Ein ganz dickes Buch liber gutes Fleisch

Warenkunde, Geschichten und Rezepte fiir die kreative Kiiche im Standardwerk fiir Laien und Profis

afz | wi | Heinsberg m Die Absicht, ei-
ne informative und zugleich unter-
haltsame Lektiire vorzulegen, die Ba-
siswissen tiber Fleisch, die verantwor-
tungsvolle Aufzucht der Schlachttiere
und Bearbeitung des Rohstoffs sowie
nicht alltigliche Rezepte enthilt,
miindete schlieflich in ein Standard-
werk {iber Fleisch.

Die Autoren haben nach eigenem Be-
kunden ihr Buch mit dem schlichten,
aber anspruchsvollen Titel ,Gutes
Fleisch* all denen gewidmet, die da-
rauf achten, dass sie nur hochwertiges
Fleisch aus artgerechter Haltung ver-
wenden. Denn erst dann entsteht ein
Nahrungsmittel, das mit Genuss und
ohne schlechtes Gewissen verzehrt
werden kann, heift es im kurzgehalte-
nen Vorwort, das Profis und Laien will-
kommen heifft im fiktiven Land der
Carnivoren - also in der realen Welt
der Fleischesser.

Wertschétzung des Produkts

Diese besteht aus tiber den gesamten
Globus verteilten Ziichtern, diemit ih-
ren Schiitzlingen die Grundlage fiir je-
ne Gerichte schaffen, zu denen nicht
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weniger als 20 der besten Koche
Deutschlands ihre Rezepte beisteuern.
Dazwischen gibt es Berichte tiber die
Beteiligten aller Erzeugungs- und Ver-
marktungsstufen, bei denen stets die
Wertschiitzung des Produkts klar er-
kennbar ist: bei den Arbeitern auf dem
Schlachthof ebenso wie bei den Metz-
gern und Starkdchen.

Fiinf Erkennungsfaktoren

Auf die zentrale Frage, woran Fachleu-
te und Laien gutes Fleisch erkennen,
liefern die Verfasser unter den Stich-
punkten Genetik, Fiitterung,
Schlachtalter und Reifung ausfiithrlich
die passenden Antworten. Dabei
schopfen sie aus ihrem beruflichen
Fundus. Denn die Otto-Briider aus
Heinsberg (weder verwandt noch ver-
schwiigert mit dem gleichnamigen
Konzern in Hamburg) beliefern tiber
ihren Versandhandel Otto-Gourmet
sowohl Gastronomen als auch Fach-
geschifte sowie Privatkunden mit
hochwertigem Fleisch, das die Be-
zeichnung Delikatesse verdient.
Gutes, nein: bestes Fleisch ist es im-
mer, mit dem die Briider handeln und
das sie nun auch mit Leidenschaft be-
schrieben haben: Bison, Wagyu und
American Beef aus Nordamerika,
Rindfleisch aus Osterreich und Italien,
Fleisch von den in Eichelmast aufgezo-
genen Ibérico-Schweinen aus Spa-
nien, von Limmern aus dem briti-
schen Norfolk oder dem alpenlindi-
schen Tirol und Gefliigel aus Frank-
reich. Detaillierte Ubersichten, die al-
lein beim Rind iiber sechs Seiten rei-
chen, geben genauen Aufschluss da-
ritber, wie welches Tier zerlegt wird,

Allein dem Rind sind mehrere, seitengroBe Schaubilder vorbehalten, um in genau be-
schriebenen Details die Zuschnitte nach amerikanischer Art zu verdeutlichen. | Ffotos: egs

wiedie Teilstiicke genannt werdenund
wie der amerikanische Zuschnitt von
denin Europaiiblichen Zerlegemetho-
den abweicht,

Mindestens ebenso viel Raum wie die
Erzeugung nimmt die Zubereitung
ein. Die Darstellungen von weniger
bekannten Garverfahren wie Nieder-

temperatur und Sous-Vide erginzen
die Hinweise tiber Schmoren, Braten
und Grillen, damit das Schweineback-
chen mit Kartoffel-Blutwurst-Roulade
oder der Kaninchenriicken auf ge-
schmorter Schweinebrust beim Nach-
kochen gut gelingt.
mwww.otto-gourmet.de



