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F üreinen Zuchtbullen ist„Paul-
chen“einfastschondemütigend
niedlicher Name.Doch der ist
hierProgramm,wieman später
feststellen wird.Paulchen istein

tonnenschwerer,furchteinflößender Ko-
loss,und Jürgen David hatsich miteinem
EimertrockenerBrötchen zu ihm und sei-
nen Kühen aufdie Weide getraut.Dort
stehtderMetzgernunundsprichtganzru-
higmitseinenTieren.Siekennenihn,trotz-
dem mussDavid vorsichtigsein.Ein for-
dernderKopfstoßnachmehrFuttervonso
einem Ungetüm kann lebensgefährlich
sein.DavidschlüpftschließlichdurchsGat-
terund schließteshintersich,Paulchen
warsofriedlich,wieseinNamenahelegt.

DerBulleund seineKüheleben in ei-
nem einsamen Tal,45 Fahrminuten von
Wormsentfernt.Wenn in derStundedrei
Autosvorbeifahren,isthierviellos.Etwa
200 Tieresind es,allelanden irgendwann
in derFleischthekedesMetzgermeisters.
Und PaulchensSanftmutträgtwesentlich
zurgroßenQualitätvonDavidsFleischbei.
SeinentspanntesWesenüberträgtsichauf
dieHerde,und kaum etwasistsoschlecht
fürdieFleischqualitätwiegestressteTiere.

„Sostelleichmirdasvor“,sagtDavid,an
denZaungelehnt.DieTierehabeneinruhi-
gesLeben,vielPlatzimFreien,kriegenkei-
neAntibiotika,werden nichtkünstlich be-
samt,dieKälbertrinken Muttermilch.Bis
zu dreiJahreleben sie,dann erwartetsie
einschnellerTod.HältmanRinderaufdie-
seArt,geben sieam Endezwarweniger
Fleisch her,dasaberin höhererQualität.
WomitmanmittenimThemawäre.

Von derPfälzerFleischwurstbiszum
Dry-Aged-Steakschmecktalles,wasinDa-
vidsWormserMetzgereiinderThekeliegt,
vielbesseralsVergleichbares.DieFrageist
ja,wiemandaserreichtineinerZeit,inder

vieleMetzgerdichtmachen.In derdiege-
dunsenen Lappen,dieim Supermarktun-
terSteakfirmieren,auchgewürztmitdem
AromavonFleischsovielzutunhabenwie
ein salzwassergetränkter Schwamm.Es
musseinen Grund haben,dassMenschen
beiDavid SchlangestehenbisaufdieStra-
ße.DassvieleeineStundeodermehrFahrt
zu seinerkleinen Metzgereiaufsich neh-
men.Dasssich manchehierfürHunderte
Euroden Kofferraumvollladen.

DabeiistdieFrage,wasQualitätist,für
Jürgen David nichteinfach zu beantwor-
ten.„GutesFleisch istdas,wasschmeckt.
Punkt.FürdeneinenistdieEthik,dieNach-
haltigkeit,die Naturdas Entscheidende,
fürden anderen derGeschmack,fürden
nächstendieZartheit.Nungibtesverschie-
deneWege,dahinzukommen“,sagter.Die
Haltungistwichtig,spieltabereinegerin-
gere Rolle,als viele denken.Ganz oben
stehtfürDavid dieGenetikderTiere.Auch
ihrverdanktZuchtbullePaulchenseinruhi-
gesWesen – „ideal“,findetDavid.Ein ag-
gressiverBullebedeutemehrStress,mehr
AdrenalinundschlechtereFleischqualität.

NatürlichspieltauchdieRasseeineRol-
le,David liebtAngus-Rinder,eineFleisch-
rasse.Diemeisten Jungbullen aberstam-
men vonMilchkühen ab.Von Rassen also,
dieaufMilchleistunggezüchtetsind,nicht
aufFleischqualität.Außerdembekommen
DavidsRinderfastnurGraszu fressen.So
wachsen sielangsamer,dasFleisch wird
aberkräftigerimGeschmack.Zuletztgeht
esumdieSchlachtung.DieArt,wiedieTie-
regetötetwerden,machtdemMetzgerzu-
folgenoch einmalzehn bis20 Prozentbei
derQualitätaus.Bald willDavid dieseAr-

beitaufdem Hofselberübernehmen.Das
ProblemamSchlachthofsei,dassdieTiere
ineinefremdeUmgebungmitfremdenArt-
genossen kommen.„Diefangen sofortan,
eine Rangordnung auszumachen, das
stresst“,sagtDavid.Aufdem Hofkommt
derTodindessounerwartetwiemöglich.

DasProblem einerViehhaltungwiebei
David liegtnatürlich aufderHand.Sieist
fürLandwirteunrentabel,weilzu wenig
fürFleischgezahltwird.Davidkriegtseine
TierevonMenschen,dienichtvonderVieh-
zuchtlebenmüssen.DerBesitzerderHer-
deistForstwirt,dieTieresind nurein Zu-
brot.DieDeutschen essen etwaneun Kilo
Rindfleisch im Jahr.Dasmeisteistkaum
mehralsein NebenproduktderMilcher-
zeugung.Zwaristhierzulandederniedrige
Milchpreis dauernd Thema.MitFleisch
machen Landwirteabernochvielschlech-
tereGeschäfte– esistschlichtzu billig.

Jürgen David lenktseinen schwarzen
Geländewagen zurück nach Worms,die
Straßen führen durch dierheinhessischen
Weinberge,ererklärtdas Dilemma des
deutschen Fleisches.„EineKuh mussein-
malimJahreinKalbgebären,damitsieei-
ne höhere Milchleistung hat.Das Kalb
wird derMutterweggenommen,denn so-
baldesausderZitzegetrunken hat,säuft’s
nichtmehrausderFlasche.“WeiblicheKäl-
bergehenindieMilchproduktion,männli-
chesollen schnellgroß werden.Nach spä-
testens18MonatenwerdenJungbullenge-
schlachtet.Hochwertiges Fleisch istdas
nicht.Trotzdem sind 88 Prozentallerfür
den Verzehrgetöteten Rinderin Deutsch-
land Jungbullen.Der Restsind Ochsen
oderFärsen,Kühe,die ausirgendeinem
Grund nichtfürdieMilchproduktion tau-
gen.„Fürmich alsMetzgeristeineFärse
derbesteFall,dieSteakssinddurchdenhö-
heren Östrogengehaltimmerzarter.Für
den Bauern sind sienatürlich derschlech-
teste“,sagtDavid.Schließlich geben Fär-

senkeineMilchundamEndenoch30Pro-
zentwenigerFleisch–einVerlustgeschäft.

Kaum ein Bauerwagtsich an dieZucht
von Rassen mitbesondershochwertigem
Fleisch wieAngus,Hereford oderWagyu.
DiebringenwenigerErtrag,ihrFleischhat
abermehrintramuskuläresFett,esistzar-
terund saftiger.Selbstwenn sich dafür
mehrGeldverlangenlässt,istesimTopseg-
mentschwer,rentabelzu arbeiten.Auch,
weilQualitätsfanswiederBesitzervonJür-
gen DavidsHerde die Milch ihrerKühe
nicht verkaufen, sondern den Kälbern
überlassen,um dieQualitätweiterzutrei-
ben.WürdeDavidseineTierebeiZüchtern
kaufen,diedavon leben müssten,müsste
ernoch mehrfürseineProdukteverlan-
gen.Dabeiisterschonjetztdreimalsoteu-
erwieein Supermarkt.DasseidieGrenze,
sagter.DieMetzgereiistnureinkleinerBe-
trieb außerhalb von Worms,hiermüssen
Preiseim Rahmen bleiben,wenn Kunden
Schlangestehensollen.100GrammSchin-
kenvomBentheimerSchwein kosten etwa
beiJürgen David 3,35Euro.IneinerGroß-
stadtwieMünchenwärefürvergleichbare
QualitätmindestensdasDoppeltefällig.

SeitfünfGenerationen sind siein Da-
vidsFamilieMetzger.Erwollteesniema-
chen,brachteesabernichtübersich,die
Tradition sterben zu lassen.15Jahrelang
schufteteerbiszu 90 Stunden proWoche.
Erhasstees:„IchhaberichtigDreckgefres-
sen,da ging’s umsÜberleben.“ Von den
WinzernausderUmgebunghatergelernt,
sich zu verändern.Denen gingesähnlich,
ihren Wein wolltekaum noch einertrin-
ken.Dochnachund nacharbeitetesichein
Betrieb nach dem anderen durch rigorose
Qualitätskontrollean diedeutscheSpitze
vor.Die Winzermachten plötzlich gute
Weine,sieinvestierten in Marketingund
schickeProbierstuben.„Dadachteichmir:
WenndieWinzerdaskönnen,kannichdas
auch“,sagtder40-Jährige.Sobegann sei-

neErfolgsgeschichte.ErsuchteguteZüch-
terund machteWerbungfürsein Fleisch.
„AmAnfangwardasdieKatastrophe“,sagt
er.Langsam sprach essich aberherum,
dassesdadiesen Kleinstadtmetzgergibt,
beidemallesnichtnuretwasbesserist.In-
zwischenläuftessogut,dassDaviddenBe-
darfgarnichtmehrmitTieren nurausder
Umgebungdecken kann.ErkriegtFleisch
ausIrlandgeliefertund ausGalizien.

In Deutschland lässtDavid keineTiere
schlachten,diejüngersindalszweieinhalb
Jahre.DieKühe,dieerausGalizienimpor-
tiert,sind sogarzehn Jahreund älter.Ein
FreundvonihmgehtdortdurchsSchlacht-
hausund filmtperLivestream dietoten
Tiere.David entscheidetanhand derBil-
der,welcheserkauft.Warum diesealten
Tiere,wo hierzulande doch vielen das
rechtlangweiligeKalbfleisch alsderInbe-
griffguten Fleischesgilt?DasAlterspielt
beiderQualitäteineentscheidendeRolle.
JelängerdieTiereleben,destohöherwird
derintramuskuläreFettanteil,destozarter
undaromatischeristamEndedasSteak.

Esistspätgeworden.In derMetzgerei
kommen Wurstund Fleisch in den Kühl-
raum.Durch den Laden ziehtein köstli-
cherDuft.Nussige,süßlicheNoten,beglei-
tetvon kräftigen Röstaromen.DerMetz-
ger kommt mit dem gegrillten Stück
Fleisch einer galizischen Kuh herein,
schneidetesfürdieAngestellten in Schei-
ben.„Entscheidend fürdieguteZuberei-
tungistdieKerntemperatur.Damachen
zweiGrad mehroderwenigerwasaus“,
sagter.Esiststillim Raum,nurgelegent-
lich sind zufriedene Seufzer zu hören.
„Schmeckt’s?“,fragtDavid.

Wor auf mus s man beim Kauf ac ht en?
Die F a r b e d e s F le is c he s mu s s s a t t u nd
d u nk e l s e in. Je na c h Ra s s e u nd F ü t t e -
r u ng f ind e n s ic h k le ine F e t t e ins c hlü s -
s e d a r in, d a s s o ge na nnt e int r a mu s k u -
lä r e F e t t – je me hr d a v o n, d e s t o s a f t i-
ge r is t d a s S t e a k . We nn d a s F le is c h
b lu t f r is c h a u s s ie ht , is t e s in d e r Re ge l
nic ht gu t a b ge ha nge n.
Wonac h s ollt e man f r agen?
Na c h d e r He r k u nf t . S c ho n, we il ma n
d a r a n me r k t , o b s ic h d e r Me t z ge r Ge -
d a nk e n ma c ht . We nn e r d a z u nic ht s
s a gt : s c hwie r ig. Na c h d e m F u t t e r. Gr a s
o d e r Ge t r e id e ? Gr a s gib t a r o ma t is c he -
r e s F le is c h, Ge t r e id e o f t s a f t ige r e s , z a r -
t e r e s . Da s is t Ge s c hma c k s s a c he . Na c h
d e m Ge s c hle c ht , F ä r s e u nd Oc hs e s ind
imme r b e s s e r a ls Ju ngb u lle . Na c h d e r
Ra s s e . T o ll f ü r S t e a k s ind : Wa gy u , He r -
e f o r d , L imo u s in, Hint e rwä ld e r, Angu s .
Wie ber eit et man das St eak z u?
F le is c h z we i S t u nd e n v o r d e r Z u b e r e i-
t u ng a u s d e m Kü hls c hr a nk ho le n, e s
s o llt e Z imme r t e mp e r a t u r ha b e n. Ob
e s a u f Ga s o d e r Ko hle ge gr illt o d e r in
d ie P f a nne ge le gt wir d , is t e ga l. Wic h-
t ig is t e no rme , a b e r k u r z e Hit z e , d a mit
s c hne lls tmö glic h Rö s t a r o me n e nt s t e -
he n, d ie Hit z e s ic h a b e r nic ht ins
F le is c h a r b e it e t . E ine Minu t e p r o S e it e
r e ic ht v ö llig. Da na c h d a s S t e a k (v o r a l-
le m F ile t ) s o s c ho ne nd wie mö glic h fe r -
t ig ga r e n, e twa im Ba c k o f e n b e i 8 0
Gr a d Umlu f t o d e r 1 00 Gr a d Ob e r - / Un-
t e rhit z e . E in Ke rnthe rmo me t e r is t d a -
f ü r hilf r e ic h: Ab 4 8 Gr a d is t d a s S t e a k
inne n „ r a r e “, b e i 5 4 Gr a d „ me d iu m r a -
r e “, b e i 6 0 Gr a d „we ll d o ne “. Is t d ie ge -
wü ns c ht e n Ga r s t u f e e r r e ic ht , F le is c h
v o r Ans c hnit t f ü nf b is z e hn Minu t e n
(a b ge d e c k t ) r u he n la s s e n.  P AHE
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Le nde
gut ,

a lle s gut
Die Wor ms e r Me t z ge r e i

Da v id i s t be r ühmt
f ür be s t e s Fl e i s c h. Abe r
a uc h e in Me t z ge r mus s

s i c h Qua l i t ä t l e i s t e n könne n

Das perf ekt e St eak

„Gutes Fleisch istdas,was schmeckt.Punkt“:Jürgen David hinter der Theke seiner Metzgerei.Für Steaks oder Wurstvon hier nehmen Kunden auch längere Autofahrten in Kauf. F OT O: MA L T E K A HL

Jürgen David hatden Alltag
alsMetzgergehasst.Erstalser
umdachte,wurdeesbesser

Vieleglauben,dasFleisch junger
Bullen seigut.AllesQuatsch.
AlteKuh schmecktvielbesser
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