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Essen &Trinken Metzgete

it einem Filet kann man Peter Bolliger nicht begeis-

tern. Viel zu trocken und langweilig im Geschmack,

wie die meisten sogenannten Edelteile, findet der Pra-

sident des Vereins zur Forderung des Ansehens der

Blut- und Leberwiirste (VBL), der laut seinen Statu-
ten «die Forderung und Verbreitung des Metzgetewesens, im Speziellen
der Blut- und Leberwiirste» bezweckt. «Es gibt so viele gute Stiicke in
der Sau», sagt Bolliger, rithmt den Siedfleischsalat, den er vor sich hat,
und schwérmt von Hals und Backen: «Das ist edel!» Allgemein hat kno-
chennahes Fleisch besonders viel Geschmack, weiss der Connaisseur.
Sein absolutes Lieblingsstiick ist die Schulter des Rindes, die von einer
dicken Sehne durchzogen ist. «24 Stunden bei 75 Grad schmoren. So ge-
liert die Sehne, das Fleisch wird butterzart und bekommt einen unver-
gleichlichen Geschmack.» Bolliger, von Beruf Schreiner, ist leidenschaft-
licher und, wie er selber sagt, sehr guter Koch. Er verwende nur beste
Zutaten, betont er. «Ich will wissen, woher das Produkt kommt und wie
das Tier, wie die Pflanze gelebt hat.» Bei der Sau weiss er das ganz
genau: Seine Rose wichst bei einem befreundeten Schweineziichter auf,
in der Herde mit viel Auslauf.

Roses letztes Stiindlein naht. Das Schwein hat 170 Kilogramm
Schlachtgewicht, «zirka ein Drittel seines Gewichts ist verwertbares
Fleisch», schitzt Bolliger. Er freut sich schon auf das Schlachtfest, auf
die frisch zubereiteten Blut- und Leberwiirste, das Metzgerbriusi und
Chessifleisch, den Schinken, die Rippli und Gnagi, den griinen und ge-
raucherten Speck, die Ohren, das Schnorrli und Schwinzli. Doch vor
dem Schmaus kommt das Toten. Rose wird ahnungslos aus dem Stall
trotten, der Stormetzger den Bolzenschuss setzen, den Luftréhren-
schnitt machen, und Rose zuckend ausbluten.

«Das Tierwohl ist wichtig», sagt Bolliger, «und dass man moglichst
das ganze Tier verwertet.» Mindere Stiicke veredelt er zu Schmorbra-
ten, Voressen oder macht Wiirste daraus, aus Innereien wie Herz, Lunge,
Milz und Magen gibts einen deftigen Eintopf.

die anderswo auf der Welt hochgeschitzte Deli-
katessen sind, werden hier zu Heimtier- und
Fischfutter verarbeitet oder zur Energiegewin-
nung genutzt. Dabei haben sie das Potenzial fiir
die Haute Cuisine. Spitzenkoche haben nie nur
die vermeintlich edlen Teile verwendet. Das
Thema «Edelstiick» ist bei vielen Kochen sogar
regelrecht verpont, da die Herausforderungen,
vor die sie das klassische Rindsfilet stellt, sagen
wir: tiberschaubar sind.

«Die besten Restaurants verarbeiten schon
immer halbe Rinder und nicht nur die Premium
Cuts. Das ist beispielhaft! Es zeugt von der natiir-
lichen Wertschédtzung, vom Respekt vor dem
Lebensmittel Fleisch und dem Tier, von dem es
stammt», schreibt Ludwig «Lucki» Maurer, bay-
erischer Rinderziichter und Koch, in «Rind com-
plete». «Ein Tier zu schlachten und es im sprich-
wortlichen Sinne mit Herz und Nieren, von der
Schnauze bis zum Schwanz zu verarbeiten, ist
kein Hype, sondern die einzige ethisch vertret-
bare Art und Weise, wie wir das Toten von Nutz-
tieren rechtfertigen konnen.»

Nachhaltiger Fleischkonsum

ALBERT EINSTEIN hat gesagt:

«Nichts wird die Chance auf ein Uberleben auf der Erde
so steigern wie der Schritt zur vegetarischen Ernahrung.»

Gesund fur Mensch und Umwelt sind:

HAUTE CUISINE STATT HUNDEFUTTER e Weniger oder kein Fleisch konsumieren. Erwachsene
Unfassbare 60 Milliarden Tiere werden weltweit pro Jahr geschlachtet.
Auch in der Schweiz ist Fleisch ein wichtiger 6konomischer Faktor:

in der Schweiz essen durchschnittlich 111 Gramm Fleisch
pro Tag, das ist mehr als das Dreifache der empfohlenen

Rund 15 Prozent aller Arbeitsstellen hangen direkt oder indirekt mit
der Fleischproduktion zusammen; Fleisch macht mehr als einen Viertel
des gesamten landwirtschaftlichen Produktionswertes aus; allein in den
Haushalten wird jéhrlich Fleisch mit einem Gesamtwert von knapp fiinf
Milliarden Franken verzehrt — oder weggeschmissen. 2015 konsumier-
ten Schweizerinnen und Schweizer 431852 Tonnen Fleisch — 51,3 Kilo
pro Person (ohne Fisch und Krustentiere). Das ist doppelt so viel wie
1950. Dafiir werden hierzulande pro Jahr tiber 60 Millionen Tiere ge-
schlachtet, 7000 in der Stunde. Jede Sekunde zwei Tiere, die fiir unsere
Fleischeslust sterben! Doch selbst das reicht nicht: Filets, Steaks, Kote-
letts, Geschnetzeltes und Hithnerbrust werden zusitzlich importiert.
Exportiert hingegen werden Kopfe, Fiisse, Innereien oder auch Suppen-
hithner, hauptsichlich nach Osteuropa, Asien und Afrika, wo sie die
Preise der dortigen Ziichter kaputt machen. Allein von 2009 auf 2014
haben sich die Hiihnerfleischexporte aus der EU nach Afrika von
199000 auf 592000 Tonnen verdreifacht.

Vom geschlachteten Tier landet nur etwa ein Drittel der essbaren
Teile auf Schweizer Tellern. Innereien wie Euter, Nieren oder Pansen,

Menge von 35 g pro Tag.

Nicht nur «Edelstlicke» wie Filet, Steak und
HUhnerbrust essen.

Den Metzger so lange nach Second Cuts wie
Bavette, Fledermaus oder Blrgermeistersttick und
nach Innereien fragen, bis er diese fUr Sie bestellt.
Das schont erst noch die Haushaltskasse.

Und I6chern sie den Metzger (oder den Koch
im Restaurant) ruhig: Von welchem Zuchtbetrieb
stammt das Tier? Wie wurde es gefuttert und
gehalten, wo geschlachtet?

Direkt beim Zichter oder Jager einkaufen.

Zusammen ein Rind teilen: Bei kuhteilen.ch
wird ein Tier erst geschlachtet, wenn es vollstandig
verkauft ist.




Leber

DIE LEBER enthalt von allen tierischen
Lebensmitteln die meisten Mineralstoffe
und Vitamine, darunter A, B1, B2, C und
D. Wichtig ist, dass sie frisch und richtig
zubereitet wird: Zunachst eine Minute in
heisses Wasser legen, dann die dussere
Haut abziehen. Sehnen wegschneiden.
Dann die einzelnen Leberlappen von der
Spitze her quer in diinne Streifen schnei-
den. Erst nach dem nicht zu scharfen
und zu langen Braten salzen, sonst
verliert sie an Geschmack und wird zéh.
Der mitunter etwas strenge Geschmack,
besonders der Rinderleber, der von der
Galle herrUhrt, wird abgeschwacht, wenn
man sie vor der Zubereitung eine Stunde
in Milch einlegt.

Herz

I

DAS HERZ ist reich an Vitaminen und
Mineralstoffen und eignet sich aufgrund
seiner Struktur flr die unterschied-
lichsten Zubereitungen. Zunachst
halbieren und wéassern, dann gréssere
Blutgefasse und anderes Bindegewebe
herausschneiden. Diese Teile kdnnen
spéater scharf angebraten und mit FlUssig-
keit abgeldscht zur Grundlage einer
kréaftigen Sauce werden. Das Muskel-
fleisch hat nach langerem Abhangen eine
festere Konsistenz, wird aber beim
Schmoren butterzart. Auch fiir den Grill
eignet es sich, dazu sollte man vorgangig
das anhangende Fettgewebe entfernen.
Herz hat &hnlich wie Leber oder Niere
einen eigenen kréaftigen Geschmack, der
an Wildfleisch erinnert. Das beste Herz
stammt vom Kalb oder Lamm, aber
auch Gefligelherzen sind fur Ragouts gut
geeignet. Schweinsherzen werden
meistens zu Wurst verarbeitet.
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Hirn

I

HIRN NUR GANZ FRISCH verwenden!
Es ist besonders zart und wohlschme-
ckend, reich an Vitaminen und enthalt
am meisten Cholesterin aller Lebens-
mittel, etwa doppelt so viel wie Eigelb,
dagegen einen nur geringen Kalorien-
gehalt. Hirn fir mindestens eine Stunde
wassern. Danach die diinne Haut
abziehen und vorsichtig alle Blutgerinn-
sel und grosseren Adern entfernen; dabei
darauf achten, dass die Struktur
mdglichst erhalten bleibt. Unter
fliessendem Wasser spllen, bis das
Gehirn weiss und rein ist. Nach Rezept
weiterverarbeiten. Kalbs- und Hammel-
hirn ist im Geschmack dem Bries
ahnlich, und wird von Feinschmeckern
als Delikatesse geschatzt. Seit Oktober
2000 ist Rinderhirn zum Schutz vor
BSE-Infektionen bei der Lebensmittel-
herstellung verboten.

Hoden

I

HODEN HABEN einen schwachen
Eigengeschmack und eine weiche,
an Bries erinnernde Konsistenz.

Die Zubereitung ist nicht ganz ohne,
auf Youtube gibt es gute Anleitungen
(«Hoden zubereiten» eingeben).
Zuerst miissen die Haute entfernt
werden. Dazu die Hoden vorgangig
anfrieren, so lassen sie sich leichter
schélen. Die dussere Haut einschnei-
den und wie ein Kondom abrollen.
Die innere Membran mit der Messer-
spitze etwas I6sen, mit den Fingern
an der Membran entlangfahren und
das Fleisch nach aussen stiilpen; die
Membran mit einem scharfen Messer
vollstindig abtrennen. Die Hoden in
Salzwasser blanchieren und anschlies-
send nach Rezept weiterverarbeiten.

Nieren

AHNLICH WIE LEBER haben Nieren
einen unverkennbaren Geschmack.
Feinschmecker schatzen vor allem
Kalbs- und Lammnieren. Rindernieren,
die mitunter etwas streng schmecken,
tiberbritht man vorgangig kurz oder legt
sie mindestens eine Stunde in Milch ein.
Dann das anhaftende Fettgewebe, die
Stréange und die Haute entfernen. In
Langsrichtung halbieren, damit man sie
gut waschen kann. Die grosseren
Rindernieren vierteln. Danach mit einem
Tuch trocken tupfen und an den Aussen-
seiten einige Male einschneiden, damit
sie sich beim Braten nicht wélben.
Nieren werden wie Leber erst nach dem
Braten oder Kochen gesalzen.Nie in der
Sauce kochen und nicht langer braten als
notwendig, da sie sonst zah und stréhnig
werden. Viele Gerichte bekommen
einen besonders guten und kréftigen
Geschmack, wenn man ein kleines
Stuckchen Rinder- oder Schweineniere
mit verwendet.

Zunge

RICHTIG ZUBEREITET ist die Zunge
zart wie Butter und von mildem, aber
typischem Geschmack. Bevor sie
allerdings gegessen werden kann, muss
die Haut runter. Die Zunge dazu eine
Stunde wassern. Danach mit Suppen-
griin und Gewdrzen in Wasser aufsetzen
und 3-4 Stunden leicht kécheln lassen;
dabei muss die Zunge immer mit
Wasser bedeckt sein. Nun die Zunge

10 Minuten in kaltes Wasser legen,
dann die weisse Haut abziehen. Kalbs-
und Lammzungen koénnen bereits

vor dem Kochen gehautet werden.
Gewdrfelt oder in Scheiben geschnitten
heiss servieren, z. B. mit Rotwein-
sauce.

Fotos: istockphoto.com | mauritius-images.com  nattrlich 10|2017




Essen &Trinken Metzgete

Fergus Henderson, Autor von «The Complete Nose to Tail»

IN DEN TIEFEN DES SCHLACHTKORPERS

Wiirden wir sie moglichst vollstdndig aufessen, miissten weniger Tiere
fiir uns sterben. Das wiirde die natiirlichen Ressourcen schonen. Und
das Portemonnaie. Das Abenteuer zwischen Kalbsbiackchen und Och-
senschwanz lohnt sich auch kulinarisch: Second Cuts, Kutteln, Milz und
Nieren bringen Abwechslung auf die Teller. Und es wéren erst noch
gesund, sind doch gerade die Innereien reich an Vitaminen und Nahr-
stoffen. Mit dem Genuss einer Blutwurst zum Beispiel kann der Tages-
bedarf an Eisen mehr als gedeckt werden.

Blutwurst. Die Konigsdisziplin jeder Metzgete, die leider fast nur im
Herbst und Frithwinter angeboten wird. Dabei wire es sinnvoll, das
ganze Jahr hindurch klassische Metzgete-Produkte zu kredenzen — so
wiirde wenigstens ein Teil der Schlachtabfille verhindert werden.

«Eine gute Blutwurst muss glinzen, wenn man sie anschneidet.
Sie muss dich anstrahlen», sagt der Prasident des VBL, Peter Bolliger.
«Je mehr uns serviert wird von Schnorrli bis Schwinzli, umso grosser ist
unsere Freude. Gibts nur Blut- und Leberwiirste, sind wir enttiuscht.»
Dennoch sei die Blutwurst, wenn sie in einen Naturdarm abgefiillt
wurde, das Paradepferd, der grosste Genuss einer Metzgete: «Sehr fili-
gran. Simpel zu machen und doch komplex.» Es brauche gutes, frisches
Blut von einem gesunden Viech, das ansténdig gehalten und getotet
wurde und dazu frische, am besten kuhwarme Milch; nicht zu viel Rahm,
der tiberdecke die Aromen der Blutwurst und iiberméssige Feinheit ver-
ursache Langeweile; ein bedachter Umgang mit den Gewiirzen.

Mehr noch als die Blutwurst polarisiert die Leberwurst. Sie enthélt
vor allem Schwarte vom Kopf und sehnenreiches Muskelfleisch; der
Leberanteil beschréankt sich in der Regel auf etwa zehn Prozent. Zu viel
Leber macht die Wurst bitter. Und dann gibt es noch den Rosinen-
graben. Irgendwo im Aargau. Bolliger ist Aargauer, er meint: «Berner
lieben Rosinen in der Leberwurst, Ziircher wiirden sie ausspucken.»
Bolliger selbst ist pragmatisch: Er schétzt die Abwechslung. Mit oder
ohne Rosinen, Hauptsache das ganze Tier — vom «Schnorrli» bis
«Schwinzli». &

+ Buchtipps

Fergus Henderson

«Nose to Tail», g

Echtzeit Verlag, 2014, Fr. 57— + Links

Beef! Rezepte, Inspiration und
«Nose To Tail. Meisterstiicke fiir Aufklirung

Minner», Tre Torri, 2016, Fr. 52.—

Ludwig Maurer

«Rind complete from nose to tail
— Das Kochbuch», Matthaes
Verlag, 2016, Fr. 68.—
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Die Haltung machts

121 kg Milch und Milchprodukte konsu-
mierten wir in der Schweiz pro Kopfim
Jahr 2015. Ein grosser Teil davon stammt
von Schweizer Kihen, die, vor allem in
der konventionellen Haltung, mit einem
beachtlichen Anteil an Futter aus dem
Ausland gefuttert werden. Die Herstel-
lung der Futtermittel benotigt viel Platz,
Wasser, Energie, Diinger und im konven-
tionellen Anbau auch chemische Pesti-
zide. Bei der Umwandlung pflanzlicher
Kalorien in Milch geht Energie verloren
und es entstehen schédliche Klimagase.
Weniger Milchkonsum wére daher besser
fur die Umwelt und das Klima.

Bio-Kihe sind fast tdglich auf der Weide
und fressen vorwiegend Gras, Krauter und
Heu. Kraftfutter, zum Beispiel Soja, darf
nur beschriankt eingesetzt werden. Diese
Tiere geben zwar weniger Milch als Hoch-
leistungsrassen, sind aber resistenter
gegen Erkrankungen, weil ihr Organismus
nicht stets am Limit ist. Aufgrund der
artgerechten Haltung und Futterung
haben sie meist auch eine lingere Lebens-
dauer.

Nicht nur fir die Kuh lohnt sich Bio,
sondern auch fir den Bauern: Bio-Milch
erzielt ndmlich einen héheren Produ-
zentenpreis als konventionelle Milch,
deren Herstellung heutzutage kaum
mehr rentabel ist.

Weitere Informationen unter
www.clever-konsumieren.ch
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Bratwurat
Zutaten fiir etwa 15 Wiirste

300 ¢ mageres Schuveinefleisch
(z.B. aus der Schulter)

300 ¢ Schueineherz

400 g Schuveineteber

260 g Schuweinebauch

griine Pfefferkiorner

Pimentkorn

Map. gemahlener Zimt

‘Wacholderbeeren

Nelken

{orbeerblait

g Salz

&1 gehackite Petersilie

€1 gehackler Thymian

&1 gehackter Rosmarin

m gewdisserte {ammaaitlinge
(2022 Haliber)

Zubereitung

Fleisch, Herz, Leber und Bauch von Sehnen und Knorpel befreien, alles in Wirfel
schneiden und fur etwa 1 Stunde kuhl stellen. Alle Gewlrze in einem Md&rser oder einer
Gewdlrzmuhle zerkleinern. In einer Schissel Herz und Schweinefleisch mit dem Salz
verkneten; Leber, Schweinebauch und die restlichen GewUlrze untermischen, die
Krauter zugeben und alles durch die feine Scheibe eines Fleischwolfs drehen. Die
Masse so lange kneten, bis sie eine gute Bindung erhélt. Mithilfe eines Wurstflllers die
Masse in die Saitlinge pressen und etwa 80 g schwere Wirstchen abdrehen. Die
BratwUrste entweder direkt auf dem Girill oder in der Pfanne braten oder portionsweise
in Vakuumbeutel geben und einfrieren.
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Beef!

«Nose to tail»
Meisterstiicke fiir Minner»,
Verlag Tre Torri, 2016,

Zubereitung

Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Die dussere Membran der Milz mit
einem dunnen scharfen Messer entfernen und die
Milz an ihrer dicksten Stelle in zwei Teile schnei-
den. Mit einem langen schmalen Messer vorsichtig
eine Tasche einschneiden, mit den Fingern die
Offnung vergrossern, sodass die Fiillung bis in das
flache Ende geschoben werden kann. Fur die
Fullung die restlichen Zutaten vermischen und mit
Salz und Cayennepfeffer kraftig abschmecken.

Die Fullung mit der Hand einfullen oder in einen
Spritzbeutel mit grosser Offnung geben und in die
Milz drilcken. Die Offnung mit Zahnstochern oder
Spiessen verschliessen und die Milz auf der
mittleren Schiene des Backofens etwa 30-35
Minuten backen. Mit Tomatensauce servieren.
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