibt es zwar we-
niger Schweine als Rinder, aber aufgrund
der Gebahrfreudigkeit und des frihen
Schlachtalters wurden in 2008 mit 1,15

Milliarden Tieren fast funfmal soviele
Schweine geschlachtet wie Rinder. Mit
mehr als 50 % der geschlachteten Tiere
fahrt China die weltweite Produktion
tongebend an. Auch in Europa ist Schwei-
nefleisch die Nummer Eins. Mit einem pro
Kopf-Verbrauch von fast 39 Kilo im Jahr
2008 wird mehr als doppelt so viel
Schweinefleisch gegessen wie Rindfleisch
(15,9 Kilo / Jahr).

Fur den Gourmet ist Schweinefleisch bis-
her nicht die erste Wahl gewesen. Auf
den Speisekarten deutscher Sterne-Res-
taurants war von Ausnahmen abgesehen
Schweinefleisch nicht zu finden. Die hoch-
gezlchteten fettfreien Hybride haben
zwar fur den Zuchter einen optimalen Er-
tragswert — da darf es auch einmal das
eine oder andere Kotlett mehr sein - als
es die urspruinglichen Schweinerassen vor-
sahen, aber auf der Strecke geblieben ist
dabei das Genusserlebnis, insbesondere
Saftigkeit und Geschmack. Nichts desto
trotz erlebt Schweinefleisch seit mehre-
ren Jahren in der Spitzengastronomie
eine Renaissance. Zum einen haben sich
deutsche Vermarkter fur urspriungliche
regionale Schweinerassen wie das Bunte-
Bentheimer oder das Schwabisch-Halli-
sche gefunden, zum anderen wurde das
schwarze Ibérico-Schwein aus Spanien in
Deutschland entdeckt. Diese alten Rassen
weisen alle die Fahigkeit auf, intramus-
kulares Fett zu bilden und so dem Fleisch
Zartheit und Saftigkeit zu geben. Daru-
berhinaus werden die Ibérico-Schweine
aus der Dehesa, einem riesigen Korkei-
chengebiet im Sudwesten Spaniens, tra-
ditionell extensiv gehalten und in der
Endmast mit Eicheln gefuttert. So erhalt
das Fleisch einen angenehmen nussigen
Geschmack, wie ihn sehr wahrscheinlich
unsere Vorfahren vor 200 Jahren kann-
ten. Die Farbe ist kraftig rot, und das
Fleisch erinnert vom Ansehen eher an
Rindfleisch als an uns bekanntes hellrosa
Schweinefleisch.

Bei diesem Hausschwein eines Bauer
in der Karibik kann man noch se
deutlich die Abstammung vom Wild="S8
schwein'erkennen.
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Geschlecht Mastzeit Gewicht
Ente mannlich .
(Frithmast) weiblich 6-8 Wochen bis 2 kg
Ente mannlich
(Spatmast) weiblich P ] Al
Flugente mannlich 10-11 Wochen 4-5 kg
9 weiblich 9 Wochen 2,5 kg
Pekingente mannlich 7-8 Wochen 2,3-2,8 kg
9 weiblich 7-8 Wochen 2,5 kg
Schnellmast
Gans 9 Wochen 4,5-5,5 kg
Intensivmast
15-16 Wochen 2565 kg
Extensiv/
Weidemast 6,5-7,5 kg
20-32 Wochen
Wachtel 5-6 Wochen 165 g
Taube 28 Tage 300-600 g
Perlhuhn 10-12 Wochen 1,3-1,6 kg
Stubenkiiken m?nerﬁitch 3-5 Wochen 200-600 g
Masthahnchen n;fer:ﬂ:,fﬁ 5-6 Wochen 0,8-1,2 kg
mannlich Fatterung mit Mais,
Maishdhnchen weiblich daher gelbliches 0,8-1,2 kg
Fleisch
Poularde weiblich 7-12 Wochen 1,2-2,5 kg
. - Mastform .
Maispoularde weiblich des Maishahnchens mind. 1,2 kg
Suppenhuhn weiblich 12-15 Monate 1,0-2,0 kg
Kapaun J:thﬂati;:;\ir_ nach 8 Monaten | bis zu 3,5 kg

Poulet ist der franzosische Begriff fur ein junges Hihnchen. Das A.O.C.
Bresse Poulet hat ein Mindestalter von vier Monaten und wird nach der
Freilandzucht fur acht bis 15 Tage in der Epinette (einem Holzkéafig) ge-
halten. Dort wird es speziell mit Mais und Rahm gefuttert. Wird das Pou-
let mindestens einen Monat in der Epinette gemastet, dann darf es Pou-
larde genannt werden. Das Mindestalter bei der Schlachtung betragt
dann funf Monate. In Deutschland dirfte das A.O.C. Bresse Poulet Ub-
rigens auch unter dem Begriff Poularde verkauft werden, da das fur
diese Bezeichnung,notwendige Mindestschlachtgewicht von 1.200 Gramm
immer erreicht wird. Das A.O.C. Bresse Poulet hat bei Schlachtung in der
Regel ein Gewicht von zwei Kilogramm.

OULET

Geflugel, das im Federkleid geliefert wird,
muss vor der Zubereitung gerupft und
mit einem Bunsenbrenner gesengt wer-
den, um Federflaum zu entfernen. Beim
Rupfen darauf achten, dass das Gefltgel
nicht zu warm ist. Ansonsten reif3t beim
Rupfen die Haut und das Fettgewebe
leicht vom Muskelfleisch ab. Das Poulet
unter flieBendem, kaltem Wasser griind-
lich abwaschen und mit einem Kuchen-
tuch (Kochwasche!) abtrocknen. Alterna-
tiv kénnen auch Einweg-Klchenttcher
aus Zellstoff verwendet werden. Zum
Schluss sollte man eventuell in der Haut
verbliebene Federkiele mit einer Graten-
pinzette entfernen.

2b. Abgetrennter
Teil des Flugels

2. Flugel

3. Keule
mit FuBB

2. Flugel

Die Fligel am Ellenbogen abspreizen und
durchtrennen. So verbleibt der Flugel-
knochen an der Brust des Poulets. Die In-
nereien mit der Hand aus der Korper-
hoéhle entfernen, unter flieBendem

1a. Kopf und Hals

1a. Kopf

4. Karkasse mit

und Flugel

Wasser abspulen und fur die weitere Ver-
wendung (Nieren, Leber, Herz) putzen.
Nieren mussen vor der Zubereitung sorg-
faltig gewassert werden.

Verwendung: Die Fligel enthalten nur ei-
nen relativ geringen Fleischanteil. Sie sind

1b. Kamm

Den Kamm abschneiden, putzen und zum Kochen
vorbereiten. Den Rest entsorgen. Der Kamm kann zur
Herstellung von Saucen oder Fonds verwendet wer-
den. Im asiatischen Raum gilt der Kamm als besondere
mit Hals Delikatesse. Frittiert kann er zur Garnitur von Speisen
genutzt werden.

2b. Abgetrennter
Teil des Flugels

Brust, ohne Keulen

1b.Kamm

1a. Kopf
mit Hals

2a. Flugel

1
3. Keule

mit FuB

daher fur sich allein genommen nicht sehr
sattigend. In einer klassischen Panade aus
Ei und Mie de Pain, im heiBen Fett aus-
gebacken, machen sie sich aber gut auf
einer Vorspeisenplatte mit verschiedenen
Dips.

Kopf und Hals mit einem Fleischbeil vom Rumpf tren-
nen, den Kamm abschneiden, putzen und zum Ko-
chen vorbereiten. Aus der Hals6ffnung Fett und Dru-
sen mit der Hand auslésen und mit dem Messer
abtrennen. Entsorgen.
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