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Pie Bullen kommen
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STTEST Konnen Discounter Steak? Unsere Probierrunde kostete die Premiume'lLegbrit
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Von Tuomas Prarr

as Steak weckt wie nur wenige
Nahrungsmittel archaische Ver-
zehrlust - vermutlich, weil es
Reflexe aufruft, die seit Urzei-
ten zu unserer Grundausstattung gehi-
ren. Dass sich dieser sozusagen aufberkuli-
na}qsche Genuss meist im Kontragt zu go-
mus.ebetox)ten, stitrkehaltigen und siiflen
Speisen zeigt, steigert seine Wirkung, Ma-
geres Rindfleisch hat einen unschlagbar
hohen Proteingehalt, weniger Kalorien
als Lamm und enthilt - in gréferer
Meng.e als Fisch - die organische Siure
Kreatin, die wichtig fiir den Muskelauf-
bau ist. Auch der Eisengehalt spielt eine
Rolle. Sportler essen deshalb noch im-
mer unfassbar viel davon, Aber auch fiir
Eemschmecker wird das Thema ange-
su;h.ts der rasch wachsenden Produktviel-
falt immer interessanter - und zwar nicht
nur beim Fleischer, sondernin den Super-
markten, die aktuell mit groRen Qualitiits-
versprechen werben. :
Die Tagesspiegel-Testrunde wollte nun
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~mag das gelten. Aber imme
blutjunge Talente hebeln (
geln ihrer Viter aus. Einet
. st Tobias Rickes, gerade eir
+ Jahre alt, der das Familieny
in Bad Kreuznach kiirzlicl
nommen hat, obwohl er n
Abschluss' seines Onologi
ums arbeitet. ‘Das  Anba

am Beispiel des Steaks wissen, wie es

dor.t um die Qualitit bestellt ist, wo kein

Melster mehr als Biirge vor die Kunden
tritt. Im Discount beginnen die Preise

deutlich unter 20 Euro per Kilo, sie kon- -
nen aber vor allem fiir US-Beef auch 50

oder 60 Euro erreichen, denn hierin

sc}%lagen sich sorgfiltige Aufzucht und

steigende Nachfrage nieder.

Die Versammlung trat diesmal bei ei-'
nem Experten zusammen, der tiglich am
Grill s'teht: Sascha Ludwig. Seine Engage-
ment im Wilmersdorfer ,Filetstiick“ hebt
das Restaurant turmhoch {iber landliu-
ﬁge Steakhduser hinaus und bleibt auch
nicht beim Steak stehen. Fiir ihn mangelte

nem Experten zusammen, der tdglich am
Grill steht: Sascha Ludwig. Seine Engage-
ment im Wilmersdorfer , Filetstiick hebt
| das Restaurant turmhoch iiber landldu-
fige Steakhiuser hinaus und bleibt auch
nicht beim Steak stehen. Fiir ihn mangelte
es bei bei vielen billigen Angeboten an
dem, was er unter Basisqualitit ver-
steht: Beim ,,Birkenhof Rumpsteak” von

Kaisers, beim ohne

———  Label abgepackten
Bei vielen Rumpsteak  sowie
e eim »Premios
bll!lge“ Rumpsteak®, beide
Angeboten von Edeka, beim,,Ull-

| q rich Rumpsteak vom
fehitdie junghullent,  bei
 Basisqualitat .Gut Ponholz Rin-
. derHiftsteak” von
Netto sowie beimwe-

sentlich teureren ,Rewe Bio Rin-

der-Rumpsteak® bleiben die anhaltenden
Aromen aus, die man vorsichtig als
Umami-Schinken-Steinpilz-Komplex be-
zeichnen kénnte. So entsteht eine Leer-
stelle, die sekundéren Aromenund Textu-
ren Tiirund Tor 6ffnet. Speckanfliige, sdu-
erliche Einschlige, Noten von Leber und
Tran kommen ebenso zum Zuge wie Meh-
ligkeit oder aber Juchten zwischen den
Zihnen. ‘

Das ,Eurogida Rumpsteak® reani-
mierte dann einen abgeschmackten Ver-
gleich aus der Heinz-Erhard-Ara - ndm-
lich den mit der Schuhsohle. So wenig ori-
ginell das ist, so diirftig erwies sich auch
die geschmackliche Entwicklung. Auch
das etwas siuerliche, entfernt an Brat-
wurst erinnernde ,,Schulte+tSohn Charo-
lais Hiiftsteak” von Ullrich am Zoo wehtt
sich noch im Mund. Als dhnlich fasrig er-
wies sich auch das deutlich iiber Dis-
countpreisen rangierende ,Excellent
Rumpsteak® von Perfetto/Karstadt. Das
Steak Selection Rindersteak US-Beef,
mariniert® von Penny konnte man bei-
nahe mit Kalb verwechseln, wire da
nicht ein lebriger Anklang zu verspiiren.

Eine weitaus angenehmere Struktur be-
safen ,Trader Joe’s Rinder-Hiftsteak
US-Beef* von Aldiund Lidls , Landjunker
Rumpsteak deutscher Jungbulle®. Aller-
dings bemingelte ,,Brenner“-Chef Anton
Stefanov kitzlige Gerbsaure und unfrei-
willige Futtereindriicke, die ihn unange-
nehm an Silo erinnerten.

Den ersten Lichtblick der Verkostung
| ‘gewiihrte das bei Kaisers besorgte ,Block

House Rumpsteak®. Es dufert nach gu-
tem Durchkauen origindren Rinderge-
schmack hinter einer ,,Wall of Taste®, die
der Grill mithilfe von Karbonnoten er-
richtet. Beim Abgang entdeckte Sascha
Ludwig allerdings ein bisschen Tran. Aro-
matisch konsequenter kam dem Koch zu-
nichst das ,,Landfrau Oko-Ribeye-Steak®
aus dem Frischeparadies in der Charlot-
tenburger Morsestrafie vor ~ vor allem,
weil es die Grillspuren'integriert. Doch
dem wiirzigen Anfang folgt ein lasches,
zihes Ende. ,Chiemgauer Naturfleisch
Rinder-Ribeye-Steak® vom = Biomarkt
Denn’s gehort wegen angenehmer Faser
und seiner gut ausgebildeten natiirlichen
Mineralitit in die gehobene Mittelklasse.
In diese Kategorie gehort auch Rewes et-
was zarteres ,Black Premium Entrecote.

Bis zu diesem Punkt war allen Proben
eines gemeinsam: Der origindre Rind-
fleischgeschmack in all seiner Tiefe und
Waucht blieb aus, ersetzt durch wissrige
Wiirze, die in Leere iibergeht ~ kein Wun-
der angesichts der zeitgendssischen Auf-
zuchtbedingungen, dic Lebewesen, die
prinzipiell mehr sind als blof nachwach-

sender Rohstoff, systematisch erniedri-
gen. ,Bioland Demeter Schréder’s Bio
Hiiftsteak® aus dem Okomarkt zeigt, dass
es anders geht, Sein dichtes Fleisch er-
weckt mit einer fast brachialen Aroma-
fillle, die in animalische Siie miindet,
gleich den Eindruck, als stamme es von
einem voll entwickelten Tier. Ebenso gut
war das , Hofgut Schwaige Dry Aged Rin-
der-Entrecdte” aus dem Frischeparadies.

Mehr als nur gut fanden Filet-
stiick-Gastgeber Matthias Martens und

'Sascha Ludwig am Ende unisono: das

Fleisch des Diisseldorfer Importeurs
Otto Gourmet, das in ausgewihlten Kai-
ser’s-Filialen (z.B. grofe Auswahl in der
Clayallee) zum Verkauf kommt. Beim iri-
schen ,Hereford Prime Ribeye* ist augen-
blicklich zu spiiren, warum Otto Liefe-
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Nahe passt dazu, denn der Gener
wgchsel pragt dort renommierte
wie Donnhoff oder Emrich-Schd
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Newcomer wie Tim Frohlich ra

Spitze aufschliefen. Rickes verfii
acht Hektar Rebflichen, auf denen
sdchlich Riesling, aber auch Weif

und Spitburgunder stehen. Der v
ausgewdihlte 2014er Grauburgun

cken, der aus drei verschiedenen
stammt, ist ein klassischer Vertre
Burgunder-Familie, der mit grof
schwierigen Jahr seltener Reintd
und fruchtiger Finesse verwdhn

gelbe Frucht in der Nase, Mirabell{

rant der Topgastronomie ist: Es vereinen
sich natiirliche Siie und Mineralik, die
kein Salz braucht, sowie sattes Umami-
aroma auf der Basis feiner Fasern mit Fett-
einschliissen. Uberhaupt wirkt Fett nicht
storend wie bei vielen Konkurrenten, son-
dern trigt zur Geschlossenheit bei. Fiir
Ottos ,,Ochsenkotelette Hereford Prime*
gilt das in noch stéirkerem Maf. Die Rost-
noten der Zubereitungsmethode fallen
hier viel weniger ins Gewicht, zumal sie
fast vollstandig eingebunden werden.
Steaks werden, selbst wenn man sie tag-
lich isst, ihr Versprechen nie ganz einlo-
sen - es bleibt nach dem Gericht kein Er-
innerungswert zuriick, der dem Kauauf-
wand entspriche. Schon aus diesem
Grund konnte das Steak ruhig wieder zu
seinem Ausnahmestatus zuriickkehren,
um im richtigen Moment die Prasenz des
Speisenden zu steigern. Dass es seinen
Preis hat, macht es nur noch wertvoller.

— Ullrich am Zoo, Hardenbergstr. 25, Fri-
scheparadies, Morsestr. 2, beide Charlotten-
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endlich vielen ritselhaften Re
nur schwer auf den internat
Markt. Ein guter Weg besteht dai
sen erklirungsbediirftigen Schatz
kannten internationalen Sorten
vées zusammenzufiigen - wie es d
rei Herdade dos Coelheiros tut,
1981 gegriindetes Familienunter:
im siidportugiesischen-Alentejo.
samte Betrieb umfasst 800 Hektan
nen der Weinbau eine immer

Rolle spielt. Unser 2013 En Can
ist eine ungewohnliche Cuvée

Rebsorten Cabernet Sauvignon
und der heimischen Aragonez,
der Abfillung ein Jahr im Ei
reifte - ein beeindruckender W
unter der Nase einen ganze
schwarzer Friichte ausbreitet
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dern elegant und geschliffen wirk
nehmend guter Struktur, Dabeis
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2014 GRAUBURGUNDER TROCK
Tobias Rickes, 12,50 Euro bei Schit
Rheinstrafie 45-46, Friedenay,
Hardy, Thielallee 29 in Dahlem.

sommpaers

2013 EN CANTE TINTO
11,90 Euro bei Aqui Espana, Kani

burg. Otto Gourmet z.B. bei Kaiser’s, Clay-.

allee 336, Zehlendorf.

Charlottenburg, und Super Iberi
grafenstrafSe 68, Kreuzberg. Foto



