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Serie

alles gut

Die Wormser Metzgerei
David ist bertthmt
fiir bestes Fleisch. Aber
auch ein Metzger muss

sich Qualitét leisten konnen

VON PATRICK HEMMINGER

iir einen Zuchtbullen ist ,Paul-
chen® ein fast sch

Gutes Fleisch ist das,

viele Metzger dichtmachen. In der die ge-
dunsenen Lappen, e Supermarit ur-
mit dem

was schmeckt, Punkt*: Jirgen David hinter der Theke seiner Metzgere. Ficr Steaks oder Waurst von hier nehmen Kunden auch Lingere Autofohrten in Kauf, oo wae

beit auf dem Hof selber iibernehmen. Das
Problem am Schlachthof sei, dass die Tiere

niedlicher Name. Doch der ist

hier Programm, wie man spiter

feststellen wird. Paulchen ist ein
Ko-

o, tun haben wie
ein sa]zwauergeuankter Schwamm. Es
‘muss einen Grund haben, dass Menschen
bei David Schlange stehen bis auf die Stra-
8 mehr Fahrt

loss, und Jiirgen David hat sich mit einem
Elmcx trockener Brotchen zu ihm und sei-

n Kithen auf die Weide getraut. Dort
sahtdec Motager nunund spuchi ganaru-
hig mit seinen Tieren. Sie kennenihn, trotz-

. D:
zu seiner kleinen Metzgerei auf sich neh-
men. Dass sich manche hier fiir Hunderte
Euro den Kofferraum vollladen.

Dabei ist die Frage, was Qualitdt ist, fiir
Jiirgen David nicht einfach zu beantwor-
ten. Gutes Flelsch s das, wes sehmeslc,

dem muss David vorsichtg sen. Ein for-
ach

dinem Ungetlm kann lebensgefthelich
‘David schliipft schlieflich durchs Gat-
ter und schliefit es hinter sich, Paulchen
war so friedlich, wie sein Name nahelegt.

Der Bulle und seine Kiihe leben in ei-
nem einsamen Tal, 45 Fahrminuten von
Worms entfernt. Wenn in der Stunde drei
Autos vorbeifahren, ist hier viel los, Etwa
200 Tiere sind es, alle landen irgendwann
in der des i

X ie Ethik, die Nach-
haltigkeit, die Notur das Entscheidende,
iir den anderen der Geschmack, fiir den

genossen kommen. , Die fangen sofort an,
cine Rangordnung auszumachen, das
stresst*, sagt David. Auf dem Hof kommt
der Tod indes so unerwartet wie moglich.
Das Problem einer Viehhaltung wie bei
David liegt natiirlich auf der Hand. Sie ist
fiir Landwirte unrentabel, weil zu weni
i Flisch gezahltwird. Davldkmgt seine
Tiere

Das perfekte Steak

Worauf muss man beim Kauf achten?
Die Farbe des Fleisches muss satt und
dunkel sein. Je nach Rasse und Fiitte-

sen keine Milch und am Ende noch 30 Pro-
zentweniger Fleisch — ein Verlustgeschft.

Kaum ein Bauer wagt sich an die Zucht
von Rassen mit besonders hochwertigem
Fleisch wie Angus, Hereford oder Wagyu.
Diebringen weniger Ertag, i Flisch hat

ne Erfolgsgeschichte. Er suchte gute Ziich-
ter und machte Werbung fir sein Fleisch.
,Am Anfang war das die Katastrophe', sagt
er. Langsam sprach es sich aber herum,
dass es da diesen Kleinstadtmetzger gibt,
bei demalles nicht nur etwas besser ist. In-
henl dass David den By

rung finden sich Kieine

se darin, das sogenannte intramusku-

Iire Fett - je mehr davon, desto sal

ger ist das Steak. Wenn das Fleisch

blutfrisch aussieht, ist es in der Regel
icht gut abgeh:

2ucht Ieben miissen. Der Besitzer der Herr
de st Forstwirt, die Tiere sind nur ein Zu-
brot. Die Deutschen essen etwa neun Kilo
indfleisch im Jahr. Das meiste st kaum
mehr als ein der Milcher-

Wonach sollte man fragen?
Nach der Herkunft. Schon, weil man
daran merkt, ob sich der Metzger Ge-
danken macht. Wenn er dazu nichts

i Gras

ter und saftiger. Selbst wenn i dafie
mehr Geld verlangenisst,ist es im Topseg-

et schver, rentabel i arbeten, Auch,
weil Qualttsfans wicder vonJiir-
gen Davids Herde die Mileh hrer Kihe
nicht verkau[en, sondern den Kilbern
iiberlassen, um die Qualitat weiterzutrei-
ben. Wiirde David seine Tiere bei Ziichtern
kaufen, die davon leben milssten, milsste
er noch mehr fiir seine Produkte verlan-

tersch

darf gar nicht mehr mit Tieren nur aus der
Umgebung decken kann. E kriegt Fleisch
aus Irland geliefert und aus Galizien.

Viele glauben, das Fleisch junger
Bullen sei gut. Alles Quatsch.
Alte Kuh schmeckt viel besser

In Deutschland lisst David keine Tiere

dene Wege, dahin zukommen', sagter. Die
spielt aber eine gerin-
gere Rolle, als viele denken. Ganz oben
stLht(urD.md die Genetik der Tiere. Auch

Milchpreis dauernd Thema. Mit Fleisch
‘machen Landwirte aber noch viel schlech-

oder ? Gras gibt gen. Dak it jinger
res Fleisch, Getrei - erwieein k. Das sei die Grenze, Jahre. Die Kiihe, die er aus Galizien impor-
teres. Das i Nach ter. Di KleinerBe- tiert, sind sogar zehn Jahre und lter. Ein

billig.
Jirgen David lenkt seinen schwarzen

gcs Wesen~idesl findet David in ag-

Und Paulchens Sanftmut tréigt wesentlich
zur grofien Qualitit von Davids Fleisch bei.
Sein entspanntes Wesen ibertrigt sich auf
die Herde, und kaum etwas ist so schlecht
firdie Flelschqua]ltat wiegesresst Tiore

Adrenalin und schlechtere Flelschqualllat

Jiirgen David hat den Alltag
als Metzger gehasst. Erst als er

wurde es besser

dezaumgelehnt.Die Tire haben cin e
ges Leben, viel Platzim Freien, kriegen ke

I-

ne Antibiotika, werden nicht kiinstlich be-
samb,die Kilber rinken Muttermilch. Bis
u drei Jahre leben sie, dann erwartet sie
inschnellorTod. Hilt man Rinder aufdie-
se Art, geben sie am Ende zwar weniger
Fleisch her, das aber in hoherer Qualitit.
‘Womit man mitten im Thema wre.
Von der Pfalzer Fleischwurst bis zum
d wasin Da-

R
le, David liebt Angus-Rinder, eine Fleisch-
rasse. Die meisten Jungbullen aber stam-
men von Milchkiihen ab. Von Rassen also,
die auf Milchleistung gezichtet sind, nicht
auf Fleischqualitat. Aufierdem bekommen
Davids Rinder fast nur Gras zu fressen. So
wachsen sie langsamer, das Fleisch wird
aber riftiger im Geschmack. Zuletzt geht

zuriick nach Worms, die
Straten fubven durch diethelhessschen
inberge, er erklirt das Dilem
deulschen Fleisches. ,Eine Kuh musv ein-
‘mal im Jahr ein Kalb gebéren, damit sie ei-
ne héhere Milchleistung hat. Das Kalb
wird der Mutter weggenommen, denn so-
bald es aus hat, sauft’

immer besser als Jungbulle. Nach der
Rasse. Toll fir Steak sind: Wagyu, Her-
eford, Limousin, Hinterwalder, Angus.
Wie bereitet man das Steak zu?

Fleisch zwei Stunden vor der Zuberei-
tung aus dem Kihlschrank holen, es
sollte Zimmertemperatur haben. Ob
es auf Gas oder Kohle gegrillt oder in

,ist egal. Wich-

der Flasche*

tig ber kurze Hitze, damit
ich Réstaromen entste-

bergehenin. dinnli-
che sallen scnel groS werden. Nach spé-
testens 18 Mon:

hen, die Hitze sich aber nicht ins

schlachtet. Hochwemges Fleisch ist das
t. Trotzdem sind 88 Prozent aller fiir
o Verséh getoteten Rinder in Deutsch-
land Jungbullen. Der Rest sind Ochsen
oder Firsen, Kihe, die aus

relcht e

trieh auerhalb von Worms, hier miissen
Preise im Rahmen bleiben, wenn Kunden
Schlange stehen sollen. 100 Gramm Schin-
ken vom Bentheimer Schwein kosten etwa
wid 3,35 Euro. In einer GroR-

vids Familie Metzger. Er wollte es nie ma-
chen, brachte es aber nicht iiber sich, die
Tradition sterben zu lassen. 15 Jahre lang
schutete er bis zu 90 Stunden pro Woche,
Erhasstees:, lch habe richtig Dreck gefres-
sen, da ging's ums Uberleben Von den

‘Umgebung hat er gelernt,

al-
lemFilet) 50 schonend wie moglich fer-
tig garen, etwa im Backofen bei 80
Grod Uit oder 100 Grad Ober-/Un-
terhitze. da-

Grund nicht fiir die Milchproduktion tau-
gen. ,Fiir mich als Metzger ist eine Firse

der Theke licgt,
viel besser als Vergleichbares. Die Frage st
ja, wie man das erreicht in einer Zeit, in der

immer zarter. Fiir

folge noch einmal zehn bis 20 Prozent bei
der Qualitit aus. Bald will David diese Ar-

den Bauern sind sie natiirlich der schlech-
teste’, sagt David. SchlieRlich geben Fir-

Ein
fir hilfreich: Ab 48 Grad i
innen ,rare*, bei 54 Gra
re’, bei 60 Grad ,well done". st die ge-
wiinschten Garstufe erreicht, Fleisch
vor Anschnitt finf bis zehn Mlnulen
(abgedeckt) ruhen lassen.

sich zu verindern. Denen ging es dhnlich,
ihren Wein wollte kaum noch einer trin-
ken. Doch nach und nach arbeitete sich
Betrieb nach dem anderen durch rigorose
Qualititskontrolle an die deutsche Spitze
vor. Die Winzer machten plétzlich gute
Weine, sie investierten in Marketing und
schicke Probierstuben. ,Da dachte ich mir:
‘Wenn die Winzer das kinnen, kannich das
auch®, sagt der 40-Jihrige. So begann sei-

Freund vonihm gehtdort durchs Schlacht-
haus und filmt per Livestream die toten
Tiere. David entscheidet anhand der Bil-
der, welches er kauft, Warum diese alten
iere, wo hierzulande doch vi
recht langwellige Kalbileisch ls der 1 o
griff guten Fleisches gilt? Das Alter spielt
bei der Qualitit eine entscheidende Rolle.
Je liinger die Tiere leben, desto hoher wird
derintramuskulire Fettanteil, desto zarter
und aromatischer ist am Ende das Steak.
Es ist spit geworden. In der Metzgerei
kommen Wurst und Fleisch in den Kiihl-
raum. Durch den Laden zieht ein kostli-
cher Duft.Nussge,sifliche Noten, beglei-
tet von kefigen Réstacomen, Der Met:
ger kommt mit dem gegillen Stick
Fleisch einer gal herein,
schneidet es fir die Angestellten in Schei-
ben. ,Entscheidend fiir die gute Zuberei-
tung st die Kerntemperatur. Da machen

sagt er. Es st still im Raum, nur gelegent-
lch sind zufteden Seufer zu horen
,Schmeckt's?", fragt Davi
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