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Unsere Ernahrung im Wandel der Zeit

text & foto OTTO GOURMET

Nichts ist bestdndiger

als der Wandel.” Kaum

' ein anderer Spruch be-

schreibt das Leben in der

heutigen Zeit wohl so gut

wie das Zitat des griechischen Philoso-

phen Heraklit. Denn wir erfinden uns

und die Welt um uns herum stindig neu.

In allen Bereichen des Lebens suchen

wir stets nach etwas Neuem, etwas, dass

es so vorher noch nicht gegeben hat. Die

gute alte Zeit? Nein, danke. Die hatten
wir schon.

Trotz allen Fortschritts, lohnt sich auch
der Blick in den Riickspiegel. Frither war
vielleicht nicht alles besser, aber bei Wei-
tem auch nicht alles schlecht.

Denken Sie doch selbst einfach mal zu-
riick: frither, als man so gut wie jeden
Tag mit der ganzen Familie beim Abend-
brot safd. Als man sich noch richtig Zeit
genommen hat, das Essen, fiir das man
lange am Herd gestanden hat, in Ruhe zu
geniefden und sich dabei liber seinen Tag
zu unterhalten.

Heute ist es zwischen Arbeit, Terminen
und Hobbies oft schon schwer geworden,
liberhaupt Zeit zum Kochen zu finden,
geschweige denn, sich gemiitlich an den
Tisch zu setzen und zusammen zu es-
sen. Wer kennt sie nicht, diese stressigen
Tage, an denen man sich abends schnell
ein Fertiggericht in die Mikrowelle
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schiebt und dann ganz beildufig isst,
wihrend man nebenher noch ein paar
Rechnungen bezahlt.

Aber nicht nur wie wir essen, hat sich im
Laufe der letzten Jahrzehnte verdndert.
Auch was wir essen, unterscheidet sich
von der Erndhrung unserer Eltern.

In einer Zeit, in der es gang und géibe ist,
Bilder von seinem Essen in den sozialen
Netzwerken mit anderen zu teilen, steht
neben dem Geschmack auch die Optik
unserer Lebensmittel stark im Fokus.
Wenn die dann obendrauf auch noch
gut fiir die Gesundheit sind, spricht man
heute von Superfood. Es gibt unzihlige
Kochbiicher zu Food Trends wie ,Low
Carb” oder ,,Clean Eating®, Inhaltsstoffe
wie Zucker und Fett werden aber lieber
gemieden.

Zu GrofRmutters Zeiten war das noch an-
ders: In den 1950-er und 1960-er Jahren
boomte die Wirtschaft und ,die fetten
Jahre® 16sten den berithmten Sonntags-
braten ab. Wenn die M&nner nach Feier-
abend erschopft von der Arbeit zuriick-
kamen, wurde abends gut gegessen.
Deftige Hausmannskost gehdrte einfach
dazu und auch ein Fettrand am Fleisch
war damals vollig normal.

In den darauffolgenden Jahren ver-
idnderte sich das Essverhalten weiter.
Fleisch entwickelte sich vom Luxusgut

zur Massenware. Schnellimbisse schos-
sen wie Pilze aus dem Boden und der
Genuss wurde von einer ,,Geiz-ist-Geil-
Mentalitdt” verdrdngt. Solange man zu
einem gilinstigen Preis satt wurde, war
es zu dieser Zeit vielen Menschen egal,
was in ihren Lebensmitteln steckte.

Aber der Wandel der Zeit hat auch hier
eine Verdnderung bewirkt - zum Gliick!
Bewusstes Genieflen gehort derzeit
zu den Food-Trends schlechthin. Laut
dem aktuellen Erndhrungsreport geben
63 Prozent der Befragten an, bereits
bewusster einkaufen zu gehen. Die
Menschen interessieren sich wieder fiir
das, was sie essen, und legen immer
groferen Wert auf Qualitdt und Nach-
haltigkeit.

Fleisch ist das beste Beispiel dafiir. Ge-
niefler besinnen sich wieder darauf zu-
riick, dass ,gilinstig® beim Fleisch nichts
mit ,,gut” zu tun hat. Qualitét darf wie-
derihren Preis haben, denn wie die Tiere
gelebt haben, hat letztendlich entschei-
denden Einfluss auf den Geschmack.

So auch beim Ibérico Schwein: Das lebt
in Spanien und erndhrt sich zu 30 bis 40
Prozent von Eicheln. Die verleihen dem
Fleisch nicht nur sein unverkennbares,
nussiges Aroma, sondern auch die be-
riihmte Bellotaqualitdt. Beim irischen
Weiderind, den Hereford Rindern, steht
ausschlieftlich saftiges, griines Gras auf

dem Speiseplan. Das Ergebnis: Rind-
fleisch mit einer leichten Wiirze und
einem natiirlichen, mineralischen Ge-
schmack.

Aber nicht nur die Fiitterung eines
Tieres beeinflusst den Geschmack des
Fleisches, sondern auch der Fettanteil.
Zugegeben, es gab Zeiten, in denen
wollte man nur mageres Fleisch, Fett
war eher verpont. Mittlerweile scheint
sich das Blatt aber auch hier wieder zu
wenden.

Das erkennt man an den Kobe und Wa-
gyu Rindern. Die Steaks der Tiere zdhlen
zu den begehrtesten der Welt und sind
fester Bestandteil jeder Speisekarte im
Gourmetrestaurant. Es ranken sich viele
Mythen um das Fleisch der Tiere. Fakt
ist, dass die Steaks vom Kobe und Wagyu
Rind vor allem fiir ihre feinen Fettider-
chen, die sogenannte Marmorierung, be-
kannt sind. Bei der Zubereitung schmilzt
das Fett und verleiht dem Steak einen
zarten Schmelz. Ohne dieses Fett wire es
einfach nicht das Gleiche.

Auch das Mangalitza Schwein, das zu
den fettesten Schweinerassen der Welt
z&hlt, wird erst durch seinen hohen Fett-
anteil zur besonderen Delikatesse. Das
Fleisch des ungarischen Wollschweins
schmeckt kraftvoll und das Fett verleiht
auch dem Schweinefleisch vom Manga-
litza einen angenehm zarten Schmelz,
der das Fleisch unsagbar zart macht.
Ein Genusserlebnis, das auch GroRmut-
ter liberzeugt hitte!

Was es zu Omas Zeiten noch nicht gab:
die Moglichkeit, Fleisch iibers Internet
zu bestellen. Heute haben wir da mehr
Gliick und koénnen das Fleisch vom
Ibérico oder Mangalitza Schwein, den
Kobe und Wagyu Rindern und vielen
weiteren Rassen im gefrorenen Zustand
sicher und unter Einhaltung der Kiihl-
kette bequem online bestellen und zum
Wunschtermin nach Hause liefern las-
sen. OTTO GOURMET hat 2005 als ers-
ter Online Shop fiir Premiumfleisch den
Anfang gemacht und tiberzeugt Genie-
Ber seither durch Qualitit und Vielfalt.

Der beste Beweis dafiir, dass friiher eben
nichtalles besser war. ot to-; N




