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: bwohl gut gereifte Edelteile vom
Rind zurzeit in aller Munde sind, -
machen in Osterreich nach wie so SCh
vor Koteletts und andere Partien vom n “en welne
Schwein weit tiber die Hilfte des gesam-
scwen vei s die e des e 9 pa ol Byt chafter-Beef

se erfahrt namentlich dasselbe - fernab = y ) . o
der Massenproduktion hochgeziichteter von Ethik einmal abgesehen — entSCheldend far den

fettarmer Antibiotika-Schnitzel - immer Geschmack von Fleisch ist neben der Aufzucht, Nahrung

sReren Zuspruch und cignet sich bes- : oy A
. da hapanierte amdsties am Und Schlachtung des Tieres auch dessen richtige Reifung.

Grill zu entlasten. Zu verdanken ist dieser Ein Portrét iiber kompromisslose Agrarrebellen und
Umstand idealisri_sche_'n ziichtern, die so- o rhildliche Paradebetriebe.

wohl alte Rassen als auch traditionelles

Handwerk neu entdeckt haben und eine )
Fleischqualitat auf den Markt bringen, die
beinahe schon vergessen war. In durch-
aus relevanten Mengen.

Einer von ihnen ist Norbert Hackl, ein
vVordenker in Sachen artgerechter
Schweinehaltung. Vor zehn Jahren hat er
seinen Trawm von Freilandhaltung wahr
gemacht und mit Duroc und dem Schwé- §
bisch-Hallischen zwei robuste Rassen mit §
einer tollen Fleischqualitdt und guten so-
zialen Eigenschaften gefunden. Die Frage-
stellung ,Was haben Schweine eigentlich |
fiir Urinstinkte?" ergab: Schweine brau- §
«chen Platz, wollen wiihlen, sich suhlen, ih-
ren Geburtsplatz selbst aussuchen und 5
Nester bauen! Auf insgesamt 20 Hektar .
Weidetldche kénnen die 200 Labonca Son-
nenschweine all dem nach Herzenslust =
nachgehen. Zentrum des Vorzeigebetrie-
bes ist der knapp fiinf Hektar groRe Zucht-
bereich. Auf dem idyllischen Landstiick
leben zwei Zuchteber mit jeweils fiinf bis 2
sechs ,Damen” zur Belegung. Bdume sor-
gen flir Schatten, in die Landschaft inte-
grierte Unterschliipfe schiitzen vor Kélte
und Regen, eingestreutes Heu und Geholz
steht fiir den Nestbau bereit und riesige
Suhlen bieten Abkiihlung. Daneben wer-
den die hochtrachtigen Mutrertiere gehal-
ten, auf einer anderen Weide Saue mit ih-
ren frischen Wiirfen. Acht Wochen blei-
ben die Ferkel bei den Miittern, danach
geht's auf die grofen Weiden, wo sie bis
zur Schlachrreife erwa zwolt bis 13 Mona-
ten bleiben. Grinfutter wie Klee sowie To-
pinambur sorgen das ganze Jahr tiber fiir
ausreichend Nahrung. Zugefiittert werden
nur Getreideschrot, Erbsen und Pferde-
bohnen. Durch die Weidewechsel sind die
Tiere kurze Transporte gewohnt, weshalb -
auch der Weg in den nahen Bioschlacht-
hof keinen grofien Stress fiir sie darstellr. —,,5
Der Spatenstich fiir das eigene Schlacht- =5
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STRESSFRE!
20 Hektar Weideflache
stehen den 200
Schweinen des Lahonca
Bichofs zur Verfligung.

Trendsport G
- Wie man Fleisch richtig am Schopf packt, verrat der
- osterreichische Grillweltmeister AdiMateek.

- Schwein oder Beef?
Schwiein darf wieder fett seint Zu

" Genuss gehort Fett einfach dazu

- und soll auch sichtbar sein. Zum

| einen als Geschmackstrager, zum

anderer wird durch Fetteinlage-

| rung und Reifung der Muskel im

Fleisch leitfahiger - optimal fir

kurzes Grillen. Sobald das Fleisch
[ im Kern glasig ist, nimmt man es- -
. vom Grillumd 1dsst es einige Minu-
- ten nachziehen. Schopf, der Klassi-
ke, darf auch mehrmals gewendet -
I werden, Koteletts hingegen nur

emmaj
Wer beim Grillen durchgegarte-;

"4 Rindfleisch bevorzugt: Hinde weg
8 von Dry aged Beef! Perfekt gereif-

tes Bleisch sollte: niernals: well
done’ georillt, sondern heib und-
schmell zubereitet werden, und

“zwar auf den Punkt oder rare me-

dium Dann erhilt man wunder-

3 bare buttrige Aromen und das bes--
| te Grillergebnis. Extreme N;eder— '

garmethoden sind fur weit

- gereiftes Fleisch nichi im 1€r ge-
. eignet, dasFleisch,reift* durch die-
se Garmethode sozusagen im

Schnelireife-Verfahren weiter-Und

| dies wirkt sich miteinem eher

Mus-artigen, schwammigen Biss

negativauf das Endergebnis aus.

" Holz oder Gas?

Ein tolles, gerelﬁes Stuck Bleisch
wird niemals besser schmecken als

| “yom Grill. Was unter anderem an-

# dersogenanmien Maillard-Reakii-

on liegt, bei der tibier die trockene
|_Strahlungbeim Grillen Rostaro-

men erzeugt werden, die den-wah-
ren Fleischgenuss erst 5o richtig
ausmachen.

Die Entscheidung, ob Holzkohle
oder Gas-Grill; sollte individuell
getroffen werden. Der Gas-Grill er-
laubt prizises und schnelles Arbei-
ten. Die fiir den Kohlegrill typi--
schen Aromen konnen auch mit-
tels Flavourizer-Bars beim
Gas-Grill erzeugt werden. Mehr-
heitlich entscheidend fiir den Ge-

illen

- schmack ist der Rost: Ein/Gussrost |
wverfiigt iiber die besten Bigenschat-|
iten punkto Warmespeuhel und

-leitfahigkeit.

Dick oder diinn? :
.| Grundsatzlich gilt beim Fleisch fol-
gende Regel: Je dicker, desto besser. |

Koteletts; Steaks & Qo werden
meist:zi diinn geschnitten. Mini=

rekter und indirekter Hitze eignet

sich fiir die Zubereitung am besten: |
'Scharf angrillen, dammt sich die
'Fleischfasern verschliefen, danach
in der indirekte Zone fertiggaren.

Eine besondere Her:usforde-
rung ist es, grofe Stiicke im Gan-

tzen zu grillen. Am besten eignet
sich dafiir Beiried, das scharf ange-
-~ grillt und danach bei ahgesenkter,
indirekter Hifze im 2n¢2deckien
- 'Grill bis zueiner Endtr mperatur

um die 55 C° fertiggegartwird.

‘Beim Rasten steigt die Temperatur
Aim Kern des Fleisches welter an, -
sprich, das Eleisch ziehrnachi, da-
{her 5 his 6% C Temperaturanstieg
jemplanen. Mit Bratthermometer
‘arbeiten. ' 3

Salz oder Saure"

 Fleisch darf ruhig vor dem Grillen

mum/zwel bisdrei Zentimeter soll- |
'te die/Fleischdicke fiir kurz Gegrill=
ites betragen. Eine Mlbglmn;:, ausdi=|

gesalzen werden. Salz bilftzu quel- - .

‘len und entzieht dem Fleisch =im‘
' Gegensatz zur weit verbreiteten

' Meinung - kein Wasser, sondern
‘bindet es. Zucker, Prot¢ine dringen.
{in-Form von Flissigkeir an die

Oberfliche, karamellisieren beimn

' Grilleniund hebern den Eigenge-

1 schmack. Das Aroma wird somit
 fulliger. Wer Fremdaromen
| wiinscht, legt das Eleisch mit Krau= |

tern. Knoblauch etc. in O] ein: Mitr=

- ber wird Fleisch durch die Zugabe

von Saure, zum Beispiel Essig, Zit-

- ronen-, Kiwi- oder Ananassaft.

Oder man legt es in Joghurt ein.
Gut gereiftes Fleisch mHemals zu
lange mit Siure marinieren!
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Kotelett oder Steak?

Zur Grillsaison stellt sich nicht nur die Frage nach dem besseren Teil, sondern auch jene

Labonca Biohof Thum Schinken- Fleisch vom Héllerschimid

ARGE Osterreichischer

nach dem richtigen Lieferanten.
Adi Matzek, Grillschule

Verkaufsladen Hauptplatz6,  manufaktur Gewerbestrafte 19 Hochlandrinderziichter Neu: Semninar; .In vier
8291 Burgau Margaretenstrafie 126, 3492 Walkersdorf Obmann Friedrich Stunden zum
Kontakt: Norbert Hackl 1050 Wien Tel:02735/5228 I. Hardegg Fleischexperten”

Tel.: 0699/8121 0911 Tel.:01/544 2541 www.hoellerschmid.at www.highlandbeelat Prager Strafle 19,
www.labonca.at Ma. bis Fr.7-12 Uhr www.beelsteak.at 3580 Horn

www.thum-schinken.at
sowie direkt beim Ziichter
Jo Galtl, Kanalgasse 5.
7132 Frauenkirchen,

Tel.: 02172/2160
www.gocjo.at

(Hardegg

bzw. www.

Tel.: 02982126 37
www.grillschuleat

rindfleisch.at

sowie beim Fleischhauer
Christian Tasch

Stein an der Enns

Tel.: 03685/222 65

8961 GroRstik

projekt wurde gerade gesetzt, in zwei Jah- &T 0
ren soll der Weideschlachthof” in Betrieb 4

sein, mit dem sich der Kreislauf ,von der ;
Weide bis zum Teller” schliefit. ,Gib dem

Tier Zeit zu'wachsen, dem Fleisch Zeitzu %
reifen und nimm dir selbst Zeit zum Es- #
sen”, lautet die Philosophie von Labonca.
Magere Teile werden hier sieben bis zehn
Tage gereift, fetrere Teile durchaus auch
linger. Das gut durchzogene, kernige
Fleisch braucht beim Braten oder Grillen
etwas langer und hat zudem mehr Biss als
herkémmliches Schwein. Auch so kann
~Massenware” aussehen!

Der Wiener Qualitdtsfanatiker und Aus- |
nahme-Schinkenproduzent Roman Thum =2
setzt ebenfalls auf eine alte Rasse, Er ver- -
edelt Teile vom Mangalitza-Schwein und
bietet in seinem Delikatessenladen auch
das Frischfleisch an. ,Wir wollen super w’_-’
Schinken, Speck und feines Fleisch®, pas- po. 7
tuliert er. Die Schweine bezieht er von ﬁ ‘L'..’ S '
zwei Bioziichtern, die die Tiere in exten- DIE QUALITATSVERFECHTER

siver Freilandhaltung aufziehen. Sie wach- E!_e"FIe;sche.r Roman Thum (o) und Manired
sen langsam, bewegen sich viel und wer- ko erschmid (u.) p!adcer?n fiir bewussten Fiﬁ:sch-

= SRR onsum nach dem Motte; ,Weniger ist mehr.

den friihestens mit eineinhalb Jahren ge-

schlachtet. Der in der Schweinemast
tibliche Mais kommt als Futter nicht in-
frage, .weil er nicht gut fir die Fleischqua-
litdt ist, da das Fett wéssrig wird’, weifl
Thum, Transparenz ist flir ihn ganz wich-
tig. So lidt er seine Kunden auch zu

noir de Bigorre, cbenfalls eine seltene
Schweinerasse, die in der Buckligen Welt

104

Schlachttagen ein, wo sie von der Totung
iiber die Zubereitung von Wiirsten bis hin
zum Schweinsbraten erfahren, .dass es
ohne Blut nicht geht”. Dafiir ist der Genuss
€inzigartig, das Fleisch durchzogen, saftig,
mit intensiven, krdftigem Geschmack. In
seinem Sortiment befindet sich auch Porc

profil extra = Juni 2013

dhnliche Lebensbedingungen wie in den
Pyrenden vorfindet. Im Rahmen eines So-
zialprojektes des Vereins Griiner Kreis wer-
den sie ganzjdhrig im Freien gehalten, er-
nahren sich von Gerreide und von dem,
was sie im Wald und auf der Weide an
Wurzeln und Krdutern finden (profil be-

richtete tiber das Projekr in der Ausgabe
22/2013 unter dem Titel .Vom Sein mit
Schwein”), ,Das Fleisch ist mager und ele-
gant im Geschmack”, so Thum, doch kein

nicht jeden Tag Fleisch sein.

Die Qualitétsfrage beschiftigt auch den
renommierten Fleischhauer Manfred Hol-
lerschmid - allerdings in anderen Dimen-
sionen. Insgesamt 25 Tonnen Fleisch wer-
den pro Tag in seinem Betrieb verarbeitet.

| Er setzt auf dsterreichisches Fleisch. ,Un-

sere Bauern sind viel besser, als sie in den
Medien dargestellt werden, die landwirt-

_ schaftlichen Strukturen weitaus besser als

in anderen Lindern!” Um das Schwein
wieder salonfihig zu machen, ,muss man
weg vomn Mainstream”, weift er. Dabei ist
er ebenfalls auf das Porc noir de Bigorre
des Griinen Kreises gestofen, an dem er
sich gerade mit Trockenreifung versucht.
.Schweinefleisch hat Geschmiack, leider
wurde dieser in den vergangenen Jahr-
zehnten weggeziichtet, su der Experte.
.Porc noir hat dunkles Fleisch und einen
intensiven Geschmack”, so Héllerschmid
begeistert. Er ist sicher, dass solche Pro-
dukte niemals zur Massenware werden
kénnen. Ebensg sicher ist er, dass man
auch die Qualitdt steigern kann - und
nicht immer nur die Menge. Daher lautet
sein Bestreben, Bestehendes zu pilegen,
vermehrt Kooperationen mit den Bauern
und Produzenten einzugehen, um gemein-
sam die Qualitdt zu verbessern. Der
Fleischhauer appelliert auch an den End-
verbraucher: Jeder will alles haben, stin-
dig und gleich ums Eck. Dass damit Mas-

Alltagsprodukt”. Daher gilt fir ihn: Es muss

VAT WA, AONIYA L

senhaltung, komplizierte Transportiogis- b



Die Neuheiten der Saison

Was man bei Feuer, Fleisch, Glut und dem iiblichen Geschlechterkampf am Grill beachten sollte

Adi Bittermann, Adi Matzek:

Grillen mit Adi und Adi.
Styria, 2765, ZUR 19,99

Spitzenkoch Adi Bittermann

und Grillweltmeister Adi
Matzek schwingen gemein-
sam die Grillzange und ver-
raten wichtige Tricks: Wie
ﬂnllt man gleichzeitig meh-
i rere Ginge? Und

. was kann eigentlic
oR -gutes” Fleisch?

h

Haya Molcho,
Nenis Feuerkﬁche
Amalthes, 1295, EUR 22,95
Die kulinarische Welten-
bummlerin Haya Molcho
zeigt, wie man genussreich
die Flammen zéhmt, ohne
sich dabei die Finger zu
verbrennen, Praktisches
s Add-on: Die Re-
.' zepte lassen sich
Ssuseee mittels QR-Code
|E2ar einscannen.

EXTRA
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Anja Sommerfeld, Stefan
Wiertz: Grillen fiir echte
Kerle und richtige
Madchen,

Sidwast, 1285, EUR 14,89

%

Gegendert Grillen ohne
Binnen-1, dafiir mit dem
richtigen Beiwerk: Er darf
T= Bone -imdBig angeben, sie
R Spiefichen-
scharf raffiniert
sein. So machen
| Klischees Spaf.

Jamie Purviance: Weber's
Burger: Die besten Grillre-

. zepte mit und ohne Fleisch,

Grafe ung Unzer, 1445, EUR
1439

Praktisch fiir alle Einstei-
ger: Denn es handelt sich
um ein Taschenbuch, somit
lisstes sich gutan den Tat-
ort mitnehmen,
el Uber 100 Rezepte
LULELH fiir ambitionierte
Burger-Fans

Arnold Paschl:
Vegan Grillen
Meun Zehi, 968, EUR 5.20

Es gibtauch ein Leben in

+ Glut mit Fleischersatz: mit

Sojasteaks und Gemiise,
Aufstrichen und Chutneys,
Burgern und Brot. Festge-
halten vom Forografen Ar-
nold Péschl, so-
dass man bercits

ﬁ\ beim Durchblit-

tern Feuer fangt.

tik und Stress fiir die Tiere einhergehen, =%

muss dem Kaufer klar sein. Alsc lieber et- .
was weniger Fleisch essen, daflir, wenn es
dann so weit ist, umso bessere Qualitit 2
kaufen.” Das gilt auch fiir Rindfleisch, sei- 5
ne Leidenschafi. Der stindige Vergleich
mit internationaler Ware hat Hollerschmid
vor einigen Jahren dazu bewogen, sich in- p
tensiv mit dem Thema Reifung auseinan-
derzusetzen. Mit der Erkenntnis, dass sich
bereits bei einer Mindestreifung von zwei
Wochen die Muskelfaser 16st und das
Fleisch zarter wird. Nach 21 Tagen erhilt
man bei Nassreifung (im Vakuum) ein op- &
timales Produkt. Vorzugsweise verarbei- &
tet er dafiir Kalbinnen, die von Haus aus
eine zartere Muskelstruktur aufweisen als

SCHWEINEFLUSTERER NORBERT HACKL
Gib dem Tier Zeit zu wachsen, dem Fleisch Zeit zu

| direkt. Ganzjahrige Freilandhaltung im
Herdenverband mit Stier stehen dabei an
erster Stelle, Kraftfurter ist ebenso wenig
erlaubt wie Enthérnung. Aufierhalb der
Vegetationszeiten werden ausschlieBlich
. Raufutter und Grassilage gefiittert. Die

| Kélber leben bis zu einem Jahr bei der
Mutterkuh, danach verbringen die Och-
sen und Kalbinnen die Sommermonate
auf Almen, wo die robusten Tiere neben-
bei auch Landschaftspflege” betreiben.
Das ideale schlachtalter ist mit 24 bis 36
i Monaten angesetzt, Endmast ist dabel un-
zuldssig. Das Minimum an Reifung des
Fleisches betrdgt 21 Tage. Das Ergebnis ist
ein Top-Premiumproduks, das sich durch
Feinfaserigkeit, leichte Marmorierung, we-

mannliche Tiere. Weitere Kriterien fiir sei- reifen und nimm dir selbst Zeit zum Essen”, lautet

ne Premiumprodukte sind: Zucht und Fur- die Philosophie des Betreiliers des Labonca-Bichofs.

ter, Haltung, Alter, Fettgehalt und das
Schlachrgewichr - dadurch gelingt es ihm,
auch bei groflen Mengen kenstante Pro-
duktqualitdt anzubieten, Bewusst setzt er
bei der Reifung keinen Schimmel ein und
hat auch nach sechs bis sieben Wochen
die besten Erfahrungen in punkto gereif-
tes Fleisch, Durch den Wasserverlust wird
der Eigengeschmack konzentrierter und
kommt besser zur Geltung. ,Man schmeckt
das Rind’,
schmid, .die Region kommt auf diese Wei-
se stdrker zum Ausdruck und das Fleisch
braucht den internationalen Vergleich
nichtzu scheuen.”

Rindfleischqualitdr ist letztlich aber
auch eine Frage der Rasse. .Die dsterrei-
chischen Mischrassen, die aus einer Kreu-
zung von Milch- mit Fleischrassen stam-
men, sind wunderbare Fleischlieferanten.
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schwarmt Manfred Holler-

Sie entsprechen unserer Tradition - s
schmeckt Osterreich!”, meint dazu Holler-
schmid. Mehr Sorge macht ihm das Fut-
ter: ,Die Futtermittelindustrie sollte sich
Gedanken dartiber machen, ob Soja aus
aller Welt in Osterreich verfiittert werden
muss. Das ist doch absurd!”

Ganz bewusst {ilr eine reine Fleischras-
se hat sich hingegen Friedrich [. Hardegg,
Obmann der 1985 gegriindeten ARGE Os-
terreichischer Hochlandrinderziichter, ent-
schieden. Die insgesamt 350 Mitglieder
ziichten heute etwa 14.000 der zotteligen
Ur-Rinder nach strengsten eigenen Aufla-
gen und vermarkten das hochqualitative
Biofleisch unter der Marke Highlandbeef

nig Fett und wertvolle Proteine auszeich-
net. Und Filet ist fiir Hardegg bei Weitem
nicht der schmackhafteste Teil vom Rind.

Dass Osterreichische Hochlandrinder
mittlerweile sogar nach Schottland expor-
tiert werden, macht Friedrich 1. Hardegg
besonders stolz. Die Hochlandrinder ma-
chen zwar nur 0,8 Prozent des Gesamirin-
derbestandes in Osterreich aus, tragen
aber einen wesentlichen Beitrag zur Stei-
gerung der Fleischqualitit bei und die
Ziichter leistan durch die extensive Kreis-
laufwirtschaft einen positiven Beitrag zu
Landschaftsbild und Umweltschutz: Im
Vergleich zur konventionellen Rindermast
werden durch den Verzicht auf Kraftfutter
um 40 Prozent weniger Treibhausgase frei-
gesetzt, und es wird insgesamt um 85 Pro-
zent weniger Energie verbraucht - an
Mébglichkeiten fiir kiirzeste Schlachrwege
wird derzeit gearbeitet.

Atich so schmeckt Oszerreich. =



