Das ganze Tier im Blick:
Alles ist verwertbar und essbar

Es muss aber nicht dreimal die Woche Nieren, Hoden oder Kutteln sein

Von PZ-Mitarbeiter
Matthias F. Mangold

M Vergangens Woche hatte ich ai-
nen ganz besonderen Kochkurs bei
mir: die Grofen” aus dem Kinder-
garten meiner viel besseren Halfte -
also die, die im Herbst eingeschult
werden — waren da. Pasta selber ma-
chen, also auch den Teig dafur. Und
Tomatensauce, ganz einfach und
simpel. Hat auch prima geklappt, wir
hatten viel Spaf miteinander. Auf
der Rickfahrt im Bus ging meine
Frau mit den Kindern noch mal
durch, was wir denn so gemacht hat-
ten. ,Tomatensauce!” schallte es ihr
entgegen. Und ein Kind setzte laut
nach: ,Sogar aus Tomaten!™

Was listig klingt, ist Ausdruck einer
schleichend vor sich gegangenen Ent-
wicklung. Dass Tomatensauce oder
Milch nicht in Tetrapacks entstehen,
Mohren nicht im Supermarkt wach-
senoder ein Schnitzel micht als Schei-
be auf die Welt kommt —wir Erwach-
sene mogen das wissen. Doch wer sei-
nem Kind nicht zeigt, wo die Dinge
thren Ursprung haben, ist mitschul-
dig am Heranziehen einer Generati-
on von ahnungslosen Essern. Die
nichts schatzen kann, weil sie esnicht
besser weilk. Der man vielleicht noch
nicht mal einen Vorwurf daraus ma-
chen kann. Welches Kindergarten-
kind, selbst auf dem Land, hat schon
mal eine Kuh, ein Schwein, eine Zie-

B BUCHTIPPS

Schinharl/Koelliker, Quinto Quar=-
o, AT Verlag, 26,595 Euro

Fergus Henderson, Nose to tail,
Echizeit, 44 Euro

BEEF!, Nose to Tail - Meisterstiicke
fiir Manner, Tre Tarri, 39,90 Euro
Reynaud, Innereien, Christian,
12,99 Euro
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Wildkrauter
sammein und
verwerten

B REZEPT

HUHMERLEBERN MIT MARSALA
Zutaten: 500 g kiichenfertige Hiih-
nerlebern, zwei rote Zwiebeln, zwei
Knoblauchzehen, ein EL Butter,
sechs bis acht 8 Blatter Salbei, Plef-
fer, Salz, 100 ml Marsala
Zubereitung: Die Lebem unter kal-
tem Wasser in einem Sieb abspiilen
und abtropfen lassen. Mit einem
scharfen Messer die sehnigen wei-
Ben Teile entfernen. GroBere Leber-
stiicke weilen. Zwiebeln schilenund

in Streifen schneiden. Knoblauch
schilen und fein hacken. In einer
weiten Pfanne die Butter zerlassen
und darin die Zwiebeln andiinsten.
Die Lebemn hinzugeben, dann den
Knoblauch. So braten, dass die Le-
berngerade durch sind. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Salbei hacken
und dazugeben. Mit Marsala ablg-
schen und noch drei bis vier Minu-
ten vor sich hin diinsten lassen. Mit
Baguette servieren.

e aus der Nahe gesehen? Wir geben
schlechte Vorbilder ab. Es muss nicht
mal in die Richtung gehen, gerade
Fleisch zu verdammen — obwohl wir
inzwischen wissen sollten, welchen
Energie- und Wasserbedarf die Pro-
duktion eines einzigen Kilo Rind-
fleischs zieht. Das Problem liegt viel-
mehr darin, dass wir zumeist und fast
ausschlieflich die so genannten ,ed-
len® Teile der Tiere verzehren. Steak,
Bratenfleisch, Schnitzel, Kotelett
sind die Renner an der Fleischtheke.
Der Rest ist ja irgendwie komisch.

Der amerikanische Autor Upton
Sinclair lasst in seinem sozialkriti-
schen Roman ,Der Dschungsl®
(1905}, der in den Schlachthdfen Chi-
cagos spielt, einen der Protagonisten
sagen: LDas Einzige, was vom
Schwein tbrig bleibt, ist das Quieken
—und das verhallt ...~

Unsere reiche Gesellschaft kann es
sich leisten, dies nicht mehr so zu
handhaben. Eigentlich wertvolle
Stiicke werden verwurstet oder, wie
Hihner und Schweinefiife, tiefge-
froren und nach China und Afrika
verramscht. Mit dem Effekt, dass die
heimischen Erzeuger mit den Billig-

teilen aus Deutschland micht mithal-
ten kdnnen und wir eben mal so ne-
benbei dafiir sorgen, dass deren Wirt-
schaft in diesem Bereich nicht auf die
Beine kommt.

Dabei ist alles am Tier verwertbar
und essbar. Der Brite Fergus Hender-
son schimpft seit Jahren sehr laut ge-
gen die faden Minutensteaks und die
vorherrschende ,Filet-Gesellschaft”.
Er nennt das auch  Pink in plastic™
und meint damit die eingeschweift-
ten, hellen Fleischstiicke in Schale
und Folie, die in den Kiihlregalen der
Supermirkte und Discounter vege-
tieren.

Viel lieber widmet sich der Streit-
bare Englander, ein durchaus um-
fangreicher Mann, dem, was die Ita-
liemer mit .quinto quarto™ umschrei-
ben: dem funften Viertel der Tiere.
Dem, was kaum mehr auf unserem
Spelsezettel steht und auch in kaum
einem Restaurant noch auf der Karte
zu finden ist. Die Rede st von Schwei-
neschwinzchen- oder Schniiffel,
Kalbsfuifen, Schafskdpfen, Rinder-
hoden, Hachse, Magen, Kutteln oder
Herzen. Lebern und Nieren mogen
noch hie und da auftauchen, doch

sind sie in Wahrheit auslaufende Exo-
ten.

Die alteren unter den Kunden neh-
men auch mal etwas gepikelte Zun-
ge mit, doch das ist dann schon der
Gipfel der Mutigkeit. In Rom ist die
Krone des quinto quarto die JPajata®,
von 2001 von Brisse]l verboten (we-
gen des Rinderwahnsinns), aber seit
2015 wieder erlaubt: es sind kleine
Wiirstchen, die aus den Ddrmen von
Kilbchen bestehen und noch mit
Resten der schon leicht vergorenen
und gestockten Muttermilch gefullt
sind. Diese Dédrme werden aufien ge-
saubert und dann zu kleinen Ringen
geknotet, diese wiederum gebraten
und in Tomatensauce gegart, an-
schliefend mit Rigatoni serviert. Soll
angeblich kostlich sein.

In anderen Landemn ist dies chne-
hin manchmal anders. In unserem
Hygienewahn schawen wir irritiert
nach Sudamerika, Afrika oder Asien
und konnen kaum glauben, wie dort
auf den Markten Fleisch ausliegt, in
der Warme, nicht gekihlt, kaum ge-
schiitzt vor Fliegen. Aber in den ortli-
chen Lokalen oder am Streetfood-
Stand schmeckt es kdstlich und wir
fragen uns, warum das Schweine-
fleisch um so viel aromatischer ist als
bei uns. Ganz einfach: weil uns ande-
re Teile vom Tier serviert werden.
Teile, die bei uns als Beifang” unter
den Tisch fallen. Dass Tiere dort von
einem Metzger vor Ort geschlachtet
werden, oft privat, ist das Normalste
der Welt. Und war es auch bei uns bis
weit in die 1970er Jahre hinein.

In meiner Kindheit auf dem franki-
schen Land haben wir zusammen mit
dem Nachbarm mindestens einmal
im Jahr geschlachtet. Mit Kessel-
fleisch-Ritual und allem, was dazuge-
hort. Im Jahr 2015 wurden in
Deutschland mur noch 110 156

Nicht jedermanns Sache: Innereien von Tieren landen hierzulande oft im Abfall, wihrend sie in anderen Lin-

dern Delikatessen sind. (Foto: dpa)
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Schinken, Steaks, Schnitzel - und was passiert mit dem Rest? Eigent-

lich ist alles am Tier ess- oder verwertbar. (Foto: dpa)

Schweine bei Hausschlachtungen
verarbeitet - im Gegensatz zu uber
780000 im Jahr 1978. Vorschriften
und Gesetze nicht zuletzt aus Briissel
erschweren die Hausschlachtung
obendrein.

Hinzu kommit, dass wir nach Stan-
dardisierung streben. Alles muss im-
mer und jedes Mal genau gleich aus-
sehen. Wenn wir aber Fleisch im
Kopf normen, hat das Tier dabei
schon verloren. Und genau hier ist
der eigentliche Kernpunkt erreicht.
Es geht um Respekt. Respekt vor dem
Tier, welches wir essen. Geben wir
ihm die Wertschitzung, die s haben
sollte, fir unsere Erndhrung (von be-

wusstern Genuss wollen wir ja gar
nicht mal reden) sein Leben zu las-
sen, s0 muss diese dber Schnitzel,
Rumpsteak, Roulade und Hack-
fleisch hinaus gehen.

Es sagt ja keiner, dass jetzt dreimal
in der Woche Nieren, Hoden oder
Kutteln auf dem Tisch stehen. Doch
man kann das Eine oder Andere ru-
hig mal ausprobieren. Vorurteile fal-
len lassen, nur weil etwas gewoh-
nungshediirftig klingt. Kopfsache ist.
Fangen Sie mal mit etwas ganz Le-
ckerem wie dem nebenstehenden
Rezept als Vorspeise an. Ist garantiert
Schmackofatz und kostet keine Uber-
windung.

Der leise Lowe

aus Sudtirol

Alois Lageder bei der Weinmesse ,,Véritable“

M Nein, ein Marktschreierist er si-
cher nicht, der Alois Lageder. Eher
einer, der die Erfolge seiner Z3hig-
keir, seiner Beharrlichkeit und sei-
nen Uberzeugungenverdankt. Einer,
der nicht das Detail sieht, sondem
das GroBe, Ganze. Der weil, dass
seine Weine nur deshalb so gut sind,
wiil sie in ihrer biodynamischen Er-
zewgung eingebunden sind in den
unendlich gré€eren Kreislauf der Ma-
tur. Deshalb ist ihm das Wohlerge-
hen der Tiere auf seinem Hof ebenso
wichtig wie das der Menschen. Lage-
der ist zu Gast bei der Weinmesse
LVeritable®™ in St. Martin.

Etwa 50 Hektar bewirtschaftet Alo-
is Lageder mit seiner Familie rund um
Margreid an der Sidriroler Weinstra-
ge, knapp 15 Kilometer siidlich von
Bozen. Matirlich widmet er sich den
klassischen regionalen Rebsorten, bei
den Liebhabern sind freilich die
LMeisterwerke® gefragt, der Lowen-
gang Chardonnay ebenso wie der Lin-
denburg Lagrein, der Krafuss Pinot
Moir und natirlich sein Romigberg
Kalterersee Classico. Das alles ist
Lichtjahre entfernt, was viele Men-
schen auch heute noch mit Weinen
aus Sidtirol verbinden. Lageder ge-
hort zur Weltklasse, definitiv. Doch

das ist bei dieser Personlichkeit langst
nicht alles. Kunst, Architektur, Musik,
Okologie — der Mann ist in seinen In-
teressen und Engagements  viel
schichtig ohne Ende.

Im Rahmen der ausschlieflich
Fachbesuchern vorbehaltenen Wein-

messe Véritable®, die am Montag, 3.
Juli im Weingut Aloisiushof in 5L
Martin stattfindet, wird am Vortag,
am Sonntag, 2. Juli, also, Alois Lage-
der im Neustadter Saalbau einen Vor-
trag unter dem Thema ,Studtirols Zu-
kunft - Eine spannende Herausforde-
rung fiir uns Winzer® halten. Und
auch hier sicherlich einen grofen Bo-
£ SPannemn.

Die Veranstaltung beginnt um
14.30 Uhr und wird etwa zwei Stun-
den danern. Die Teilnahme ist kosten-
los, disch es ist ratsam, die noch weni-
gen Restplatze rasch zu reservieren.
Handler und Gastronomen, die sich
akkreditieren mochten, konnen sich
direkt unter www.veritable.de mel-
den. {mfm)

www.veritable.de

as nutzlichste Tier auf Erden:

Der Sindenbock!




