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Herr Maurer, Sie sind in einem
Wirtshaus aufgewachsen. Was

lernt man da fiirs Leben?
Du verlierst frith die Scham. In der
Gaststube hast du keine Privatsphi-
re, alles ist offentlich. Ich kannte
frith die Schattenseite der Gastro-
- - nomie: besoffene Giiste, lange Ar-

: i i e £ - i o 1 o 5 beitszeiten, kein Wochenende.
i . rE : ; o u ’ T 7 e In den Ferien waren Sie oft auf dem
- . ? & 2 * : i i : : — — s Hof Ihrer GroReltern, den Sie heute
; S : : By : i A 3 ] bewirtschaften.
4 . s s ! Da gab’s nur die Oma, den Opa,
. ; : 4 it den Knecht und lauter Tiere. Keine
e £ ; 5 ; 4 FRi o | Urlauber, kein Stress. Mein Bruder
4 2 S o e AT . o und ich haben mit acht Jahren das
Sy : ; S : : S : Erbe aufgeteilt: Er kriegt das Wirts-
i B Bl g 0 o i 4 7 e haus, und ich werde ein Bauer.
o e el e ] | i ! Sie haben trotzdem erst Koch ge-
g 5 $AE .. : Ee i i b : ;i : ; lernt. Der Sterne-Koch Stefan Mar-
: P 3 e (i n sl 1 quard wurde Ihr groRes Vorbild.

. 1 Ja, der war vor 20 Jahren ein Re-
volutionir: Lange Haare, Kopftuch
und T-Shirt, und in der Kiiche
lief Punkrock. Bis dato hieff Ko-
chen ja weile Jacke und Papierhut
wie Paul Bocuse. Mit Stefan Mar-
quard bin ich auf Veranstaltungen

WISSEN | FLEISCHVERZEHR

um die ganze Welt gereist, das war ALLESESSER
Rock 'n’ Roll. 2007 erfiillte ich mir In seinem Buch
meinen Kindheitstraum und iiber- »Rind Complete™
nahm mit meiner jetzigen Frau den verarbeis ol
3 Jetzig Maurer das ganze
Hof meiner Grof3eltern. Tier mit Rezepten
Wie sind Sie auf die Idee ge- von Rinderzunge
kommen, dort Wagyu-Rin- bis Ochsenschwanz.
" . (Matthaes Verlag,
BULLE UND BART der zu ziichten, die exklu- 59,90 Euro)

sivste Rasse liberhaupt?

der Welt. Aus Achtung vor ibmen erschie(St der \ e ™ = B Wi wollten etwas machen,

. . . £ L ; : T A serviert der gelernte Kot was so richtig zieht. Das war

der Nose-to-Tail-Bewegungs eine Tiere selbst . s . 2 o, Gt scinem Hof-Restautant brutal, weil wir vom Rin-
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verwertet alles — nicht nur die Edelstiicke Il e : : § e derzlichten anfangs niche

P O chsenich) die geringste Ahnung hat-

ten. Einer der Ersten, die
an mich geglaubt haben,




war Tim Milzer, der mir ein gan-
zes Tier abgekauft hat.

Was ist das Besondere am Wagyu?
Die starke, gleichmiflige Marmo-
rierung. Das Fleisch ist ultrafett.
Frither hat man in Deutschland
mageres  Rindfleisch  bevorzugt,
heute ist fettes Fleisch hip. Es ist
zarter und schmeckt intensiver,
weil Fett ein Geschmackstriiger ist.
Wie aufwendig ist die Haltung?
Viele denken natiirlich sofort an
Fernseh-Dokus  iiber das Wagyu-
Rind aus der japanischen Region
Kobe: Die Tiere héren angeblich
klassische Musik, saufen Bier, wer-
den mit Sake eingerieben und tig-
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‘WER SICH NUR AUFS

TEILE VOM RIND

BACKE
Aufgrund des ,, Finnenschnitts*, den
man bei der Fleischbeschau
vornimmst, sind deutsche Rinderba-
cken meist schmetterlingsfsrmig
eingeschnitten und miissen gebunden
werden. Fran. e oder irische

Ganzen. sischerweise werden die
Backen iiber lange Zeit in einem
kriiftigen Rotweinsud geschmort, sie

haben eine butterweiche Textur.

Backen hingegen bekommt man im
()

lich massiert. Bei uns stehen die
Tiere ganz normal auf der Weide
wie bei anderen Bio-Bauern. Wir
halten die so faul wie moglich.

Wie lange dauert die Aufzucht?
Unsere Ochsen lassen wir vierein-
halb Jahre alt werden.

Warum die Kastration?

Na ja, mal angenommen, 14 junge
Bullen stehen auf der Weide und
daneben rindert eine junge Kuh,
hat also ihren Eisprung. Das gibe
einen intergalaktischen Gangbang,
die hitten sich nicht mehr unter
Kontrolle. Ohne Hoden gibt es kei-
ne Probleme. Kastrierte Tiere bil-
den auflerdem mehr weibliche Hor-
mone, haben weniger Muskelfleisch
und setzen mehr Fett an.

Sie sagen, es falle lhnen schwer,
Ihre Tiere zu schlachten.

Natiirlich. Ich bin dabei, wenn sie
auf die Welt kommen, ziehe sie grof3.
Das Téten ist hart. Und es ist wich-
tig, dass es hart bleibt, damit man nie
den Respekt vor den Tieren verliert.
Sie erschieBen die Ochsen auf der
Weide. Warum?

BURGERMEISTERSTUCK
Stammt aus der Keule und ist
besonders marmoriert und zart.
Weil es nur wenig davon gibt, war

iher hiher gestellten Personen
vorbehalten, es wird auc)
Pfaffen- oder Pastorenstiick
genannt. Ein gut gereiftes
Biirgermeisterstiick lisst sich auf

Steak), geschmort oder auch als
Carpaccio.

FLANKE
Auch Bavette, Flanchet, Hose oder
enannt, ist der hinterste

en. In Amerika i
r keurz ge
chmort man das Bavette
em Rotwein. Nach
ung schneidet man
Faser in

Weil sie so keinen Stress und keine
Angst haben. Mittlerweile setzen
sich viele Landwirte fiir den weid-
minnischen Kugelschuss ein. Stell
dir vor, du bist ein Hirsch in der
Brunft. Du hast grad die Hirsch-
kuh gevégelt, noch mal schén auf
der Weide gegrast, und dann macht
es plotzlich bumm. Bis du das
hérst, bist du schon tot. So mach
ich das auch mit meinen Tieren.
Haben Sie insgeheim moralische
Skrupel vor dem Toten?

Nein, wir Bauernkinder sind da-
mit grofl geworden. Mein Vater
hat immer zehn Ferkel gekauft, sie
mit Kiichenabfillen hochgefiittert
— und dann waren die dran. Wir
wussten: Das sind Nutztiere. Ich
hab mit denen gespielt, aber ich
wusste, das wird mal der Leberkis.
Die meisten Stadter haben noch
nie eine Schlachtung miterlebt.
Sollten sie?

Wir hatten tatsichlich schon &fter
entsprechende Anfragen. An sich
ist es nicht verkehrt, sich bewusst
zu machen, was man isst. Frither lag

LUNGE
Auch Liingerl, Beuscherl oder
Geliinge genannt, wird in vielen
traditionellen Gerichten zubereitet.
Im klassischen Arme-Leute-Essen
auf bayerischen Bauernhochzeiten
wurde oft eine saure Lungensuppe
mit anderen Innereien wie Herz
und auch Kutteln serviert. Das
Fleisch ist von luftiger, leichter
Konsistenz und hat einen feinen,
nicht sehr intensiven Eigenge-
schmack.

SCHAUFELBUG
Der Schaufelbug oder di
wird in ich auch S

n daraus auch
geschnitten, wie beispiels
das Flat-Iron-Steak.

des ganzen Rindes.
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beim Metzger oft noch ein Schwei-
nekopf in der Auslage, heute gehst
du in den Discounter in die SB-Ab-
teilung und bekommst alles nur
noch portioniert und abgepackt.
Aus Pietiitsgriinden finde ich es aber
schwierig, ein Tier zu tdten, wenn
Leute zuschauen. Wir bieten statt-
dessen Schlachtkurse an, wo wir eine
bereits tote Sau komplett zerlegen
und bis auf Herz und Nieren verar-
beiten. Das sensibilisiert extrem.
Was sind denn die néchsten Schrit-
te nach der Totung?

Das Tier wird ausgeweidet, gespal-
ten und hingt dann in Hilften
oder Vierteln ab, beim Rind dau-
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TOTEN

MUSS
HART

BLEIBENK

ert das ein, zwei Wochen. Dadurch
16st sich die Totenstarre, und die
Muskeln werden wieder weich. Au-
Berdem nimmt das Fleisch ein stir-
keres Aroma an. Anschlieffend wird
das Tier grob zerlegt und gereift,
dazu gibt es verschiedene Verfah-
ren, zum Beispiel Nass- und Tro-
ckenreifung. Interessant ist auch
die Reifung mit Edelschimmel, das
schmeckt ein bisschen nach Kise.
Essen Sie denn selbst das Fleisch
Ihrer Rinder?

In der Regel nicht. Ich bin ein
Fast-Vegetarier. Stell dir vor, du
wirst Konditor und machst den
ganzen Tag Schwarzwilder Kirsch-
torte und Himbeerkuchen. Da
gehst du abends wahrscheinlich
zum Kiihlschrank und machst dir
cine Brotzeit mit Senf und Essig-
gurken. Und die Metzger holen

sich eben alle Quarktaschen.
Hat der Metzger nicht frither ge-
wisse Teile fiir sich beansprucht?
Es gibt so Geschichten, dass die
Metzger die noch warmen Stier-
beutel, also die Hoden, roh geges-
sen und noch einen Liter Blut hin-
terhergetrunken haben. Das waren
halt Mutproben. Einige Stiicke
wiiren aber tatsichlich oft am Kno-
chen hiingen geblieben, wenn sie
der Metzger nicht mitgenommen
hitte. Zum Beispiel der Nierenzap-
fen oder das Fledermausstiick.

Was sind lhre personlichen Lieb-

lingsstiicke vom Rind?

Das Tri Tip, also das sogenannte
Biirgermeisterstiick. ~ Dann
das Flat Iron und das Te-
res Major, die beide aus
der Schulter geschnitten
werden. Ich finde es viel
zu schade, wenn das in der
Wurst oder im Hundefut-
ter landet. Es gibt keine
schlechten Teile, sondern
nur schlechte Kéche.

Sie setzen sich fiir den rich-

tigen Umgang mit Lebens-

mitteln ein. Was machen
wir falsch?

Dariiber kénnten wir fiinf
Stunden reden, allein dass sich
das Tierwohl nicht mit unserer
derzeitigen Massentierhaltung
vertrigt. Respekt vor dem Leben
heif8¢ fiir mich aber auch, nichts
wegzuschmeiflen. Wenn wir Kuh-
euter auf der Karte haben, kom-
men manchmal Giste und sagen
uns, wir seien ja pervers. Aber wo
bitte ist der Unterschied zwischen
Filet und Euter? Wenn du ein be-
fruchtetes Ei isst, findet das auch
niemand pervers, obwohl du der
Henne den Embryo wegnimmst
und in die Pfanne haust.

Warum ekeln sich so viele Men-

schen vor Eutern und Innereien?

Reine Erzichungssache. Indigene

Vélker essen zum Beispiel Insek-

ten, als wire es das Normalste auf

der Welt. Bei uns ist das halt nicht

Teil der Kultur.

REZEPT

OCHSENSCHWANZ

MIT SCHWARZWURZELN

2Stiick | Ochsenschwanz aus je 2 Segmenten

50¢ Réstgemiise mit Sellerie, Karotte,
Petersilienwurzel

je20 ml Ketjap-Manis/Rotweinessig

50 ml Portwein

Jje10ml Tomatenserum Push und Umami
von Antoniewicz (www.bosfood.de)

jel Thymian- & Rosmarinzweig

jel Lorbeerblatt, Knoblauchzehe

3baw. 6 | Pfeffer-, Pimenthirner

500 ml Rinderbriihe

100¢ Karotten

1 Zitronenthymianzweig

4 Schwarzwurzeln

+ O, Salz, Butter

+ Baby-Mangold, Friséesalat

GERICHT FUR: 4 Personen
DAUER: 3 Stunden

ZUBEREITUNG: Ochsenschwanz sanft in Ol
anbraten. Ristgemiise zugeben und weiterristen.
Mit Ketjap-Manis, Essig und Porowein ablischen.
Bis auf ein Minimum reduzieren, die zwei Seren,
Thymian- und Rosmarinzweige, Lorbeerblatt,
Knoblauchzehe, Pfeffer sowie Piment zugeben. Mit
500 ml Rinderbriihe aufgiefSen und 2 Stunden in
cinem Briter mit Deckel im vorgeheizten Robr bei
180 Grad schmoren. Inzwischen die Karotten
schiilen, in Wiirfel schneiden und in 30 Gramm
Butter anschwitzen. Zitronenthymian zugeben und
diinsten. Schwarzwurzeln waschen, schilen, lings
halbieren und in heifsem Salzwasser blanchieren.
Anschliefiend in etwas Butter glasieren und mit
einer Litlampe anbrennen. Ochsenschwanz noch
warm in langen Streifen vom Knochen lisen und
mit den Schwarzwurzeln anrichten. Karotten
verteilen und Sauce aus dem Briiter angiefien.

Mit Frisée

und Mangoldbli arnieren.



