Von allem
etwas

Von der Zungenspitze bis zum Ochsen-
schwanz: Flur Bauern wie Peter Schmidt
aus dem Oberbergischen, sind solche
kulinarischen Kundenwunsche keine
Ausnahme. Ganz im Gegenteil.

ie Kiihe sind gefiittert und Bauer Peter Schmidt
D erledigt die letzten Stallarbeiten. Schnell sitzen

wir am Kiichentisch und essen Rauchfleisch vom
,Roten Hohenvieh”. Draulen das Oberbergische Land im
Nieselregen, drinnen Kaffeepause. ,Das war Gretel, un-
sere Leitkuh”, sagt Bauer und Hausherr Schmidt und
deutet auf das Rauchfleisch. Seit 1997 betreibt er den
Klosterhof Blinghausen bei Gummersbach im Oberbergi-
schen, zundchst hobbymaRig, dann im Neben-, seit die-
sem Jahr im Vollerwerb. Vorher hat der 55-]Jahrige haupt-
beruflich als Journalist gearbeitet, heute schreibt er
freiberuflich, wenn Zeit ist. Gretels Rauchfleisch
schmeckt toll. Gut gesalzen und voller Aroma. Kein Wun-
der, denn die Kuh Gretel durfte 13 Jahre auf den hiigligen
Weiden des Klosterhofs Blinghausen umherlaufen und

hat in ihrem Leben vornehmlich Gras und Heu gefressen.

Sie hat etliche Kalber zur Welt gebracht und war die Che-
fin der gut 20-kopfigen Rinderherde. ,Eigentlich héatte sie
noch zehn Jahre leben konnen®, meint Schmidt. ,Dann
waren wir zusammen in Rente gegangen.” Probleme mit
dem Euter machten den Plan zunichte.

Das Rindfleisch des Klosterhofs ist weit tiber die Stadt-
grenzen bekannt. Die Kunden kommen aus der Region,
aber auch aus den nahen Grof3stadten wie Koln, Bonn
und Wuppertal hierher, um sich ihre Rindfleischbestel-
lung abzuholen. Sobald Schmidt einen Ochsen oder eine
Farse schlachtet — was fiinf Mal im Jahr vorkommt — infor-
miert er seine Kunden per Mail. Die Kunden fiillen den
Bestellzettel aus und holen das Fleisch zwei Wochen spa-
ter an einem festgelegten Tag ab. Dabei gehen die weni-
ger ,edlen” Stiicke richtig schnell weg, denn die kulina-
risch interessierte Kundschaft ist verriickt nach Zunge,
Schwanz und Brust. Beinscheiben und Rippen sind eben-
falls sehr begehrt. Hackfleisch und Gulasch sind laut Pe-
ter Schmidt ,regelmadRig tiberbucht”. Besonders span-
nend sei es, auch ausgefallene Kundenwiinsche zu

Im Stall von Peter
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erfiillen, betont Schmidt. Seine
Kunden seien namlich sehr gut
informiert und fragten nicht nur
nach Klassikern, sondern auch
nach modernen Zuschnitten wie
Onglet (Nierenzapfen), Toma-
hawk- oder Flank-Steak. Letzte-
res ist ein Steak aus dem
Bauchlappen, das es zwar in
ausgewdhlten Online-Shops
gibt, beim Metzger jedoch kaum.
In den USA und Frankreich
schdtzt man es zum Kurzbraten
und Grillen. Hierzulande war es
lange kein Begriff. Auch das On-
glet ist ein solcher ,Newcomer”. Es kommt nur einmal
pro Schlachttier vor, ist zum Kurzbraten geeignet und
zeichnet sich durch einen extrem vollmundigen
Fleischgeschmack aus. ,Wenn ich die Stiicke nicht
kenne, informiere ich mich und lasse sie zuschneiden.
Das macht SpaR, denn dabei lerne ich selber stindig
dazu”, lacht der umtriebige Bauer. Ein Tier habe eben
viel mehr zu bieten als nur Riicken und Filet.

Als Schmidt sich 2006 fiir die robusten und ruhigen
Tiere der alten Dreinutzungsrasse ,Rotes Hohenvieh”
entschied, war ihm noch nicht klar, welch herausra-
gende Fleischqualitit die Tiere liefern wiirden. Und
dass dieses kurzfaserige und wunderbar marmorierte
Fleisch einmal seine Haupteinnahmequelle werden
konnte. Sein Antrieb damals war es, die alte Mittelge-
birgsrasse zu erhalten. Das Hohenvieh war im Zuge
der landwirtschaftlichen Spezialisierung bis in die
70er namlich fast ausgestorben. Informiert der Bauer
seine Kunden heute iiber die ndchste Schlachtung, ist
das Rind in nur wenigen Stunden verkauft. Manche
Fleischliebhaber, wie die Weinhandlerin Surk-ki
Schrade, kommen extra aus Koln zu ihm. Surk-ki kauft
regelmalig und versorgt Freunde und Nachbarn
gleich mit. Vielen sei die Fahrt ins Bergische dann
doch zu weit. Sie selber komme aber seit vier Jahren
immer wieder zum Klosterhof. ,Eine solche Fleisch-
qualitdt bekomme ich meiner Meinung nach in Kéln
sonst nirgends.”

Extensiv gehaltene Rinder wie das ,Rote Hohenvieh”
fressen auf dem Klosterhof bis zur Schlachtung drei
Jahre fast ausschlieflich Griinfutter. Sie bewegen sich
viel, denn bis auf wenige Monate im Jahr, wahrend de-
rer sie im Laufstall untergebracht sind, leben sie im
Familienverbund auf weitlaufigen Weiden. Schmidt ist
uberzeugt, dass das spater auch im Brater spiirbar sei:
. Wir haben beobachtet, dass so das Fleisch eine an-
dere Struktur bekommt, als das von Tieren, die mit
Trockenfutter wesentlich schneller zur Schlachtreife
gemastet worden sind.”

Da Schmidt davon liberzeugt ist, dass auch Schlach-
tung und Fleischreifung Auswirkungen haben auf das
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.ESs ist nicht einfach
sich von den Tieren
zZu trennen.”

Peter Schmidt

Ein gefundenes Fres-
sen: Im Winter blei-
ben die Kiihe im
Laufstall. Das Heu
fur die Fiitterung
stammt von den ei-
genen Feldern.

Wahrend der Winter-
monate, wo die Wie-
sen feucht und nass
sind und nur wenig
frisches Gras bieten,
versorgt Peter
Schmidt seine Kiihe
= morgens und abends
mit Futter.
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Fleisch, das spater auf die Teller seiner
Kunden kommt, hat er sich fiir eine
Schlachtung auf dem eigenen Hof ent-
schieden. Am Schlachttag kommt Mat-
thias Kiirten aus Wipperfiirth zu ihm.
Er ist nach eigenen Angaben der ein-
zige Metzger in Deutschland, der eine
mobile Schlachterei betreibt. So steht
es zumindest auf der Webseite. Kiirten,
bringt alle notigen Utensilien mit — vom
Messer liber Gerdtschaften bis zum rol-
lenden Schlacht- und Kiihlhaus. So
miissen die Tiere nicht transportiert
werden. Seine Wagen parkt der
Schlachter zundchst etwas weiter weg.
,Damit die Tiere ihn nicht wittern”, er-
klart Schmidt. Das Schlachttier sei bis
kurz vor der Schlachtung gemeinsam
mit der Herde im Stall. Dann gingen die
anderen Tiere zuriick auf die Weide,
wahrend das zu schlachtende Tier wei-
ter kauend im Fressgitter stehe. Su-
sanne Schulte, die Frau von Bauer
Schmidt, leiste dem Tier Gesellschaft
und spreche beruhigend mit ihm. Der-
weil werde es betdubt und dann per
Schnitt durch die Halsschlagader geto-
tet. ,Bis zum letzten Moment ist eine
vertraute Person dabei”, betont Schmidt
nachdenklich. ,Es ist nicht einfach, sich
von den Tieren zu trennen. Aber wenn
Menschen Fleisch essen wollen, dann
versuchen wir, es so schonend wie mog-
lich zu schlachten.”

Ob sich ein solcher Aufwand auch fi-
nanziell lohnt? Schmidt sagt, es lohnt
sich nur deshalb, weil es Menschen
gibt, die genau dieses Fleisch suchten
und bereit seien, dafiir etwas mehr zu
zahlen. Denn anders als die giangigen
Fleischrassen, sei das ,Rote Hohenvieh”
relativ leicht. Die Fleischausbeute sei
weniger hoch als bei reinen Fleischrin-
dern. Im normalen Schlachthof, wo aus-
schlieBlich nach Gewicht abgerechnet
wird und wo mageres Muskelfleisch
mehr wert ist als gut marmoriertes,
wiirde Bauer Schmidt kein gutes Ge-
schdft machen. Als Direktvermarkter
besetzt er aber erfolgreich eine Nische.
Vor allem auch, weil er vom Hof weg all
denen etwas bieten kann, die den gan-
zen Genuss haben wollen: von der Zun-
genspitze bis zum Schwanzende!

Text und Fotos: Manuela Riither
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DARAUF KOMMT ES AN:

Woran erkennt man Unter-
schiede bei Fleischqualitdaten?

Fleisch hat eine intensive Farbe. Es
sollte matt aussehen und an der
Oberflache hochstens leicht glanzen.
Keinesfalls darf es feucht, wabbelig
oder gar hart sein. Driickt man mit
dem Finger darauf, sollte sich das
Fleisch kraftig, aber elastisch anfiih-
len. Hochwertiges Fleisch ist marmo-
riert, also von diinnen Fettadern
durchzogen und hat eine Fettauflage.
Beim Braten sollte Fleisch kein Was-
ser verlieren und gut riechen, aroma-
tisch und erdig schmecken.

Aufdergewohnliche Fleisch-
stiicke: Wo kauft man sie?

In der Regel sollte man die besonde-
ren Stiicke und Zuschnitte vorbestel-
len. Der Direktvermarkter oder der
Metzger um die Ecke kann eine gute
Adresse sein, vor allem wenn er noch
selber schlachtet. Fragen Sie auch
beim Fleischer Ihres Vertrauens.
Internet-Shops wie ,my cow”, ,Ge-
nusshandwerker” oder-, Biosphdren-
kontor” bieten ausgesuchte Fleisch-
stlicke und moderne Zuschnitte wie
Flanksteak oder Iron Flat Steaks, die
man beim Metzger eventuell nicht
bekommt. Zudem gibt es sogenannte
,Crowd Butching-Portale” im Netz.
Unter ,Kauf ne Kuh” oder ,Guter
Bauer” kann der Kunde einen be-
stimmten Anteil des Schlachttieres
vorbestellen. Dieses wird erst dann
geschlachtet, wenn es komplett ver-
kauft ist. AnschlieRend wird es an die

Kunden versendet. Das Reizvolle da-
ran ist, dass man von allem etwas
bekommt, eben ein achtel Rind mit
allem was dazu gehort.

Lagerung

Fleisch ist ein extrem verderbliches
Produkt, das Hygiene erfordert. Die
Kithlkette muss liickenlos funktionie-
ren. Nach dem Kauf sollte Fleisch an
der kiltesten Stelle des Kiihlschranks,
im unteren Drittel, iber dem Gemii-
sefach, lagern. Frisches, nicht vaku-
umiertes Rind- und Schweinefleisch
ist dort maximal zwei bis drei Tage
haltbar. Im Gefrierschrank halt Rind-
fleisch 2-10 Monate und Schweine-
fleisch 2-7 Monate. Je kleiner das
Fleisch geschnitten und je hoher der
Fettgehalt ist, desto weniger lange ist
es haltbar. Hackfleisch sollte am sel-
ben Tag verbraucht werden.

Garen

Die Wahl der richtigen Garmethode
ist entscheidend fiir ein leckeres
Fleischgericht. Als Faustregel gilt: Je
mehr Bindegewebe und Sehnen ein
Fleischstiick enthalt und je dicker
seine Fasern sind, desto langer und
in mehr Flissigkeit muss es garen.
Die Methoden der Wahl sind Kochen
oder Schmoren. Denn dabei verwan-
delt sich Bindegewebe in Gelatine
und das Fleisch wird weich, saftig
und mirbe. Fleisch mit kiirzeren Fa-
sern und ohne Bindegewebe kann
rosa gebraten werden.
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Es gibt sie noch:

Die fast vergessenen Fleischstiicke

Schweinefiifie

Genau wie Ohren oder Schwénzchen sind
Schweinsfiife fester Bestandteil der euro-
péischen und asiatischen Kiichen. In den
deutschsprachigen Landern sieht man
Fiifie allerdings nur noch selten beim
Metzger. Das liegt auch daran, dass ein
Grofdteil nicht in den Handel kommt, son-
dern fiir die Gelatineproduktion genutzt
wird. Schweinefiifle bestehen aus Knor-
peln und Bindegewebe und nur zu einem
kleinen Teil aus Muskelfleisch. Deshalb
miissen sie drei bis vier Stunden kochen
oder schmoren, bevor Fleisch und Binde-
gewebe weich sind und sich gut von den
Knochen trennen lassen. Schweinefiifie
schmecken cremig, leicht stif{lich und
vollmundig. Beim Kochen entsteht eine
reichhaltige Briihe, die fiir Eintopfe oder
Terrinen sehr gut geeignet ist. Sie enthélt
so viel Gelatine, dass sie in kaltem Zu-
stand schnittfest ist. Schweinefiife sollte
man beim Metzger vorbestellen.

76

Schweineohren
Die Ohren sind ein Teil des Schweine
kopfes. Sie bestehen zum grofien Teil aus

Knorpelgewebe und Gelatine und werden
roh oder gepdkelt angeboten. Damit Knor-
pel und Bindegewebe weich werden, miis-
sen Ohren einige Stunden kochen. Dabei
entsteht eine reichhaltige Briihe, die in
kaltem Zustand schnittfest ist und als
Grundlage fiir Aspik, Sillzen und Terrinen,
aber auch fiir Suppen und Eintdpfe ver-
wendet wird. Schweineohren haben ein
dichtes, erdiges und leicht siifiliches
Aroma und vertragen kréaftige Gewiirze
und Schérfe gut. Schweineohren sind et-
was in Vergessenheit geraten, wenngleich
sie ein fester Bestandteil der europdi-
schen Kiichen waren. Sie gehdren auf jede
Schlachteplatte und werden mit Sauer-
kraut, Griinkohl oder anderem deftigen
Gemdiise serviert. Besonders lecker schme-
cken sie in Streifen geschnitten und kross
gerdstet. Dariiber hinaus kann man sie
panieren, frittieren und mit einem Dipp
servieren. Ohren sollte man beim Metzger
vorbestellen.

Kachelfleisch

Das sehr gut marmorierte Kachelfleisch
ist ein Muskel aus dem Hinterviertel des
Schweins. Er liegt etwas versteckt und
flach auf dem Schlossknochen und ist
verantwortlich fiir die Bewegung des Be-
ckenbodens. Kachelfleisch ist kurzfaserig,
schmeckt sehr saftig und kernig. Auf-
grund der starken Marmorierung ist es
bestens zum Grillen, Kurzbraten oder fiir
Geschnetzeltes geeignet. In Osterreich ist
das Teilstiick als Fledermaus Steak be-
kannt. In Deutschland wurde es traditio-
nell zur Wurstherstellung verwendet. Seit
ein paar Jahren schitzt man es aber auch
hierzulande fiir Grill und Pfanne. Vom
Rind gibt es denselben Zuschnitt: Er wird
Fledermaus- oder Spider-Steak genannt.
Kachelfleisch sollte man online bestellen.
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Ochsenbacke

Ochsenbacken sitzen im Kopf des Rindes,
genauer gesagt, auf dem Unterkiefer und
wiegen 500 bis 600 Gramm pro Stiick. Das
langfaserige und bindegewebshaltige
Backchenfleisch eignet sich bestens zum
Schmoren. Es hat eine weiche, saftige und
zarte Textur, schmeckt aromatisch und
erdig. Die Sof3e ist sehr reichhaltig. Aus
gegartem Backenfleisch lassen sich saf-
tige Fleischsalate herstellen. Man kann
das Fleisch auch zerkleinern und iiber
Nacht in eine Terrine pressen. Anschlie-
Rend lasst es sich in Stiicke schneiden, pa-
nieren und ausbacken. Ochsenbacken und
auch Backen vom Schwein kann man
beim Metzger oder online bestellen.
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Markknochen von Rind und Kalb
Knochenmark wurde schon in der Stein-
zeit gegessen, denn Forscher fanden aus-
gekratzte Knochen von Wildtieren. Mark-
knochen von Rind und Kalb werden aus
den Rohrenknochen der Schenkel geséagt.
Das Mark hat ein dichtes, nussiges, voll-
mundiges und sehr intensives Aroma. Es
ist extrem nahrhaft, da es neben Mineral-
stoffen, Eiweif und Gelatine, zu 84 Pro-
zent aus Fett besteht. Im Ofen gerdstetes
Knochenmark schmeckt pur, mit Knob-
lauch oder Krautern. Es ist die Grundlage
fiir Markkldsschen und dient zur Verfei-
nerung von Sofien. Natiirlich eignen sich
Knochen hervorragend fiir den Ansatz
von Grundsofien und Suppen. Neben den
Markknochen gibt es sogenannte Sand-
knochen, die kein Knochenmark enthal-
ten und weniger Geschmack abgeben.
Markknochen gibt es bei jedem Metzger.
Méchte man langs gesédgte Knochen ver-
wenden, sollte man diese vorbestellen.
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Kalbschwanz

Der Schwanz von Kalb wie vom Rind be-
steht aus Knorpelteilen, die beweglich
miteinander verbunden sind und mit we-
nig bindegewebsreichem Fleisch iiberzo-
gen sind. Nach unten hin lauft der
Schwanz spitz zu und der Fleischanteil
nimmt ab. Kalbschwanz sollte sehr lange
bei nicht zu hoher Temperatur kochen
oder schmoren, damit sich das zdhe Bin-
degewebe langsam in Gelatine verwan-
delt. Nach dem Garen muss es von den
Knorpeln gelést werden. Kalbschwanz
eignet sich bestens fiir klare oder gebun-
dene Suppen sowie fiir saftige Schmorge-
richte. Das Fleisch kann zu Pralinen oder
Pasteten weiterverarbeitet werden oder
dient als Fiillung fiir Teigtaschen.
Kalbschwanz ist von zart-weicher Konsis-
tenz und hat einen vollmundigen und
rostigen Geschmack. Die Gelatine aus Bin-
degewebe und Knorpeln sorgt dafiir, dass
die Koch- oder Schmorfliissigkeit ein kraf-
tiges Aroma und eine natiirliche Bindung
erhalten. Kalbschwanz sollte man beim
Metzger vorbestellen.
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