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Der GSV ist Grillweltmeister 2022!

Mehr als erfreulich war unsere Teilnahme dieses Jahr in Belgien bei
der Grill Weltmeisterschaft. Gleich drei Titel konnten wir ,abstauben®.
Besonders in der Einzelkategorie Homeland Cooking konnten wir
alle internationalen Teams mit dem Gewinn des Weltmeistertitels
Uberraschen (siehe Artikel ab Seite 8) und den Pokal nach
Deutschland holen.

Dazu ist das Niveau der abgegebenen Teller nicht vergleichbar mit
Weltmeisterschaften vor einigen Jahren. Die Leistungen, besonders
der Grillteams aus Deutschland, zeigten die groRe Leidenschaft der
Griller*innen unseres ,Leistungssports®. Auch von den ,Nachwuchs®
Grillteams konnen wir sicher noch einiges erwarten. Der GSV war
und ist fir die meisten Teams die erste Anlaufstelle.

Auch dieses Jahr ein besonderes, sakrisches ,Vergelt's Gott“an unse-
ren Admin, die Mods und alle GSVler die so tatkraftig ihr Wissen und
ihre Erfahrungen mit uns teilen.

Wir winschen euch eine leckere ,Grill-Winterzeit* 2022/23 und
sehen uns spatestens auf der Deutschen Grillmeisterschaft /
Europameisterschaft in Stuttgart / Messe am 04-06.08.2023 oder
schon beim Jack auf dem Berg im Marz 2023.

#frohesfest#bleibtgesund#let'sdomorebbgbaby!

Mit weltmeisterlichen Griifsen

Rudolf Jaeger
Dezember 2022

ps. Den GSV Grillkalender 2023
kénnt ihr auch in hoher Auflésung
unter /Ressourcen/GSV-News

downloaden.
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Grillzubehor wird keine Haftung tibernommen. Fiir die
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GRHLLSP@RWEREHN

itte der 90er-Jahre trafen

sich regelmafiig Vviele

junge Herren in ihrer

Studentenzeit zum gemdit-
lichen Beisammensein bei Grillgut
und kihlen Getranken. So beginnt
die Erfolgsgeschichte des Deutschen
Grillsportvereins
Nach langem Brainstorming grinde-
ten diese Studenten 1997 den ersten
Deutschen Grillsportverein - kurz GSV
genannt. Nun mag man sich fragen, was
Grillen mit Sport zu tun hat? Grillen ist
nicht nur korperlicher Sport, sondern
auch ein Sport des Denkens und der
Technik. Alles muss planvoll vorbereitet
und durchgefiihrt werden und genau-
so wie beim hektischen Kiichenbetrieb
kommt man sehr schnell ins Schwitzen.
Kurz darauf wurde die Domain
www.grillsportverein.de registriert und
mit Inhalten gefullt. Damals waren
Internetseiten und Domains kostspielig
und auch noch nicht so haufig vertre-
ten wie heutzutage. Uber das Thema
Larillen” gab es nur vereinzelt bis gar
keine Informationen im deutschsprachi-
gen Internet. Diese Liicke schloss der GSV
nach und nach. Zuerst wurden Bilder und
Videos vom Grillen eingestellt und kurz
darauf kamen die ersten brauchbaren
Forensysteme auf den Markt. Kaum war
das Forum im Netz (mit phpbb 1!), fiillte
es sich schon mit vielen brauchbaren
Themen und Beitragen.

Nachdem eine erste Version der
Rezeptdatenbank veroffentlicht wurde,
stiegen die Besucherzahlen rasch an
und auch das Forum verzeichnete eine
immer grofiere Anzahl von Nutzern.Jedes
Jahr kurz vor Weihnachten musste die
Serverhardware getauscht werden, weil
sie aus allen Nahten platzte und die
jeweiligen Rechner dem Ansturm nicht
mehr gewachsen waren. Nachdem gut

6.000 Rezepte in der Datenbank ver-
zeichnet waren, wurde im Jahre 2009
auch die Rezeptdatenbank véllig neu
geschrieben, um einen grofieren Komfort
fur die Benutzer zu bieten.

Auch die Forensoftware (nun phpbb2)
war den Anforderungen des schon
auf uber eine halbe Million Beitrdage
angewachsenen Forums nicht mehr
gewachsen. Unzahlige, von Hand einge-
pflegte Modifikationen machten die
Entscheidung nicht leicht, aber im
Sommer 2009 & 2013 & 2019/20 wurde
das System jeweils auf eine neue, profes-
sionelle Software umgestellt. Auferdem
wechselte der GSV auf ein zeitgemafies
Design und schuf eine Verbindung zwisch-
en Forum und Rezepten: Sobald der User
im Forum registriert ist, hat er automa-
tisch Zugriff auf alle Komfortfunktionen
der Rezeptdatenbank mit Grillrezepten.

Aktuell verzeichnet der GSV im Forum
liber 5.326.000
153.000 registrierte Benutzer. Fur die

Beitrage und Uber

technisch Interessierten: Die Internetseite
erzeugt monatl. ca. 25 TB Traffic mit hun-
dertausenden Besuchern. Damit scheint
sie unangefochten die weltweit grofte
und umfangreichste deutschsprachige
Seite zum Thema Grillen im Internet
zu sein. Der GSV ist nicht nur auf das
Internet beschrankt: Seit dem Jahr 2006
finden zahlreiche Offlinetreffen statt, bei
denen sich die Mitglieder im wirkli-
chen Leben treffen, zusammen grillen
und zusammen feiern. User stellen eine
Location zur Verfligung und aus allen
Himmelsrichtungen werden Grills und
Smoker herangeschafft. Dort werden
dann mehrere Tage lang gemeinsam die
feinsten Speisen auf den Geratschaften
zubereitet.

Der Grillsportverein war schon immer
die Referenz zum Grillen im Internet und
baut seine Stellung zunehmend aus.

Grillrezepte

Geillsporrves™

Die Internetprasenz fufdt
auf drei Saulen:

1. das Forum:
gegenseitiger Austausch
von Anregungen!

2. die Rezepte:

uber 6.700 Rezepte zu
jedem Thema in dettr
Grillrezpte-Datenbank,
weitere Zehntausende
Rezepte im Forum. Jeder
kann Rezepte und Bilder
ins Netz stellen!

3. das Grillwissen:

alles zum Thema Grillen
fur Anfanger und Profis!
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Chimichurri [Bacon Triifiel Gnoceh
i¢ Karotten [Kirsch Demi Glace ...
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Weltmeisterlicher Rehriicken | Chimichurri

Bacon Triiffel Gnocchi | Thymian Honig Karotten

Kirsch Demi Glace ...

Rezept fiir 4 Personen
Rehriicken

Rehriicken 800 g, kiichenfertig ausgelost
Duroc Bacon

Den Rehriicken in mindestens 3,5 cm breite
Medaillons schneiden und diese mit Bacon einmal
umwickeln. Den Grill fiir eine indirekte Hitze von
150 °C auftheizen. Die Medaillons langsam rtickwarts
garen und bei einer Kerntemperatur von 50 °C vom
Grill nehmen und ruhen lassen.

Kurz vor dem Servieren die Medaillons kurz bei
moglichst grofier Hitze direkt von allen Seiten auf
einer Gussplatte fertig grillen, bis der Bacon
knusprig braun und kross ist.

Schwibisches Chimichurri

Bio Glattpetersilie, 1 grofier Bund
Bio Koriandergriin, 1 kleiner Bund
4 Germidour Knoblauchzehen

3 Bio Schalotten

Olivendl aus der Picual-Olive

1 Apache Chili Schote

3 Zweige Bio Rosmarin

3 Zweige Bio Thymian

Bio Limettensaft

Salz

Bio Pfeffer, Tellicherry

Alle Zutaten von den Stangeln zupfen und
moglichst fein hacken. In einer grofien Schiissel
vermischen und mit Olivendl auffiillen. Mit Salz
Pfeffer und dem Limettensaft abschmecken.

Bacon Gnocchi

1 Packung grofse Gnocchi, 500 g
(besser selbst zubereitet)

Duroc Bacon

Triiffelol

Die Gnocchi diinn mit einem Streifen Bacon umwi-
ckeln. Im indirekten Bereich des Grills bei 150 °C ca.
20 Minuten vorgaren. Danach die Gnocchi auf einer
heifen Griddleplatte aufknuspern.

Tipp: Nach Belieben die fertigen oder selbstgemach-
ten Gnocchi mit Triiffelol spritzen oder mit Triiffel-
paste fiillen.

Thymian Honig Karotten

5 grofe Bio Karotten

4 Zweige Bio Thymian
Manuka Honig

Fleur de Sel

Die Karotten schilen und in diinne Streifen schnei-
den. Auf der Plancha grillen, bis die Karotten weich
werden. Den Honig tiber die Karotten geben und
weitergrillen, bis der Honig anféngt zu karamellisie-
ren. Auf der Platte den Thymian dariiber geben und
mit Fleur de Sel abschmecken.

Kirsch Demi Glace

500 ml Demi Glace

1 Glas Schattenmorellen, 720 ml
Salz

Bio Pfeffer, Tellicherry

Die selbst erstellte Demi Glace nochmal stark
einreduzieren lassen, alternativ ein Fertigprodukt
verwenden. Die Schattenmorellen und davon ca. 100
ml Saft in die Sof3e einriihren und ca. 30 Minuten
leicht kocheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gegrillte Tomate mit Pistazien

4 Bio Kirschtomaten

Bio Pistazien, gehackt
Zucker

Bio Balsamico di Modena

Die ganzen Tomaten kurz angrillen. Etwas Zucker
auf einer Gussplatte karamellisieren und die
Tomaten dartiber durchziehen. Die Pistazien grob
hacken und ebenfalls karamellisieren und iiber die
Tomaten geben.

Tipp: Die Tomaten mit wenig Balsamico spritzen.

Grillgewiirz Empfehlung: Royal Spice
»Sapore di Maremma”

Grillsportgerite:

Monolith Le Chef und Classic
Napoleon Charcoal Professional und Pro Cart
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Das Team Grillsportverein -
Smokin’s ist
Grill Weltmeister 2022!!!

Durch die jahrelange Kooperation zwischen dem
Team Smokin’s mit Andrea, Marco und Sven und
dem GSV mit Jurgen, Spiccy, Thomas und Rudolf
(wir sind u.a. amtierende Vize Europameister,
WBQA) konnten wir nun den Einzeltite] Weltmeister
Homeland Cooking nach Deutschland holen. (Jiirgen
und Spiccy konnten leider nicht bei der WM dabei
sein, so hatten wir mehr Zeit zum Chillen und muss-
ten nicht auf unseren Jiingsten Spiccy aufpassen ... ).

Ein tolles Wochenende mit gut 60 Teams aus aller
Welt, tolle Orga und eine klasse Stimmung verwan-
delte die kleine Stadt Torhout in die Welthauptstadt
des Grillens. Dazu konnten wir noch den Vize-Welt-
meister Titel Beef und den 3 Platz Chicken entspannt
»abstauben” ...

Unser Setup, an dieser Stelle ein herzliches Danke-
schon an unser Partner:

Monolith Le Chef und Classic https:/ /monolith-
grill.eu

Napoleon Charcoal Professional und Pro Cart Holz-
kohle https:/ /www.napoleon.com

(Bei der WM waren nur Holz-Kohle Sportgerite
zugelassen, genau - mehr braucht es nicht ... )

Sowie besonderen Dank an Axel vom Lobinger
Hotel fiir die Logistik und Ralf fiir die Gewtirze und
unsere siidamerikanischen Grill Freunde aus Chile,
Boliven, Mexico in deren Mitte wir unseren Stand
hatten fiir die 24 Stunden Partystimmung und den
nun noch grofieren Freundeskreis. Gliickwunsch an
alle weiteren Gewinnerteams allover 1.,,BBQ Team
Smoke IT All”, 2.,,Grill-ABC”, 3., The Juice Brothers
2.0” ...! Wir freuen uns auf die nichste Grill Welt-
meisterschaft 2024 in Deutschland!

Unsere Ginge WM 2022

Grillweltmeister Homeland Cooking:

Rehriicken mit Triiffel Bacon Gnoccies, Thymian
Honig Karotten und einer Kirsch Demi-Glacet
Schollenfilet auf Riesling Schaum mit Himbeere
und gerduchertem Fenchel

3 Platz: Chicken Shish Kebap mit Zwiebelsalat, ge-
grillten Tomaten und Smoky Parprika

Ribs auf Stisskartoffel-Stampf mit Haselnusskrokant

10 < Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de  #Werbung
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Pulled Pork ,Eis” mit gerduchertem Knoblauch
Joghurt

Vize-Weltmeister: Perfektes Steak mit gesmoktem
Blumenkohlpiiree

Dessert: Chili Lava Cake mit Kaseflan - (Kdse muss-
te verwendet werden)

https:/ /www.grillsportverein.de/forum/forums/ grillmeister-
schaften.79/

Hier ein paar schnell geknipste Bilder, ich ,,musste”
ja am Grill stehen ... Let's do BBQ-Baby!!
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10 JAHRE INTERNATIONALE
GRILL & BBQ COMPETITIONS 2013-2023

JACK THE ICON

b e AM 11.03. 2023
RNIS'NEST/BOLSTERLANG ALLGAU

GRS 58 B @
. el S f & ©

ALLGAU : W g GOURMETFLEISCOE monolith-grill.eu
POWERED BY MONOLITH
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Neu: Borniak Timer-Raucherschranke

Herbst 2022

Raucherofen TIMER UWDT-70 v1.4
Raucherofen TIMER UWDT-150 v1.4
Smoker BBQ INOX TIMER BBDST-70 v1.4
Smoker BBQ INOX TIMER BBDST-150 v1.4

HeilB -& Kaltrauchern
mit einem Gerat!

Neu: Timer
Bedienfeld

7'LA-0SL-1Sadd

www.borniak.de

Passend zum Start der ,Kaltraucher Saison® stellt die
Firma Borniak seine Neuheiten vor. Die neuen Timer
Raucherschranke enthalten weitere Innovationen
und erleichtern den Benutzern die Handhabung um
immer ein perfektes Ergebnis zu erzielen. Ob Kalt-
oder Heissrauchern, Trocknen, Dorren fur BBQ, Fisch,
Fleisch, Wurst, Gefliigel oder Gemise - immer sind
die Speisen mit dem perfektem Rauchgeschmack
versehen. Hochwertig verarbeitet und mit sehr nied-
rigen Betriebskosten fliir BBQ Weltmeister, Profis und
Einsteiger immer die erste WahlL.

Besonders interessant ist das neue TIMER-Bedienfeld fiir
die Borniak Raucherofen, mit dem Du die Arbeitszeit des
elektrischen Heizelementes und separat die Betriebszeit
des Rauch-Generators und des Trockners einstellen
kannst. Damit wird die Bedienung der Raucherdfen
noch praktischer, die Handhabung wie gehabt aufderst
einfach.

Die neuen Borniak Modelle:
Rducherofen TIMER UWDT-70 v1.4t
Rducherofen TIMER UWDT-150 v1.4
Smoker BBQ INOX TIMER BBDST-70 v1.4
Smoker BBQ INOX TIMER BBDST-150 v1.4

Das neue TIMER-Bedienfeld fir die Borniak
Raucherofen, mit dem Du die Arbeitszeit des elek-
trischen Heizelementes und separat die Betriebszeit des
Rauch-Generators und des Trockners einstellen kannst.
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Neu: Edelstahl
Lochblechkorb, optional
erhaltlich

Neu: Abtropfschale

Neu: Rollen, optional
erhéltlich

Neu: StellfiiBe

Der Temperaturregelungsalgorithmus bleibt derselbe
wie bei friheren digitalen SIMPLE-Modellen die weit-
erhin erhaltich sind (diese sind auch mit den neuen
Stellfissen und Abtropfblech ausgestattet). Ein Update
von alteren Gerdten auf die neue Timer Steuerung ist
leider nicht moglich. Die neuen Gerate erhalten alle die
V.1.4 Nummer.

Es wurde eine neue Abtropfschale aus lebensmittel-
echtem Edelstahl entwickelt durch die der Luftstrom
und die Entfernung von abtropfenden Fetten verbessert
wurden.

Es werden nun neue, stabile Stellfiifse verbaut. Optional
bestellbar konnen diese auch durch Industrierollen
ersetzt werden.

Neues Zubehor: Lochblechkorb aus lebensmittelechtem
Edelstahl zum Rauchern von kleinen Lebensmitteln.

Hier findest du deinen Handler in deiner Umgebung:
https://borniak.de/storelocator/index/search/?country=DE

Die Neuheiten wurden bereits an den Grillfachhandel
ausgeliefert und sind sicherlich in den ndchsten Tagen
bei den Shops eingestellt, sonst einfach anrufen oder
mailen.

GSV Forumsintern ist Markus alias @Wombads sicher
immer der erste Ansprechpartner in Sachen Rauchern
mit Borniak.

www.borniak.de
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Einen Jqotlaeseaneten ﬂppeiii und
Balg- und Beinbruch!

Lust auf eine echte Henkersmahlzeit? Keine Angst, es schlagt nicht lhr letz-
tes Stiindchen! Wobei meine Familie da eventuell ein Wortchen mitzureden
hitte. Vom 106. bis zum 19. Jahrhundert waren meine Vorfahren, die Kuisls,
als Scharfrichter in Bayern titig, und vermutlich haben sie in dieser Zeit
sehr viele unterschiedliche Henkersmahlzeiten erlebt ...

Ich mo6chte Ihnen in diesem Kochbuch nicht Ihre letzte Mahlzeit auftischen,
sondern stattdessen eine ganz besondere Kiiche prisentieren: die Kiiche
meiner Ahnen! Darunter finden sich Rezepte fiir Gerichte, die Sie vielleicht
schon aus meinen Romanen rund um den Scharfrichter Jakob Kuisl kennen.
Dariiber hinaus erfahren Sie jede Menge iiber weitere wohlschmeckende
Gerichte aus dem Mittelalter und der Frithen Neuzeit. Einige der Rezep-
te habe ich zudem aus alten Kochbiichern meiner Familie oder sie wurden

Olver Pgtzsch (ISBN 978-3-7423-1764-3) by riva Verlag,

en. Nahere Informationen unter: www.m-vg.de

miindlich weitergegeben. Von meiner Urgrofimutter Ani Kuisl stammt eine

handgeschriebene Rezeptsammlung, die ich fiir dieses Kochbuch eingese-
hen habe. Vieles kommt jedoch aus meiner eigenen Kiiche, vielfach erprobt,
haufig gekocht und von meiner Familie heif? geliebt!

Miinchner Verlagsgruppe Gmb|

Die Kuisls haben immer gern gekocht, und das ist bis heute so. Ich selbst
bin leidenschaftlicher Hobbykoch, sehr zur Freude meiner nicht kochenden
Ehefrau und meiner Kinder. Schon als kleiner Bub habe ich meinen Eltern
bei grofleren Feiern in der Kiiche geholfen, ich habe Zwiebeln mit der Tau-

©2023 des Titels »Das Kochbuch der Henke

cherbrille geschnitten, Raviolis mit Lauchfiden verknotet und Mayonnaise
mit dem Schneebesen geschlagen, bis mir fast die Hand abfiel. Mein erstes
selbst gekochtes Gericht war tibrigens Rostbrot mit Majoran, Salz und zer-

lassener Butter. Das liebe ich heute noch! o
‘ " A
e Die einstige Henkersmahlzeit bestand beileibe nicht nur aus Wasser und |

trocken Brot. Ich habe in einer Chronik die Meniifolge einer Augsburger
Henkersmahlzeit aus dem 18. Jahrhundert gefunden. Sie zog sich tiber drei
Tage hin. Das ganze Menii aufzuzihlen, wiirde hier den Rahmen sprengen -
und ich will lhnen auch nicht unnétig den Mund wissrig machen. Lassen
e Sie mich nur so viel sagen, dass es Kaffee mit Schmalzbrezen, Butterpastete
a8 mit Kalbfleisch, gebackenen Fisch, gebratene Hithner und Kapaune gab. Vor ;
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7 der Hinrichtung reichte der Wirt dann noch mal einen ganzen Liter Wein
extra, und zwar nicht den schlechtesten! 1

Warum es das Ritual der Henkersmahlzeit gibt, ist bis heute nicht ganz ge-
klart. Vermutlich wollte man in den alten Zeiten den zum Tode Verurteilten
gnadig stimmen, damit er nicht als hungriger Rachegeist von den Toten zu-
riickkehrte. Auflerdem ging es wohl darum, die armen Galgenvogel ordent-
lich abzufiillen, damit sie stillhielten. Seien Sie beruhigt, das habe ich mit
Ihnen nicht vor ...

Ich mochte Sie stattdessen mit diesem Kochbuch entfithren in die Welt mei-
ner Ahnen, in den Kosmos meiner Henkerstochter-Romane, und ja, auch in
: meine eigene Kiiche - und lhnen zugleich zeigen, wie iiberaus wohlschme-
ckend die Gerichte der damaligen Zeit sein konnten. Henkersmahlzeiten,
also das, was der Scharfrichter Kuisl, seine Tochter Magdalena oder ihr kaf-

N

feestichtiger Mann Simon jeden Tag aflen, konnten nimlich echte Festessen
sein, und das mit den einfachsten Mitteln. Gelegentlich stoflen Sie in mei-
nen Rezepten auf Zutaten, die es damals noch nicht gab. Wenn Sie es ganz
authentisch haben wollen, konnen Sie diese einfach weglassen. Alle Rezepte
funktionieren auch ohne das moderne Beiwerk, wobei ich finde, man muss
nicht pépstlicher sein als der Papst. Immerhin soll Kochen (und vor allem
Essen!) ja Spafy machen.

i,

Nun wiinsche ich lhnen, meine hochgeschitzten Leserinnen und Leser,
Henkersknechte und Henkerstochter, einen guten Appetit — und vor allem
eine ruhige Hand beim Schneiden der Zwiebeln, beim Sieden, Rosten, Ha-
cken und beim Kopfen der Lauchstingel!

3p"BA-WMMM :133un USUOIJRLLIOJU| d13YBN "UBYPUNY ‘Hawo addnibsbepiap ssuypuniy
Bejtan eAU AQ (€-49/L-E70/-€-8L6 NSI) UPSZIO] 1A]0 UOA »J3)0}SI{URH J3P YINGLPOY e« S| P €207 ©

lhr leidenschaftlicher Hobbykoch und Henkersnachfahre

Oliver Potzsch



https://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de

by riva Verlag,

Miinchner Verlagsgruppe GmbH, Miinchen. Néhere Informationen unter: www.m-vg.de

78-3-7423-1764-3

© 2023 desTitels »Das Koch

% -

Denkers Tieibgpeise; Einiopf
mif Bammellleisch und Kiiben

Henker wurden nach Leistung bezahlt, gelegentlich auch in Naturalien. Im ersten Teil
der Henkerstochter-Saga erzihle ich, wie Jakobs Vater nach einer Hinrichtung mit einem
besonders grofen Stiick Hammelfleisch heimkommt. Auch in einigen Gasthiausern der
Saga wird das folgende Gericht gelegentlich serviert. Simon beispielsweise l6ffelt den
Eintopf im Schongauer »Semer-Wirt«. Hammelfleisch war zih, man musste es deshalb
lange kochen - daher der Eintopf, der oft den ganzen Tag lang iiber dem Feuer blubberte.
Fiir mein Rezept verwende ich zarteres Lammfleisch, das geht schneller und schmeckt
besser. Der Eintopf schmeckt iibrigens am besten aufgewarmt am néachsten Tag!

FUR 4 HUNGRIGE
HENKER
750g Lammfleisch
300g Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
5 Karotten
2EL Butterschmalz
3EL Mehl
2EL Tomatenmark

375ml trockener Rotwein
(etwa Y2 Flasche)

je 1TL Salz, Kimmel,
Wacholderbeeren,
getrockneter Rosmarin,

Fenchelsamen
und Pfeffer

1 Lorbeerblatt
250ml heifles Wasser

0.

®=c‘/j,)

Lammfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch schilen und grob hacken.
Karotten putzen, waschen und in Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einem Schmortopf zerlassen und das
Fleisch darin rundum braun braten.

Zwiebeln und Knoblauch zugeben und kurz anbraten.

Mehl und Tomatenmark untermischen und unter Rithren
leicht anbrdunen (nicht anbrennen lassen!).

Mit der Hilfte des Rotweins abloschen und Fliissigkeit
etwas einkochen lassen.

Gewlirze in einem Morser moglichst fein zerdriicken, mit
den Karottenscheiben und dem Lorbeerblatt hinzugeben
und das heifle Wasser angiefien.

Eintopf mindestens 1% Stunden kocheln lassen, besser
langer, dabei immer wieder Rotwein und ggf. auch Wasser
zugieflen und einkochen lassen. Zwischendurch immer
wieder umriihren.

Noch mal mit Salz abschmecken und das Lorbeerblatt
herausnehmen. Der Eintopf ist fertig, wenn sich die
Zwiebeln nahezu aufgeldst haben und das Fleisch
butterweich ist.

= Tal
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TIEE : Sie konnen den Schmor-
topf auch fiir 1 %2 Stunden zugedeckt
bei 180°C Umluft in den Ofen stellen,
dann sparen Sie sich das Umriihren.

Zum Eintopf passen Rotwein und
frisches Brot, dessen Rezept Sie auch in
diesem Kochbuch finden (siehe Seite 34).
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gog au Vin

Die franzosische Kiiche galt auch schon zu Kuisls Zeiten als die feinere. Dabei heif3t Coq
au Vin im Grunde nur Huhn im Wein, aber es klingt halt besser auf Franzosisch ... Dieses
Rezept geht angeblich auf Julius Casar zuriick, meine Kinder haben es friiher (als sie noch

keine Vegetarier waren) geliebt. Im zweiten Band der Henkerstochter-Saga serviert es
der Wessobrunner Abt Bernhard Gering, der in meinem Roman an der Sorbonne in Paris
studiert hat, dem Medicus Simon. Ich habe das alte Rezept ein wenig abgeindert und mit
den Tomaten modernisiert, aber im Grunde ist es seit 2.000 Jahren das gleiche Gericht.

N———"PD
FUR 4-5 PATRIZIER . Das Huhn halbieren, die Fliigel abtrennen und die Halften
in Brust und Keulen teilen. Das Suppengriin waschen und
1 grofies Huhn (ca. 1v2kg) klein hacken. Die Pilze siubern und in diinne Scheiben
5 schneiden.
2 1 Bund Suppengriin
s (Karotten, Lauch, 7. Butterschmalz in einem groflen Schmortopf schmelzen
2% Sellerie, Petersilie) und die Speckscheiben darin anbraten. Die Hiihnerteile
2 e dazugeben und braten, bis sie leicht gebraunt sind.
2t 250g Champignons & ) &
&< 8. Die Schalotten schilen und ganz dazugeben. Das gehackte
g2 AN S el Gemiise und die Pilze unterr%lischen. ]§as Mehl ;
2: 125g durchwachsener dariiberstiuben und anbriunen.
g2 Specls Ty A, Mit der Hilfte des Weins abloschen.
£ & Scheiben
:% 2 oS ehalaties D.  Krauter waschen, von den Stielen 16sen, hacken und mit
22 Tomaten und Zucker einriihren. Vorsichtig mit Salz und
g % 2 gestrichene EL Mehl Pfeffer wiirzen (lieber spater noch etwas mehr zugeben).
z 1 Flasche trockener 0. Coq au Vin mindestens 1 Stunde schmoren lassen, dabei
£z Rotwein (750ml) immer wieder Wein und ggf. heifles Wasser zugiefen.
g je 2 Zweige frischer 7. Hiihnchenteile aus dem Topf nehmen. Das Gemiise in ein
Thymian und Rosmarin Sieb abgiefien, dabei den Fond auffangen. Fleisch und
(oder 2TL getrocknete Gemiise warm stellen.
Herbes de Provence) 0. Den Fond in einem Topf etwas einkochen lassen, mit Salz

1 Dose Tomaten (ca. 400 g) abschmecken und tiber die Hithnchenteile gieflen. Mit
dem Gemiise servieren.
1TL Zucker

Salz, Pfeffer
TIE:@: Dazu passt natiirlich

am besten Rotwein, aulerdem
selbst gebackenes Brot (siehe

Seite 34) oder selbst gemachte
Nudeln (siehe Seite 18). J
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DIE BEILERE| STEHT FUR METZGERHANDWERK AUS LEIDENSCHAFT. UND UNSERE AUF-
GABE IST DIE BESTEN STUCKE FLEISCH ZU FINDEN, VON HAND VORZUBEREITEN UND
IHNEN NACH WUNSCH ZUR VERFUGUNG ZU STELLEN - MIT UNSEREM ONLINE-SHOP
FUR PREMIUMFLEISCH WWW.BEILEREI.COM

‘/ 100 % Fleisch-Expertise
Qualltat aus Meisterhand - fur Sie hand-
verlesen, geschnitten und verpackt von
unseren Metzgermeistern und Fleisch-
sommeliers.

\/ 100 % Frische-Versprechen

AusschlieBlich frisch, niemals gefroren -
die raffinierte Vakuume-Isolation, garantiert
sicher gekuhltes Fleisch, auch bei langerer
Lieferzeit.

‘/ 100 % Zufriedenheit

#Werbung

=

vt

\/ Regionalitat & Tierwohl .
Nachhaltigkeit - unser Sortiment stammt
aus kontrollierter; déutscher Haltu‘ng mit
Spezialitaten aus internationalem,
hochsten Haltungsstandard.

\/ Ganz individuell

Auf Sie zugeschnitten - erst mit lhrer
Bestellung wird ihr Fleisch ausgewahlt
und von Meisterhand nach Wunsch
zugeschnitten.

‘/ Wochentliche Aktionen
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@la/sierier j{agan

Eigentlich stammt dieses schone Tier ja aus dem asiatischen Raum. Doch schon
die Romer biirgerten den Vogel ein, vermutlich wegen seines wohlschmeckenden
Fleisches. Heutzutage findet man ihn eher selten auf einer Speisekarte. Das liegt wohl
auch daran, dass er nur in speziellen Geschiften zu bekommen ist. Aber es lohnt sich!
Bei diesem Rezept ist die Marinade entscheidend, mit der der Vogel glasiert wird.
Das macht ihn wunderbar knusprig - ein wirklich patrizierhaftes Essvergniigen!

FUR 4 PATRIZIER

Fiir den Fasan:

1 grofier Fasan (oder
2 kleine Fasane; ca. 1kg,
ausgenommen)

Salz, Pfeffer

1 grofier siifisaurer Apfel
1TL getrockneter Majoran
1EL Butterschmalz

8 Schalotten

1 grofle Karotte

Fiir die Marinade:
1 Knoblauchzehe

4 Pfefferkorner

je 1TL getrockneter
Thymian und Rosmarin

2TL mittelscharfer Senf
4EL Honig

2EL Olivenol

2EL Portwein (oder Sherry)

)

™

®=%

Den Fasan waschen, dann innen und auflen kriftig salzen
und pfeffern.

Den Apfel schilen, entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden, in einer Schiissel mit dem Majoran vermengen
und den Fasan damit fiillen. Offnung am besten mit Nadel
und Zwirn zunihen, damit nichts herausfillt.

Butterschmalz in einer Reine zerlassen und den gefiillten
Fasan darin von allen Seiten leicht anbraten.

Die Schalotten schilen (nicht klein schneiden), die
Karotte putzen, waschen und in ca. 1cm dicke Scheiben
schneiden. Das Gemiise hiibsch um den Fasan herum
verteilen.

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Fiir die Marinade den Knoblauch schilen, hacken und mit
einer Gabel zerdriicken. Pfefferkorner, Thymian und
Rosmarin im Morser zermahlen. Gewiirzmischung und
Knoblauch in einer Schiissel mit den restlichen Zutaten
der Marinade verrithren. Mit einem Pinsel den Fasan von
allen Seiten mit der Marinade einpinseln.

Fasan ca. 1 Stunde im Ofen garen, dabei gelegentlich mit
der restlichen Marinade bestreichen, bis die Haut schon
knusprig ist.

TI:@:@ : Dazu passen Knddel

und Blaukraut wunderbar -
ein echtes Festessen!
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Bamberaer ﬁwiebel

Dieses typische Gericht habe ich selbst in einem Bamberger Wirtshaus kennen-
und lieben gelernt, und zwar im »Schlenkerla«, wo auch das beriihmte Rauchbier
ausgeschenkt wird. Zu Kuisls Zeiten hiefd das Gasthaus noch »Zum Blauen Loweng,
Henkerssohn Georg hat dort seinen ersten Vollrausch, weshalb er prompt seinen kleinen

Neffen beim alten Jeremias vergisst. Dass es dieses leckere Gericht gerade in Bamberg

gibt, liegt vermutlich an den hervorragenden Zwiebeln dort. Die Gegend hief} friiher

Zwiebeltreterland, und noch heute feiern die Bamberger jedes Jahr ihr Zwiebeltreterfest.

FUR 4 WIRTSHAUSGASTE

150ml Milch

2 Brotchen vom Vortag

4 grofie Zwiebeln
1 Bund Petersilie

8 diinne Scheiben
Rauchspeck

1EL Butter
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2TL getrockneter Majoran
250g Schweinehackfleisch
1TL mittelscharfer Senf

2 Eier

Salz, Pfeffer

geriebene Muskatnuss

500ml Gemiisebriihe
(siehe Seite 16 oder aus
Pulver bzw. Briithwiirfeln)

125ml Rauchbier (oder
-k dunkles Bier)
i 1EL Mehl

0.

™

9.

10

®=%

Milch in eine Schiissel giefen und die Brotchen darin
einweichen.

Die Zwiebeln schilen. Unten jeweils gerade abschneiden,
sodass sie gut stehen, und mit einem Messer oder
scharfkantigen Loffel vorsichtig aushohlen. Die
ausgelosten Zwiebelstiicke hacken (wenn es fiir Ihren
Geschmack zu viele Zwiebeln sind, einfach einen Teil
davon anderweitig verwenden).

Die Petersilie waschen und hacken. 4 Scheiben Speck
klein schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen,
gehackte Zwiebeln und den klein geschnittenen Speck
darin anbraten. Majoran und Petersilie zugeben, kurz
diinsten, dann Pfanne vom Herd nehmen und Mischung
etwas abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Brotchen aus der Schiissel nehmen und gut ausdriicken.

Hackfleisch in eine Schiissel geben, zerpfliickte Semmeln,
Senf, Eier und Zwiebel-Speck-Mischung dazugeben und alles
gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig wiirzen.

Masse in die ausgehohlten Zwiebeln fiillen und diese in
eine Auflaufform stellen. Die Gemiisebriihe in einem Topf
erhitzen und so viel Briihe in die Form giefien, dass die
Zwiebeln bis zur Halfte darin stehen.

Zwiebeln 30 Minuten im Ofen backen, dabei immer
wieder mit Bratensaft {ibergieflen. Dann das Bier iiber
die Zwiebeln gieflen und weitere 45 Minuten garen.

Die Zwiebeln aus der Form nehmen und warm halten.
Mehl in einer Tasse mit wenig Wasser klumpenfrei .
verriihren, in den Bratensaft rithren und aufkochen, damit ¥ e
es bindet. Sofe mit Salz und Pfeffer abschmecken. ‘

4 Scheiben Speck in einer Pfanne ohne Fett kross braten.
Zwiebeln auf Tellern anrichten, mit dem Speck belegen g
und mit der Sof3e tibergieflen.
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T]:Ef . Dazu passen Sauer-

kraut sowie - historisch nicht ganz
korrekt — Kartoffelbrei und natiir-
lich ein Bamberger Rauchbier.
Man muss sich an den Geschmack
des Biers erst gewohnen, aber ich
schwore lhnen, danach wollen

Sie nie wieder etwas anderes!
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Wild @ Fisch

Lokale Produkte: Qualitat, die begeistert!

Jetzt Abo bestellen und Vorteile sichern.
wildundfisch-magazin.de

Ein Magazin von JJAHR MEDIA
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saANTOS

GRILL SHOP

UNSER SANTOS /B T® KANAL

Jede Menge Tipps & Tricks rund ums Grillen:
Grillvideos mit Profis, Rezepte, Grillmontage- und -Reinigung,
Zubehoreinsatz, Vorstellung neuer Produkte und viel mehr.

https:/ /www.youtube.com/ c/ santosgrill

SANTOS Santos Grillshop ® HafenstralBe 1-3 * 51063 Kéln ¢ shop@santosgrills.de © www.santosgrills.de

GRILL SHOP
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sen des Pullans

Gewiirze wurden damals gehandelt wie Gold. Sie kamen auf Schiffen und mit Karawanen
von weit her - eben aus den Lindern, wo der Pfeffer wiachst. Spater kaufte man sie in den
sogenannten Kolonialwarenhandlungen, ein Begriff, den die Alteren von uns sicher noch
kennen. Das folgende Rezept stammt von der groflartigen Kochschule Eisenherz, mit der :
ich etliche Kochkurse gemacht habe und die ich hiermit wirmstens empfehle. Ich mag ¥y
den Namen des Rezepts, der nach einem Mirchen aus dem Morgenland klingt! Au3erdem
ist das Gericht die perfekte Vorspeise fiir orientalische Nichte mit vielen Geschichten. S

ek

FUR 4 SULTANE . Den Blitterteig auftauen lassen.

8 quadratische Scheiben 7. Die Zwiebel schilen und sehr klein wiirfeln.

TK-Blatterteig 8. Die Paprikaschoten putzen und waschen. Die Tomaten ; B

. ig et Zado waschen und jeweils den Stielansatz entfernen. Beide :
S, Gemiise sowie die Aprikosen fein wiirfeln.
5 s IS 1r?;:’§§l]§k22§10 . A. Butter in einer Pfanne schmelzen und Zwiebeln, Gemiise e
=g & p und Aprikosen ca. 5 Minuten darin weich diinsten. 1555
§§ oo 5. Wihrenddessen den Backofen auf 180°C Ober-/ »
SEE 50g getrocknete Aprikosen Unterhitze vorheizen.
S 1TL Butter 0. Gemiise mit Honig, Zimt und Gewiirzmischung wiirzen.
f:‘;p = 1TL Honig 7. Das Ei trennen. Eigelb und Eiweifd jeweils in eine Tasse
= i
| 22 . eben und verquirlen.
S 14TL gemahlener Zimt plus & q
= mehr zum Bestreuen 0. Die Blitterteigquadrate auf der bemehlten Arbeitsfliche
N 1oTL orientalisch etwas ausrollen, auf einer Hilfte mit dem Gemiise belegen,
2z % Ge oﬁre mailscslgutel (2.B dabei einen Rand frei lassen, und die Rander mit Eiweif3
g K “{( Z C 8 f ; bestreichen. Die freie Teigseite tiber die Fiillung falten,
© uél llllrlni’ rfrfglge;’q) sodass »Kissen« entstehen, und die Rinder gut
e ey andriicken. Taschen mit Eigelb bestreichen.
1 Ei Y. - Kissen 20-30 Minuten im Ofen backen. Nach Belieben

etwas Mehl fur die mit Zimt bestauben und warm servieren.
Arbeitsflache
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ko Die groBe Sauerei - Wie Agrarlol. X = 4+

<] > B m-vg.defyes/shop/article/23441-die-grosse-sauereif

YIS

LESEPROBE

HANNES JAENICKE

1

DIE GROSSE

i = Hardcover, 272 S«

ﬁﬂ;héﬁﬂ0=-
ﬁErnah

Erschienen: Nove

Wie Agrarlobby und Lebensmittelindustrie g
uns beligen und betriigen Gewicht: 434 g

_ ISBN: 978-3-9630
YIS
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Intro

» Wurst ist eine Gotterspeise.
Denn nur Gott weifS, was drin ist.«

JeAN PAUL, DEUTSCHER SCHRIFTSTELLER, 1763—182§

Als kleiner Junge fand ich Gotterspeise wunderbar, sie wackelte so schon
und glibberig, dass es vollig egal war, wie kiinstlich und chemisch sie
schmeckte. Wurst fand ich auch sehr lecker, vor allem Gelbwurst. Von der
bekam ich jedes Mal, wenn meine GrofSmutter mich in der Frankfurter
Nordweststadt zum Einkaufen mitnahm, vom Metzger ihres Vertrauens
eine dicke Scheibe geschenkt. Ich pulte sie aus ihrer gelben Plastikhaut,
stopfte sie in den Mund und mampfte geniisslich vor mich hin. Kauen
war bei diesem Fleischbrei tiberfliissig. Finger und Mundpartie glinzten
anschlieffend vor Fett, und ich war gliicklich.

Heute esse ich weder Wackelpudding noch Wurst. Mir fehlt das che-
mische Grundwissen und die Allwissenheit Gottes, um zu verstehen, wo-
raus solche Lebensmittel gemacht werden und ob sie diese Bezeichnung
verdienen. Ich diirfte nicht der Einzige sein, der grundsitzlich gerne wis-
sen wiirde, was genau wir uns beim Essen einverleiben.

Im Zeitalter der industriellen Nahrungsmittelproduktion wissen wir
bestenfalls noch, was uns schmeckt, was gerade im Fernsehen oder im
Netz beworben wird, im Sonderangebot ist oder als neuestes Superfood
angepriesen wird — und ob es bio ist oder nicht. Herauszufinden, wo das
Produkt herkommt, was genau drinsteckt, wie und unter welchen Bedin-
gungen es produziert wurde, wie gesund oder schidlich es ist, entpuppt
sich zunehmend als Wissenschaft oder als kriminalistisch-investigative

Tatigkeit.
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Viele von uns wissen, dass verarbeitetes Essen in Konserven, Fast Food,
Fertig- und Tieftkiihlgerichte mit Zucker, chemischen und anderen Zu-
sitzen zwar satt machen konnen, aber nicht unbedingt als Healthfood
durchgehen. Doch wie ist das bei »natiirlichen« Grundnahrungsmitteln
tierischer Herkunft, bei dem riesigen Angebot von Milch- und Fleisch-
produkten? Was wissen wir {iber deren Herkunft und die Methoden ih-
rer Herstellung? Wenig, wie ich im Lauf der Jahre und durch die Arbeit
an Tier- und Umwelt-Dokumentationen festgestellt habe. So entstand die
Idee zu diesem Buch.

»Du bist, was du isst«, lautet eine Redensart, die gern auch als Wer-
bespruch verwendet wird. Sollte das stimmen, dann sind wir schnell, bil-
lig und ungesund. Und lassen uns von einer milliardenschweren Nah-
rungsmittelindustrie beliigen, betriigen und krank machen, insbesondere
bei Milch- und Fleischprodukten. Die Hersteller drucken zwar auf fast al-
les, was wir kaufen, hiibsche Bildchen, Pseudo-Siegel, Kilojoule- und Ka-
lorienangaben, aber nichts tiber Medikamente, Hormone, Chemikalien,
Giftstoffe, genmanipulierte Organismen, CO,-Bilanzen, Produktionsme-
thoden, Umweltschidden. Das hat gute Griinde, wie mein Co-Autor Fred
Sellin und ich herausgefunden haben.

Die Nahrungsmittelwirtschaft agiert grofSenteils wie seinerzeit die Ta-
bakindustrie: Sie weifS, dass sie uns gesundheits- und umweltschidliche
Produkte verkauft, tut aber alles, um es ungehindert und méglichst profi-
tabel weiterhin tun zu kénnen.

In Deutschland erkrankt jedes Jahr eine halbe Million Menschen an
Krebs, mehr als 10 Prozent der Bevolkerung leiden an Diabetes. 67 Pro-
zent der Minner und 54 Prozent der Frauen sind tibergewichtig, knapp
ein Viertel der Bevolkerung ist adipds, also stark iibergewichtig. Liegt das
wirklich nur an unserer Ziigellosigkeit, an mangelnder Selbstdisziplin und
der Lust an Vollerei? Die Antwort ist: Nein. Vielmehr werden uns seit Jah-
ren und Jahrzehnten Lebensmittel verkauft, die genau diese Bezeichnung
nicht verdienen. Die grofle Sauerei ist, wie gewissenlos unser elementarstes
Bediirfnis, nimlich uns zu erndhren, fiir den maximalen Profit ausgenutzt

wird, und wie kompliziert es geworden ist, gesund zu essen.
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Dieses Buch sucht Antworten auf Fragen, die uns weder die Industrie
noch staatliche Institutionen geben wollen: Wie werden Grundnahrungs-
mittel wie Fleisch, Wurst, Eier, Kise und Milch im Zeitalter der industri-
ellen Massentierhaltung produziert — mit welchen Folgen? Was wird uns
vorenthalten tiber die Produkte, die wir tiglich beim Discounter, im Su-
permarkt oder im Bio-Laden in unsere Kérbe und Einkaufswagen packen
und spiter verzehren? Wo und wie werden wir Konsumenten bewusst ge-
tduscht — von den Lebensmittelkonzernen, von den PR-Spezialisten der
Milch- und Fleischindustrie, selbst von Behérden, Ministerien und Insti-
tutionen, deren eigentliche Aufgabe es ist, die Qualitit unserer Lebensmit-
tel zu kontrollieren, uns vor gesundheitlichen Schiden zu schiitzen?

Das Restimee unserer Recherchen: Da die wenigsten von uns, mich
eingeschlossen, die Moglichkeit haben, sich auf ihrem Balkon, im Girt-
chen, im Hinterhof oder Schrebergarten als Selbstversorger zu ernihren,
sondern auf industriell produzierte Ware angewiesen sind, ist ein gesundes
Misstrauen gegeniiber der Nahrungsmittelbranche dringend angebracht.

Waussten Sie, dass Kithe normalerweise 20 bis 25 Jahre alt werden,
Milchkiihe aber nur 5, hochstens 6 Jahre? Dass der Anbau genmanipulier-
ter Pflanzen in Deutschland verboten ist, ein grofler Teil unseres Tierfut-
ters aber aus Gen-Soja besteht, wir also damit gefiitterte Tiere essen, und
dass dafiir ganze Regenwilder und Savannen vernichtet werden? Oder dass
fir die Herstellung von einem Kilo Rindfleisch etwa 15000 Liter Wasser
benétigt werden, fiir ein Kilo Gemiise nur 320 Liter? Dass in der Massen-
tierhaltung mehr Antibiotika verabreicht werden als in der Humanmedi-
zin? Dass auf dem vermeintlich so gesunden Putenfleisch erschreckend oft
antibiotikaresistente Keime nachgewiesen werden? Dass Tausenden von
trichtigen Pferdestuten Blut abgezapft wird, um mit ihren Hormonen die
Schweinezucht zu steuern? Oder warum minnliche Kilber in der Milch-
industrie als Abfallprodukte betrachtet werden? Und wissen Sie, wie viel
Gentechnik in unseren Lebensmitteln steckt? Auch der Frage, ob wir dem-
nichst Fleisch essen werden, das nicht vom Schlachter stammt, sondern
in der Petrischale aus tierischen Stammzellen geziichtet wurde, sind wir

nachgegangen.
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Ich muss zugeben, dass mir bei unseren monatelangen Recherchen ge-
legentlich der Appetit vergangen ist. Und dass ich die Auslagen im Super-
markt heute mit anderen Augen betrachte als noch vor wenigen Monaten.
Dass ich viele der Siegel, die uns suggerieren sollen, wir hitten es mit hoch-
wertigen, gesunden Produkten zu tun, nicht mehr ernst nehme. Aber da
Wissen Macht ist, weifS ich dafiir jetzt ziemlich genau, was in meinen Ein-
kaufskorb kommt und was nicht.

Als Kind hérte ich oft Sitze wie: »Es wird gegessen, was auf den Tisch
kommtl« Oder: »Was der Bauer nicht kennt, das isst er nicht.« Heute sage
ich mir: »Was ich als Kunde nicht kenne, das kaufe ich nicht.« Und oft
fallt mir ein anderer Satz meiner Grofimutter ein: »Billig konnen wir uns
nicht leisten.«

Meines Erachtens hat jeder ein Recht darauf, zu wissen, was auf seinem
Teller liegt, wo und wie es produziert wurde und was darin enthalten ist.
Da Industrie und Politik das offenbar anders sehen und uns oft wie un-
miindige Biirger an der Nase herumfiihren, bleibt es jedem von uns selbst
iiberlassen, sich zu informieren. Dabei will dieses Buch helfen. Es kann
nur Teilbereiche abhandeln, Fisch und Meeresfriichte beispielsweise haben
wir ausgespart. Dieses Thema wiirde ein weiteres Buch fiillen. Wir haben
versucht, eine Art Background-Check und Konsumenten-Navi fiir tieri-
sche Produkte zu verfassen — im Interesse unserer Gesundheit, aber auch
von Klima, Umwelt, Tierschutz und Nachhaltigkeit.

Hinweis in eigener Sache:
Wir betrachten geschlechtersensible Sprache als wichtiges Thema und ha-
ben uns bemiiht, dem gerecht zu werden. Sollte uns etwas durchgerutscht
sein, dann ist das weder Absicht noch die mangelnde Lernfihigkeit alter
weiller Minner, sondern ein Versehen, fiir das wir um Entschuldigung
bitten.

Auch haben wir unsere Recherchen nach bestem Wissen und Gewissen
durchgefiihrt. Zu manchen Themen waren die Quellen widerspriichlich.
Das wird im Text vermerkt. Soweit es Zahlenangaben betrifft, haben wir

versucht, diese durch mehrere, moglichst amtliche Quellen zu verifizieren.
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Drink Milk, Be Happy - oder doch nicht?

Es war einmal:
Warum die Bilderbuch-Milchkuh
eine aussterbende Spezies ist

Eine Szene wie ein Werbespot fir Urlaub in Oberbayern. Die Sonne
strahlt, vereinzelt weifSe Wolkchen am blauen Himmel. Auf der Wiese ne-
ben der Strafle, die ich entlangfahre, weiden Kiihe, schwarz-weif§ gefleckt,
ein Dutzend etwa. Im sattgriinen Gras gelbe Tupfer von blithendem Lo-
wenzahn. Als Kulisse dahinter, jenseits eines windschiefen Lattenzauns, ein
hiibsches Bauernhaus. Weif getiinchte Winde, an Dachgiebel und Bal-
konbriistung dunkelbraunes Holz. Vor den Fenstern Blumenkisten mit
Geranien in Rot- und Lilatonen, die Bliiten so dicht, dass sie wie kleine
Teppiche herunterhingen. Ich halte an, 6ffne das Fenster, genieffe den An-
blick und die frische Luft. Vogelgezwitscher ist zu horen, hier scheint die
Welt noch in gesunder Ordnung,.

Diese Idylle, etwa 50 Kilometer siidwestlich von Miinchen, erinnert
mich an meine Kindheit, an den ersten Sommer nach unserer Riickkehr
aus den USA. Mein Vater, von Beruf Biochemiker, hatte nach Studium
und Dozententitigkeit in Frankfurt an der Universitit in Pittsburgh ge-
forscht. Was genau, habe ich als naturwissenschaftliche Niete nie verstan-
den, es hatte irgendetwas mit Molekiilen und Proteinfaltung zu tun. Zu-
riick im Deutschland der frithen Siebzigerjahre machten wir jedenfalls
Ferien auf dem Bauernhof, irgendwo im Schwarzwald, im Badischen. Ich
muss elf oder zwolf gewesen sein, es ist zu lange her, um mich genau zu er-
innern. Aber ich weif§ noch genau, was ich dort am aufregendsten fand.
Es gab Kiithe und Hiihner, die frei herumliefen und bei jeder Gelegenheit
Verdauungsprodukte absonderten, mal als Hiufchen, mal als Klecks, mal
als Klacks, mal als riesiger Fladen. Ich flitzte den ganzen Tag in Gummi-
stiefeln herum und habe verdringt, wie meine Fiifle abends gemiiffelt ha-
ben miissen. Der Bauer — er hief§ Rolf Stiefvatter, trug einen Seppelhut,
war immer freundlich und gut gelaunt — brachte mir bei, wie man den
Stall ausmistet und Kithe melkt. Nach der traditionellen Methode, per
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Es war einmal: Warum die Bilderbuch-Milchkuh eine aussterbende Spezies ist

Hand und mit einem einbeinigen Holzschemel, den man sich unter den
Hintern klemmt. Erst hatte ich ordentlich Respekt, mich direkt unter die
groflen Viecher zu setzen, und ich brauchte eine Weile, bis ich den Dreh
raushatte, mit meinen kleinen, geballten Fiusten die Zitzen so zu traktie-
ren, dass tatsichlich Milch in den Blecheimer spritzte. Nach einer Weile
kamen die ersten Tropfen, ich war erstaunt, wie anstrengend das Melken
per Hand ist.

Mein absolutes Highlight aber war, dass ich Traktor fahren durfte.
Bauer Rolf besaf§ einen Fendt, griin mit roten Felgen, die hinteren Ri-
der gefiihlt doppelt so groff wie ich. Es war schon ein Abenteuer, wenn
er mich auf dem Beifahrersitz mitnahm und tiber die Feldwege rumpelte.
Der Traktor hatte keine Fahrerkabine, ich saf$ iiber dem rechten Hinter-
rad, zur Sicherung einen diinnen Metallbiigel im Riicken, wurde durchge-
schiittelt wie ein Rodeo-Reiter und saf$ so hoch, dass ich mich fiithlte wie
ein Zwergenkonig auf seinem Thron.

Eines Tages hielt Bauer Rolf auf einem Feldweg plotzlich an und fragte,
ob ich es mal probieren wolle. Er zeigte auf den Fahrersitz und grinste. Ich
nickte begeistert und stand plotzlich hinter dem groflen Lenkrad, viel zu
klein, um im Sitzen an die Pedale zu kommen. Das iibernahm Rolf, ich
durfte steuern und hoppelte nun schwer begeistert zwischen den Ackern
entlang. Von dem Tag an konnte ich es kaum erwarten, morgens aus dem
Bett zu hiipfen, mein Marmeladenbrétchen hinunterzuschlingen und
Bauer Rolf drauflen bei der Arbeit zu helfen — in der Hoffnung, dass er
mich wieder auf dem Traktor den Kipt'n spielen liefs.

Es sind solche Erinnerungen, die zuverlissig wiederkehren, wenn ich
heute iibers Land fahre und an kleinen Hofen vorbeikomme. Diese Bau-
ernhofe sind selten geworden, meist sind es Nebenerwerbsbetriebe, die nur
dank staatlicher Subventionen iiberleben. Fahre ich am Ammersee, wo ich
heute lebe, eine bestimmte Strecke Richtung Siiden, komme ich an ei-
nem alten Gehoft vorbei, einem kleinen Milchkuhbetrieb, der frische Bio-
Milch aus eigener Produktion anbietet. Und Eier von Hithnern, die von
Sonnenaufgang bis Sonnenuntergang auf der Wiese vor ihrem Stall schar-
ren und herumpicken diirfen. Die Tiere auf dem Hof werden mit selbst
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angebautem Futter ernihrt, frei von Gentechnik und Glyphosat oder an-
deren giftigen Pestiziden. Ein kleines Paradies — wie man es in dieser Form
nur noch selten findet. Diese Art von Landwirtschaft rechnet sich einfach
nicht mehr, sie kann mit der modernen Agrarindustrie nicht konkurrieren.

Zwischen den Ferien auf dem Bauernhof, die ich mit meiner Fami-
lie bei Stiefvatters verbringen durfte, und der Recherche fiir dieses Buch
liegen ziemlich genau 50 Jahre. Sollte die harte Arbeit in der Landwirt-
schaft jemals etwas Romantisches gehabt haben, dann findet man dies
hierzulande und heute bestenfalls noch in kleinen Bio-Betrieben. Inner-
halb eines halben Jahrhunderts wurde aus einer kleinparzelligen, weitge-
hend nachhaltigen Landwirtschaft eine hoch industrialisierte, auf maxi-
male Effizienz und Gewinnmargen ausgerichtete Branche. Milchkiihe per
Hand zu melken wie seinerzeit bei Rolf Stiefvatter klingt heutzutage gera-
dezu mittelalterlich.

Rund 3,8 Millionen Milchkiihe leben, wenn man es denn so nennen
will, laut Statistischem Bundesamt aktuell in Deutschland. Etwa 87 Pro-
zent davon werden in offenen Laufstillen gehalten, 13 Prozent in soge-
nannter Anbindehaltung, das heif3t, die Kiihe sind in ihrer Bucht angeket-
tet oder angegurtet. Sie kdnnen sich ein paar Zentimeter nach rechts und
links bewegen, aber weder drehen noch ein Stiick laufen. Die, die es et-
was besser haben, werden zwischendurch auf eine Weide gelassen, zumin-
dest tiber die Sommermonate. Die anderen miissen das ganze Jahr an ein
und derselben Stelle stehen, bezichungsweise liegen, Kithe dosen und wie-
derkiuen den halben Tag lang. Auch gemolken werden sie an ihrem Platz
im Stall.

Dagegen klingt Laufstallhaltung nach Luxushotel — aber das tduscht.
Dort kénnen sich die Kithe zwischen Ess-, Liege- und Melkbereich bewe-
gen, bekommen frische Luft durch Dachluken, Fenster oder halboffene
Winde, sind aber trotzdem eingepfercht.

Artgerecht kann man das Leben zwischen Eisenstangen und Beton-
oder Gussasphaltboden sicher nicht nennen. Artgerecht wire, wenn sie
ihre Grundbediirfnisse ausleben kénnten, zum Beispiel die Gegend erkun-
den — in freier Wildbahn legen gesunde Kiihe bis zu 40 Kilometer am

16

© des Titels »Die grofe Sauerei« von Hannes Jaenicke und Fred Sellin (ISBN Print: 978-3-96905-202-0)
© 2023 by Yes Publishing - Pascale Breitenstein & Oliver Kuhn GbR, Turkenstral3e 89, 80799 Miinchen

48 « Die Referenz in Sachen Grillen e Grillsportverein.de « #Werbung


https://www.grillsportverein.de/
https://www.grillsportverein.de

Es war einmal: Warum die Bilderbuch-Milchkuh eine aussterbende Spezies ist

Tag zuriick. Oder mal ausgelassen herumgaloppieren, soziale Kontakte in-
nerhalb der Herde haben, Korperpflege betreiben. Letzteres veranstalten
sie mit einiger Hingabe, bei sich selbst und auch bei ihren Artgenossen,
Kiihe sind iiberaus soziale Tiere. Oder, und das wiirde gut zu dem Klischee
vom Weide-Paradies passen, einfach nur gemichlich vor sich hin tapsen
und dabei in aller Ruhe grasen. Schliefilich ist Griinzeug wie Griser, Blit-
ter, Pflanzenstingel das, was sie normalerweise fressen wiirden. Aber dafiir
miissten sie auf eine Weide — was nur einem Drittel aller Milchkiihe hier-
zulande vergonnt ist, und auch denen nur gelegentlich. Falls das mit dem
Drittel tiberhaupt stimmt, woran der Wissenschaftliche Beirat fir Agrar-
politik beim Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft in ei-
nem Gutachten Zweifel duferte. Demnach konnten Landwirte schon den
Zugang zu einem Lauthof als »Weidehaltung« ausgeben. Zwar gewihrt ein
solcher Lauthof etwas mehr Bewegungsfreiheit und sogenannte Auflen-
klima-Reize, die sich positiv auf Gesundheit und Fruchtbarkeit auswir-
ken sollen. Trotzdem bedeutet Laufthof nichts anderes als eine eingezdunte
Betonfliche. Dass Kiihe daran wirklich ihre Freude haben, darf bezweifelt
werden.

Diese Wirklichkeit entspricht nicht den Bildern oder der Vorstellung,
die wir im Kopf haben, wenn wir im Supermarket nach einer Packung Milch
greifen, nach Butter, Quark, Joghurt oder Kise. Es ist erstaunlich, wie gut
unser Verdringungsmechanismus funktioniert: »Was dem Herzen wider-
strebe, ldsst der Kopf nicht rein.« Der Spruch stammt von Schopenhauer,
ist tiber 160 Jahre alt, bringt es aber auf den Punkt. Wir glauben lieber, was
wir glauben wollen, jedenfalls wenn es ums vielzitierte Tierwohl geht. Des-
wegen funktionieren die Abbildungen auf Milchpackungen so gut, die uns
suggerieren, ein gesundes Naturprodukt in den Hinden zu halten, das von
gliicklichen Kithen stammt, die in traumhaft schoner Berglandschaft auf
Almwiesen ein Leben genieflen, um das man sie nur beneiden kann. Und
wenn es nicht die idyllische Bergkulisse ist, die solches Kopfkino hervor-
zaubern soll, dann sind es sonnenbeschienene Flachlandwiesen, auf denen
Klee oder Ginsebliimchen blithen, mit wohlgenihrten Kithen, die manch-

mal sogar noch Horner haben. Gern benutzt werden auch Zeichnungen
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von lachenden Kuhgesichtern, idealerweise mit einem vierbldttrigen Klee-
blatt im Maul, damit die Botschaft unmissverstindlich ist: Drink Milk, Be
Happy. Die Milch kommt ja schliellich von gliicklichen Kiihen.

Kombiniert werden solche optischen Botschaften vorzugsweise mit Be-
grifflichkeiten, die hnlich behagliche Assoziationen auslosen sollen. So
gibt es Heimatmilch, Landmilch, Alpenmilch, Bergbauernmilch, Weide-
milch, Heumilch, Nordseemilch. Dass unter der Bezeichnung Heimat,
Land oder regional auch Milch verkauft werden darf, die nicht von Bauern
aus der Gegend, sondern von sonst woher stammt, zum Beispiel aus Po-
len oder Tschechien — geschenkt, Heimat bedeutet sowieso fiir jeden etwas
anderes. Auch der Begriff Weidemilch ist lebensmittelrechtlich nicht ge-
schiitzt, sodass die namensgebenden Kriterien wie Haufigkeit und Dauer
des Weidegangs, Bewegungsfreiheit der Kithe und Futterqualitidt von Mol-
kerei zu Molkerei unterschiedlich definiert werden kénnen.

Anders verhilt es sich mit Heumilch. Diese Bezeichnung ist mittler-
weile EU-geschiitzt als »garantiert traditionelle Spezialitit« und darf nur
bei Einhaltung festgelegter Standards verwendet werden, hauptsichlich in
Bezug aufs Futter. Wobei Heu, anders als man vermuten konnte, nur in der
Winterfiitterungsperiode zum Einsatz kommt. Die tibrige Zeit wird vor
allem auf Griinfutter gesetzt — Griser, Hiilsenfriichte, Kriuter. Gentech-
nisch Verdndertes oder Silage, also gegirtes Griinfutter, sind nicht erlaubrt,
ebenso alles, was tierischen Ursprungs ist wie Molke, Milch oder Tiermehl.
Die Liste, was die Kiihe kriegen diirfen und was nicht, ist lang. Trotzdem
bedeutet Heumilch nicht automatisch bio (oder Bio, auf Verpackungen
wird es meist groflgeschrieben, nicht nur bei Milch). Auf den Feldern, wo
das Futter heranwichst, diirfen chemische Pflanzenschutzmittel eingesetzt
werden. Es heif$t auch nicht, dass es den Tieren gut geht. Sogar Anbinde-
haltung ist erlaubt, solange die Kiihe an 120 Tagen im Jahr Auslauf kriegen,
das braucht nicht mal eine Weide zu sein, Betonflichen reichen auch. Die
Enthornung von Kilbern ist ebenfalls nicht verboten, vorausgesetzt sie fin-
det »nach wirksamer Betdubung und Schmerzausschaltung« statt.

Wie man sieht, ist es kompliziert, besonders fiir uns Konsumenten. Ei-
gentlich misste in jedem Geschift, das Milchprodukte anbietet, eine Art
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Milch-Bibel ausgelegt sein, mit Erliuterungen zu den einzelnen Sorten
und ihren Besonderheiten. Nehmen wir nur die Nordseemilch, die ein-
zige Milch, die ich kenne, die mit Fotos von Strand und Meer auf der Ver-
packung wirbt. Sie ist als Weidemilch deklariert, gleichzeitig als Tierwohl-
milch und zusitzlich mit dem Label »Fiir mehr Tierschutz« und einem
»Ohne GenTechnik«-Siegel versehen. Aulerdem erfihrt man durch die
Beschriftung, dass es sich — bei der nicht fettreduzierten Variante — um fri-
sche Vollmilch handelt, die linger haltbar ist. Das wird offenbar dadurch
erreicht, dass man sie nicht nur homogenisiert, sondern auch pasteurisiert.
Doch handelt es sich dann tiberhaupt noch um Milch, die man frisch nen-
nen kann? Immerhin liegen zwischen Euter und Abfiillen in Tetra Paks ei-
nige Tage — fiir den Transport und mehrere Verarbeitungsschritte in der
Molkerei, einschliefSlich Erhitzung, um Keime und Mikroorganismen ab-
zutdten. Und was genau bedeuten Begriffe wie Weidemilch und Tierwohl-
milch, wenn keine einheitlichen Richtlinien existieren? Wenn man wie ich
den gut klingenden Worten nicht blind vertraut, tiirmen sich nur Fragen
auf. Deren Beantwortung ist so kompliziert, dass ich vorsichtshalber seit
Jahren nur noch Hafermilch kaufe.

Es gibt einfach zu viele verschiedene Siegel und Label, mit denen im-
mer mehr Lebensmittel, natiirlich auch Molkereiprodukte, gekennzeich-
net werden. Gegen die Idee, dem Verbraucher gut sichtbar in komprimier-
ter, leicht verstindlicher Form Orientierungshilfe anzubieten, ist nichts
einzuwenden. Fragwiirdig wird es, wenn gefiihlt im Wochentakt neue Sti-
cker hinzukommen, dass man nicht mehr weiff, welche Siegel ernst zu
nehmen sind und welche eher unter die Kategorie verkaufstérdernde Kos-
metik oder sogar Konsumententiduschung fallen. Aber dazu mehr in Ka-
pitel I1L.

Was auf den Verpackungen von Milchprodukten von industriell ge-
haltenen Hochleistungskithen nie gezeigt wird, sind die monstrésen Eu-
ter, die ihnen angeziichtet werden, so grof§ und schwer, dass diese Tiere
mit den Hinterbeinen kaum richtig laufen kénnen, sich wund scheu-
ern und ihre Gelenke dadurch iiberstrapaziert werden. Ein Schliisseler-

lebnis fiir mich war der Dokumentarfilm Samsara (2011) und der daraus
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entstandene YouTube-Clip »La surconsommation«. Hier sah ich zum ers-
ten Mal, wie unsere Milch produziert wird, wie die Kiihe in riesigen Fab-
riken gehalten und gequilt werden.

Was wir nicht zu sehen kriegen:
Von Wegwerfkalbern und Monster-Eutern

Die Milchpackungen, die bei uns in den Supermarktregalen stehen, zeigen
nie, wie unglaublich abgemagert die meisten Tiere in Wirklichkeit sind,
ganz zu schweigen von wunden Klauen, lidierten Kérperpartien, entziin-
deten Zitzen. Dabei sind das nur die sichtbaren Leiden.

Im Grunde ist das ganze Leben einer Milchkuh in der industriellen
Massentierhaltung eine einzige Quilerei, vom ersten Tag an. In der Regel
wird ein Kalb nur wenige Stunden nach der Geburt von der Mutterkuh ge-
trennt, worunter beide wochenlang leiden. Wobei weibliche Kilber noch
die besseren Karten haben, zumindest die, aus denen fleifflige Milchkiihe
werden sollen. Dagegen gelten minnliche Exemplare eher als Abfallpro-
dukte, erst recht, wenn sie krank werden. Nicht selten lisst man sie ster-
ben, hilft dabei sogar noch nach. Ein neugeborenes Kalb muss erst nach
sieben Tagen in der nationalen Datenbank registriert werden. Verschwin-
det es vorher, auf welche Weise auch immer, erfihrt das niemand. Es
scheint auch niemanden zu interessieren. Auch Totgeburten miissen Vieh-
halter nicht melden. Die Akademie fiir Tierschutz des Deutschen Tier-
schutzbunds hat hochgerechnet, dass jahrlich etwa 600000 Kilber ster-
ben, die nicht sterben miissten. Da sind die rund 180000 ungeborenen
Foten, die bei der Schlachtung von ausrangierten, weil kranken, trichtigen
Kithen im Mutterleib ersticken, nicht mitgezihlt.

Jeder Tag, den ein Kalb gefiittert und gegebenenfalls medizinisch ver-
sorgt werden muss, kostet den Landwirt Geld, und zwar mehr, als durch
den Verkauf wieder reinzuholen wire. Milchkiihe sind so geziichtet, dass
sie kaum Fleisch ansetzen, deswegen taugt der Nachwuchs nicht fir die
Mast. Auflerdem gibt es viel zu viele Kilber. Das driickt den Preis und
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macht es generell schwierig, sie loszuwerden. Zehn, zwolf Euro, mehr
kriegt man fiir ein Bullenkalb nicht.

Aussortierte Kuhkilber werden manchmal auch nur mit dem symboli-
schen Preis von einem Euro abgerechnet. Es kommt sogar vor, dass Land-
wirte den Viehhandel bezahlen miissen, damit der sie tiberhaupt abnimmt.
Viele dieser Kilber landen auf direktem Weg im Schlachthof, um zu Tier-
futter verarbeitet zu werden. Oder sie werden ins Ausland verscherbelt, wo
kostengiinstiger gemistet wird, mit weniger strengen Kontrollen.

Der Trend geht dahin, die Geburt von »Wegwerfkilbern« zu reduzie-
ren. Ein Weg besteht darin, »gesextes« Sperma einzusetzen, bei dem X-
und Y-Chromosomen voneinander getrennt werden. Das ist allerdings
wesentlich teurer, was sich nicht jeder Milchbauer leisten kann. Es muss
wahrscheinlich nicht extra erwihnt werden, dass Milchkithe heutzutage
nicht durch Sex trichtig werden. Mit natiirlichem Paarungsverhalten oder
gar Spaf$ hat das nichts zu tun, eher mit Stress und unangenchmen Ge-
fuhlen. Das Sperma, ob gesext oder nicht, stammt von Zuchtbullen, de-
nen es auf Besamungsstationen mithilfe einer kiinstlichen Scheide abge-
zapft wird. Ein Besamungstechniker, oder der Besitzer der Kiihe, befordert
es dann per Hand und Pipette tiber den Darmausgang in die Gebirmutter.

Angeboten wird Sperma iiber Bullen-Kataloge, die an Verkaufsbro-
schiiren von Autohindlern erinnern — nur dass die technischen Kategorien
andere sind: Milchleistung, Fettgehalt, Eiweiflgehalt, Fundament (womit
die Qualitit des Gangwerks, der Beine also, gemeint ist), Euter, Becken-
neigung, Melkbarkeit, Uberlebensrate der Kilber, Nutzungsdauer. Ich
blittere durch den 2022er-Katalog der Firma Masterrind, die eigenen An-
gaben zufolge jahrlich fast 3 Millionen Portionen Sperma verkauft, iiber
1,5 Millionen Besamungen durchfiihrt und rund 700 sogenannte Vererber
im Programm hat. In der Einleitung geht es um die aktuellen Chartplatzie-
rungen: »Neu an der Spitze der deutschen RZG-Liste (Gesamtzuchtwert,
d. A.) stehen gleich zwei Kandidaten aus dem Masterrind-Angebot. Ad-
win ... steigt als Nr. 2 ein und entstammt der bekannten Kuhfamilie von
Pen-Col Grafeeti Bell VG-87. Vielen Ziichtern diirfte diese Kuhfamilie be-
kannt sein: Der Masterrind-Star Topmodel ist ein Sohn der UrgrofSmutter
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von Adwin, Pen-Col Silver Bella ...« Also Sinn fir originelle Namen ha-
ben die ja.

Einige Zeilen weiter erfahre ich, was fiir ein toller Hirsch — sprich: tol-
ler Bulle — Skater ist, der als Spross der Familie Wesswood-HC Rudy Missy
EX-92 direkt zuriickgehe auf die weit tibers Zuchtgebiet hinaus bekannte
Kuh Diva Mr VG-88, der Mutter des international hoch erfolgreichen
Salvo RDC. »Damit wird verdeutlicht, woher Skater seinen {iberragenden
Exterieur-Zuchtwert hat. Abgesehen von der Groflenvererbung kann die-
ser als ideal angesehen werden: Viel Stirke, abfallende und breite Becken,
kombiniert mit perfekter Hinterbeinwinkelung und sehr guter Bewegung.
Dazu kommen die extrem festen und hohen Euter mit einem starken Zen-
tralband. Alles in allem ein rundum gelungener Zuchtbulle.« Fiir mich
klingt das, als wire er der Aston Martin unter seinesgleichen.

Dann kann ich einige der Prachtexemplare auf Fotos bestaunen, alle
fein in dieselbe Positur gestellt. Der Riicken gerade wie mit einem Lineal
gezogen. Am Hinterteil geht die Korperlinie fast rechtwinklig nach unten,
als lage das Fell direkt auf den Knochen. Auch die Rippen treten so mar-
kant hervor, dass sie nicht zu tibersehen sind. Bei keinem einzigen entde-
cke ich Horner, als wiren die nur eine sinnlose Laune der Natur gewesen,
die es auszumerzen galt. Uberhaupt wirken diese kantigen Geschopfe nicht
wie Tiere aus Fleisch und Blut, eher wie technische Gerite — Maschinen.

Noch deutlicher wird das bei einer Aufnahme, die drei Kiihe von hin-
ten zeigt, mit Giberdimensionierten Eutern, zum Bersten prall gefiillt, so-
dass schon das Hinsehen Schmerzen bereitet. Wie es heifSt, handelt es
sich um Nachfahren eines gewissen Goaway. Ich forsche weiter, werde bei
Facebook fiindig. Dasselbe Foto, zusitzlich ein Video, das die Euter wie
Trophien in Groflaufnahme prisentiert. Der Text dazu: »Wow! Dies sind
drei Goaway-Tochter in der 3. Laktation (Phase der Milchbildung und
des Milchgebens, d. A.) ... und sie sehen einfach nur beeindruckend aus!
Goaway ist ein Gold-Chip-Sohn und steht fur Milchleistung ... und ver-
erbt bombig Eutermerkmale.«

Apropos Schmerzen — zuriick zu den Kilbern und ihren ersten Le-
benswochen: Obwohl die Anzahl hornlos geziichteter Milchkiihe rasant
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zunimmyt, besitzen viele noch ihre Horner, zumindest die Veranlagung zu
deren Wachstum. Dass man in den Stillen trotzdem kaum Horner sieht,
rithrt daher, dass die Kilber schon als Babys eine Tortur iiber sich erge-
hen lassen miissen, die gemif$ Tierschutzgesetz als Amputation gilt und
dementsprechend eigentlich verboten ist — fir die aber im selben Gesetz
eine Ausnahmeregelung geschaffen wurde. Gemeint ist das Enthornen, be-
zichungsweise das Unterbinden des Hornwachstums. Das darf man den
Tieren in den ersten sechs Lebenswochen antun. Ohne Betdubung, nur
mit Sedation und Schmerzmittel. Und mit Brennstab, elektrisch oder
gasbetrieben — wichtig ist, dass er heiff genug wird, extrem heif, 450 bis
600 Grad, deutlich tiber der Ziindtemperatur etwa von Holz. So wird er
auf die Lederhaut am Hornansatz, aus dem das Horn wachsen wiirde, auf-
gesetzt, angedriickt, dann leicht gedreht. Es zischt und raucht, bis eine
etwa funf Millimeter tiefe Furche entsteht. Die Prozedur nennt sich Ring-
brennen oder Verdden. Zehn, fiinfzehn Sekunden, linger sollte der Ein-
griff nicht dauern, doch der Schmerz wirkt ungefihr acht Wochen nach.
So lange braucht die Wunde, um zu verheilen.

Man kann den Hornansatz auch ausstanzen oder ihn mit einer speziel-
len Atz-Paste oder Siure traktieren. Diese Methoden sind zwar verboten,
werden aber nach wie vor praktiziert, meistens von den Viehhaltern selbst.
Tierdrzte werden firs Enthornen selten gerufen, sie kosten Geld, und vor-
geschrieben ist es auch nicht.

Aber warum wird diese Quilerei, bei der die Kilber trotz aller Medi-
kamente Schmerzen leiden und ihr Kérper mit dem Stresshormon Cor-
tisol regelrecht geflutet wird, immer noch praktiziert? Es soll verhindern,
dass sie sich spiter gegenseitig mit den Hornern verletzen oder Menschen
gefihrlich werden, die sie versorgen. Solche Verletzungen passieren aber
hauptsichlich, weil die Tiere in den Stillen zu wenig Platz haben und zu
eng beieinanderstehen. Anstatt mehr Platz zu schaffen oder weniger Kiihe
zu halten, werden sie massenhaft verstiimmelt. Dabei wird ignoriert, dass
Horner keine tote Materie sind, sondern — ausgestattet mit Blut- und Ner-
venbahnen — Sinneseindriicke wie Beriithrungen und Temperaturen wahr-
nehmen und als Stoffwechselorgane bei der Verdauung eine Rolle spielen.
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Auch auf Bio-Hofen diirfen Kilber dieser Prozedur unterzogen wer-
den. Dort allerdings mit lokaler Betdubung durch einen Tierarzt und mit
vorheriger Genehmigung der Beh6rde. Und es muss einen triftigen Grund
geben. Erwihnte Verletzungsgefahr ist einer, Platzmangel auch. Selbst De-
meter, der Oko-Anbauverband mit den vermutlich strengsten Richtlinien,
der sich schon vor iiber zwanzig Jahren auf die Fahnen geschrieben hat,
Kithen die Horner zu erhalten, musste vor einiger Zeit eingestehen, dass es
noch immer Mitglieder-Héfe mit einem Anteil an hornlosen Kiihen gibt.
Dabei soll es sich ausschliefflich um genetisch hornlos geziichtete Tiere
handeln, die laut Demeter bald der Vergangenheit angehéren sollen. Wire
ich bei der Arbeit an diesem Buch noch Milchtrinker gewesen, spitestens
beim Thema Enthornung wire ich auf das wachsende Angebot pflanzli-

cher Alternativen umgestiegen.

15 bis 18 Monate nach ihrer Geburt beginnt fiir eine Milchkuh die
nichste Phase ihrer lebenslangen Tortur — sie wird besamt, dann trichtig.
Ohne schwanger zu werden, kann eine Kuh keine Milchleistung erbrin-
gen. Falls das beim ersten Versuch nicht klappt, wird nach wenigen Wo-
chen der nichste gestartet, bis es funktioniert. Um den Prozess der Fort-
pflanzung zu optimieren, vor allem, um mdoglichst viele Superkithe mit
Spitzen-Milchleistung zu produzieren, wird immer hiufiger das Verfahren
des Embryonentransfers angewendet. Dafiir benutzt man eine Hochleis-
tungsmilchkuh als Spendertier. Mittels Hormonbehandlung wird eine so-
genannte Superovulation herbeigefiihrt, bei der 20 bis 30 Eizellen gleich-
zeitig reifen. Die werden befruchtet und nach sieben Tagen als Embryonen
ausgespiilt, sofort auf minus 197 Grad tiefgekiihlt und nach Bedarf an
Landwirte verkauft, die sie ihren briinstigen Kiihen einsetzen lassen.

Mit dem Abkalben durchlebt die Kuh noch einmal, was ihr bereits als
Kalb widerfahren ist: Mutter und Kind werden getrennt, und der Nach-
wuchs erhilt statt Muttermilch — die wird an die Molkerei verkauft — ein
Gemisch aus Magermilchpulver und Wasser. Die Kuh selbst wird gemol-
ken. Und gemolken. Und noch mal gemolken. Jeden Tag gibt sie ein biss-

chen mehr Milch, erreicht nach etwa sieben Wochen das Maximum, das
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sie gut zwei Monate hilt, vorausgesetzt, sie wird nicht krank und kriegt
das fir Hochleistungskithe notwendige Futter. Ohne hochenergetisches,
eiweifireiches Kraftfutter geht heute nichts mehr, normale Nahrung wiirde
nicht einmal ansatzweise die benétigte Energie liefern.

Dann ist es auch schon wieder so weit: Die nichste Besamung steht an,
the same procedure as last time, nur dass die Kuh, wihrend in ihrem Leib
Kalb Nummer zwei heranwichst, fleiflig weiter Milch zu liefern hat. Im
Klartext: Zwischen Abkalben und Besamung liegen im Schnitt nur 60 bis
85 Tage, nicht einmal drei Monate. Erst sechs Wochen vor der Geburt be-
kommt die trichtige Kuh eine Erholungspause und wird »trockengestellt«.
So heifdt im Fachjargon der Zeitraum, in dem keine Milch abgezapft wird,
ihr Organismus sich erholen, das Eutergewebe regenerieren soll.

Mit der zweiten Geburt geht alles von vorn los, das Karussell dreht sich
wieder. Ich habe irgendwo gelesen, dass eine Kuh in der Hochphase des
Milchgebens so viel Energie verbraucht wie ein Mensch, der drei Mara-
thons liuft — an einem Tag. Eine ausgewachsene Milchkuh, die zwischen
600 und 650 Kilo auf die Waage bringt, hat etwa 50 Liter Blut im Korper.
Damit nur ein einziger Liter Milch entstehen kann, muss dieses Blut min-
destens zehn Mal durchs Euter gepumpt werden. Das heifSt: Nicht nur das
Euter, auch das Herz arbeitet auf Hochtouren. In den Fiinfzigerjahren, als
heutige Turbomilchkiithe noch nach Science-Fiction oder Horrorfilm klan-
gen, gab eine Kuh rund 2600 Liter Milch im Jahr. Heute liegt die Aus-
beute bei 8000 bis 12000, sogar 14000 oder 15000 Liter konnen erreicht
werden. Das wire bei 300 Melktagen im Jahr ein Durchschnitt von 46 bis
50 Litern. Pro Tag! Spitestens bei dieser Rechnung versteht man, warum
solche Kiihe tiglich 50 000 Kalorien aufnehmen miissen, obwohl selbst die
meist nicht ausreichen. Frither geniigten um die 10000 Kalorien.

Mit natiirlicher Evolution hat all das nichts zu tun. Hier wurde — und
wird — genetisch nachgeholfen, seit Jahren und Jahrzehnten, in einem Aus-
mafl, dass inzwischen von Qualzucht gesprochen wird. Und zwar nicht
nur bei Tierschiitzern, sondern insbesondere bei Tierirzten.

Dazu noch mal ein Blick ins Tierschutzgesetz, Paragraf 11b. Sinnge-
mifd verbietet dieser, bei der Ziichtung von Tieren Eigenschaften zu for-
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Drink Milk, Be Happy - oder doch nicht?

dern oder zu dulden, durch die Schmerzen, Leiden, Schiden oder Ver-
haltensstérungen entstehen. Klingt unprizise und schwammig und wird
genau so ausgelegt. Ich konnte keinen einzigen Fall finden, der vor Gericht
gelandet wiire, nicht im Zusammenhang mit Milchkiihen.

Zucht ohne Zugel:
So krank sind Deutschlands Milchkuhe

Beim Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft scheint das
Problem noch nicht angekommen zu sein. Auf seiner Website sind Tier-
schutzgutachten und -leitlinien zur Haltung von Hunden, Katzen, Pa-
pageien, Zierfischen und Strauflenvogeln abrufbar, auch zu Pferden,
Zirkustieren und Wild. Zu Rindern findet sich lediglich eine Haltungs-
empfehlung des Europarats, sie stammt aus dem Jahr 1988. In Artikel 19
heiflt es: »Ziichtungen und Zuchtprogramme, die entweder bei den Eltern
oder bei den Nachkommen zu Leiden oder Schiden fithren oder bei denen
die Wahrscheinlichkeit gegeben ist, sollten nicht durchgefiithrt werden.«
Sollten? Das klingt wie ein nett gemeinter Ratschlag.

Sucht man an gleicher Stelle den Begriff »Qualzucht«, bekommt man
19 Ergebnisse angezeigt. Nahezu alle beziehen sich auf Haustiere. Dazu
passt die Einschitzung aus einem Gutachten des bereits erwihnten Wis-
senschaftlichen Beirats fiir Agrarpolitik: »Deutschland nimmt beim Tier-
schutz innerhalb Europas im Gegensatz zur allgemeinen Annahme keine
Vorreiterposition ein, sondern befindet sich im >gehobenen Mittelfeld«.«
Dies beziehe sich sowohl auf die Vollstindigkeit von Detailregelungen im
Bereich der Nutztierhaltung als auch auf das Regelungsniveau selbst.

Anders die Bundestierirztekammer. Dort existiert seit 2019 eine Ar-
beitsgruppe, die sich mit der Qualzucht bei Nutztieren beschiftigt und
auch genau so heiflt, was schon ein deutliches Statement ist. Einer der
Initiatoren, der Veterinirmediziner Holger Martens, Professor a. D. des In-
stituts fiir Veterindrphysiologie der Freien Universitit Berlin, beschreibt
in seinem Buch Das Dilemma der Milchkub, wie die auf extreme Milch-
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DIE Marke fiir

GUTES FLEISCH

Rezept Kalbsbackchen / Ochsenbackchen / Ibérico Back-
chen / Bickchen vom LiVar Klosterschwein

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Kalbsbédckchen, je ca. 150 g (Art.: 6609)
200 g kiichenfertige Zwiebeln

100 g gewaschener Staudensellerie
100 g geschdlte Karotten

100 g Knollensellerie

1 Knoblauchzehe

3 vollreife Fleischtomaten

500 ml trockener Rotwein

10 Pfefferkorner

1 Blatt Lorbeer

4 Zweige Thymian

5 Wachholderbeeren

Salz

2 EL Butterschmalz zum Anbraten
0,5 1 heller Kalbsfond oder Wasser

Zubereitungszeit: 240 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten fiir 4 Personen:

ZUBEREITUNG

» Kalbsbadckchen trocken tupfen, salzen und in Butterschmalz von allen
Seiten anbraten.

* Das ganze Gemiise in Walnussgrofie schneiden und in der Pfanne eben-
falls mit Butterschmalz anbraten, die Tomaten erst gegen Ende zugeben.

e Bratensatz in der Pfanne mit Rotwein abloschen.

* Béckchen, Gemiise, Gewtirze und Kréuter in einen Bréter geben, restli-
chen Rotwein dazugeben, ggf. mit Briihe anfiillen, so dass das Fleisch
bedeckt ist.

* Bei 150 °C mit Deckel ca. 3 Stunden garen.

* Die Biackchen herausnehmen, Fond passieren und evtl. etwas reduzie-
ren und abbinden.

* Béckchen in fertiger Sofie erwdrmen und heifs servieren.
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Chateau Steak - aus dem Ze-
dernrauch - mit Waldpilzen &
gesottenen Schalotten

Zutaten fiir 2 Personen:
Fleisch

1 Chateausttick - Filetkopf (z. B. vom US
Beef Art. 1939)

Etwas Pflanzenol

10 g Zedernholz Chips
Salt Flakes (Art. 8028)
25 g Butter

Equipment: Grill
Schalotten-Kompott

1 kg Schalotten

50 ml Pflanzenol

50 g brauner Zucker

15 g Salz

50 g geschdlter Ingwer
Pilzpfanne

150 g Buchenpilze

150 g Champignons
150 g Pfifferlinge

1 Pfirsich

1 kI Bd. Schnittlauch

50 g Butter

etwas Salz

Zum Finish Kalbsjus (Art. 8066)

Chateau Steak

Chateausttick temperieren, mit Salz
wiirzen und mit etwas Ol bepinseln.
Dann auf dem Girill bei starker Hitze
von allen Seiten anrosten, bis eine scho-
ne Braunung entstanden ist. Anschlie-
end bei 160 °C indirekter Hitze auf
eine Kerntemperatur von 40 °C bringen.
Bindfaden losen. Jetzt die eingeweichten
Zedernchips in die Glut geben und bis
auf eine Kerntemperatur von 45 °C wei-
ter garen. Dann vom Grill nehmen und
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fiir 10 - 15 Minuten ruhen lassen.

Zur Fertigstellung nochmals heifd angril-
len. (Ziel-Kerntemperatur: 50 - 55 °C),
aufschneiden und salzen.

(Alternativ in der Pfanne anbraten und
tiir 10 Min. im Backofen bei 160 °C ga-
ren. Eingeweichtes Holz in Alufolie-
Packchen geben und in einer Pfanne
oder mittels Bunsenbrenner zum Glim-
men bringen. Das Rauchpédckchen nach
den ersten 10 Min. in den Backofen zum
Fleisch geben und noch einmal 5 Min.
garen. Ruhen lassen und danachin25 g
Butter nachbraten.)

Schalotten-Kompott

Die Schalotten schilen und in einem
grofsen Topf mit Pflanzenol sehr lang-
sam anbraten (ca. 1 Stunde). Nach der
Hilfte der Garzeit den Zucker und Salz
zugeben und weiter brutzeln. Gege-
benenfalls zwischendurch mit etwas
Wasser abloschen. Wenn die Schalotten
weich und schon karamellisiert sind,
abkiihlen lassen und hacken. Mit frisch
geriebenem Ingwer abschmecken. Man
kann das Zwiebelkompott sehr gut
einige Tage vorher zubereiten und zie-
hen lassen. Zum Fertigstellen mit etwas
Fliissigkeit heifs rithren.

Pilzpfanne

Alle Pilze sowie den Pfirsich grob wiir-
feln, sehr heifs und schnell in einer Pfan-
ne mit etwas Butter, Schnittlauch und
Salz anbraten.

Alles zusammen mit Kalbsjus servieren!

L4
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Gainsebraten

Zutaten fur 6 Personen:

1 Gans (4-5 kg)

Hier finden Sie unsere Gédnseauswahl:
Kategorie Gans

1 TL Salz

1 TL Paprika edelstifs

2 rote Zwiebeln, grob gewtirfelt
Salzflocken

2 Apfel, grob gewiirfelt

2 Stangen Staudensellerie

3 Stiele Thymian

3 Stiele Salbei

4 Zweige Beifuf3

Holzspiefse

Sofse (ca. 500 ml)

1 kg Géanseklein

500 g Schmorgemdtise (Schalotten, Lauch,
Mohren, Sellerie) gehackt

2 Lorbeerblitter

2EL Ol

2 TL Tomatenmark

300 ml Rotwein

1 EL Pfefferkdrner

4 Wacholderbeeren

1 -2 TL Speisestarke

Zubereitungszeit: 180 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Ein echter Klassiker mit Knddeln und Rotkohl.
Perfekt fiir die Weihnachtsfeiertage oder fiir
die Familienfeier.

Gans

Bevor es mit der Gans losgeht, bitte mit der
Zubereitung der Sofie beginnen, da hierfiir der
Ofen ebenfalls benotigt wird. (s. Zubereitung
Sofie) Die Gans mit Salz und Paprikapulver
einreiben. (Innereien fiir die Sofse verwen-
den) Apfel, Zwiebeln und Staudensellerie
klein schneiden. Thymian, Salbei und Beifuf3
grob kleinschneiden. Apfel mit Gemiise und

Krdutern mischen und die Gans damit fiillen.
Offnung mit Holzstibchen verschieflen; Keu-
len locker zusammenbinden.

Backofen auf 180°C (Gas 2-3, keine Umluft)
vorheizen. Die Gans mit der Brustseite nach
untern in eine Saftpfanne (Briter) legen, 200 ml
Wasser angiefen und auf der ersten Schiene
von unten 45 min garen. Gans wenden und in
2-2,5 Stunden bei 180°C zu Ende garen, dabei
immer wieder mit insgesamt 600 ml leicht
gesalzenem Wasser begiefien. Bei der Zubere-
itung der leichteren Stoppelgans reduziert sich
die Garzeit um ein Drittel.

Nach der Halfte der Garzeit Bratenfond und
ausgetretenes Fett abgieflen und auffangen,
damit der Briter nicht tiberlduft. 15 Min. vor
Ende der Garzeit die Ofentemperatur auf
220°C (Gas 3-4) erhohen.

Gans herausnehmen, restlichen Fond und

Fett zu der bereits aufgefangenen Fliissigkeit
giefien und mit Hilfe einer Fettkanne den Fond
vom Fett trennen. Gans bei 140°C (Gas 1) im
Ofen warmbhalten. Zum Servieren den Fond
mit der vorbereiteten Gansesauce aufkochen
und die Gans mit Hilfe eines Tranchierbestecks
zerteilen.

Sofie

Ganseklein mit Ol in einem Bréter oder in
einer Saftpfanne vermengen. Im vorgeheizten
Backofen auf der ersten Schienen von unten bei
220°C (Gas 3-4, Umluft 200°C) in ca. 1 Stunde
braun rosten. Schmorgemiise putzen, grob
zerkleinern- nach 30 Minuten dazugeben und
mitrosten.

Génseklein, Gemiise und Flussigkeit aus der
Saftpfanne in einen grofSen Topf umfiillen und
stark erhitzen. Tomatenmark einriihren und
kurz anrosten. Mit Rotwein abléschen und
kurz einkochen lassen. Mit 3 Liter kaltem Was-
ser auffiillen, Lorbeerblitter und Wacholder-
beeren dazugeben und aufkochen lassen. Die
Fliissigkeit bei kleiner Hitze 2,5 Stunden sieden
lassen (Restmenge: 1,3 1). Durch ein sehr feines
Sieb in einen anderen Topf giefSen. Entfetten
und auf 500 ml Sofie einkochen lassen. Nach
Bedarf mit der in etwas kaltem Wasser an-
gertihrten Starke binden. Zur Gans servieren.
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Kabeljau mit Zoodles &
Chorizo Sauce

Zutaten fiir 2 Personen:
Zutaten

300 g Kabeljau

3 Zucchini

260 g Schalotten

5 Tomaten

440 g Chorizo

125 g Kartoffel

120 g Butter

125 ml Sahne

8 g Mehl

1 Knoblauchzehe

5 weifde Pfefferkorner
Olivenol

1 Liter neutrales Ol zum Frittieren
150 g Staudensellerie

1 FI. Weifswein

Milch

Safran

Salz, Pfeffer

Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zubereitung

Zucchini im Spiralschneider zu ,Nu-
deln” drehen, bissfest blanchieren und
in gesalzenem Eiswasser abschrecken.
Leicht ausdriicken und beiseite legen.
Fiir eine Bechamellsauce 20 g Butter und
8 g Mehl zusammen zerlassen. 125 ml
Sahne dazu geben und mit erhitzen. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat und einem Schuss
Weiswein abschmecken. Den Mehlge-
schmack auskochen lassen.

Drei Tomaten vierteln und das Kernge-
héduse und die Haut entfernen. Dann
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in feine Wiirfel schneiden und zu den
Zucchini-Nudeln (Zoodels) geben. Kern-
gehduse und Haut der Tomaten kénnen
mit in die Chorizo-Sauce gegeben wer-
den. Tomatenwiirfel und Zoodels kurz
vor dem Servieren in der Bechamellsau-
ce erwdrmen. Ein Liter neutrales, stark
erhitzbares Ol in einen Topf geben (der
Topf sollte grofs genug sein, damit das
Ol beim Frittieren nicht iiberlduft). 80 g
Chorizo in feine Streifen schneiden und
in dem Ol bei 160 °C ausfrittieren.

Fiir die Chorizo-Sauce Staudenselle-
rie, Schalotten und 360 g Chorizo grob
klein schneiden. Dann alles zusammen
in einem Schuss Olivendl anschwitzen.
Wenn das Gemiise einen leichten Glanz
bekommen hat, den Herd voll aufdre-
hen und alles kurz gut an rosten.

Mit dem Rest der Flasche Weifswein
den Ansatz auffiillen. Zwei geviertelte
Tomaten, Knoblauchzehe und Pfeffer-
korner dazu geben. Fiir die Bindung 125
g Kartoffel einreiben. Dann alles min-
destens eine Stunde simmern lassen, bis
die Sauce auf die Hilfte reduziert ist.
Danach fein passieren. 100 g kalte Butter
unterrithren und mit einer Prise Zucker,
Salz und Safran abschmecken. Kurz vor
dem Servieren mit einem Schuss Milch
aufmixen.

Den Kabeljau in vier Stticke portionie-
ren und in Olivendl bei 100 °C fiir 10
Minuten konfieren (bis zu einer Kern-
temperatur von 40 °C).
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Kapaun mit Maronen
und Apfeln

Zutaten fiir 6 Personen:

1 Kapaun Label Rouge Le Prince de Dombes von
Miéral oder Miéral Kapaun AOP de Bresse (Art.
5003)

1 kleines Bund Thymian, zusammengebunden im
Bund

1 Apfel Granny Smith, entkernt & gewtirfelt

2 Schalotten (ca. 100 g), geputzt & gewtirfelt

100 g Staudensellerie, gewtirfelt

100 g braune Champignons, gewtirfelt

50 g Maronen (vorgegarte), gew{irfelt

25 g gerdstete Mandelstifte

10 g Salz

1 TL Pfefferkorner, griin

250 g frische Butter

Y21 Wasser mit 2 TL Salz

100 ml Madeira

Zubereitungszeit: 120 Minuten

VORBEREITUNG

* Den Kapaun kiichenfertig vorbereiten:

* Kopf und Biirzel mit Federn entfernen; Fiifse
und Fliigelspitzen abtrennen den Hals ab-
schneiden und die Luftrohre rausziehen

¢ Flomenfett entfernen, dieses kann wunderbar
zu Schmalz verarbeitet werden

¢ die Innereien herausholen

* dabei darauf achten, dass die Galle (giftgriin)
nicht verletzt wird, sollte dies passieren unbe-
dingt alles gut auswaschen und darauf achten,
dass nichts von der Galle zuriickbleibt

* aus Magen, Herz und Leber kann man ein Ra-
gout als Beilage bereiten

* Fillung vorbereiten:

* Thymian mit einer Metzgerschnur/Garn zu-
sammenbinden

* Apfel, Schalotten, Staudensellerie, braune
Champignons und Maronen putzen und wiir-
feln

¢ Mandelstifte rosten

e alles mit Salz, Pfefferkornern und Butter ver-
mengen

* den Kapaun mit der Masse fiillen und ver-
schniiren

e mit dem Hals, 12 1 Salzwasser und 100 ml Ma-
deira in einen Bréter geben

ZUBEREITUNG
* bei 150° C fiir 1 1/2 Stunden in den nicht vorge-
heizten Ofen geben (Heifsluft)

* dabei alle 10 Minuten mit der Fliissigkeit aus
dem Briter tibergiefien

* nach112S5td. die Temperatur auf 210° C erho-
hen und den Kapaun fiir 5 Min. brdunen, auch
hierbei weiter {ibergiefien

* dann die Brust auslosen, die Fliigel entfernen
und beides warmstellen

» die Karkasse mit den Keulen fiir weitere 15 Mi-
nuten in den Ofen und weiterhin tibergiefsen

e zum Schluss die Keulen auslosen, der Kapaun
kann nun angerichtet werden, die Fleischstticke
nach Geschmack mit aufgeschaumter Butter
tibergiefsen

* den aufgefangenen Bratensaft im Topf reduzie-
ren und mit etwas Butter binden

* die Fillung kann als Beilage serviert werden

Beilagenempfehlungen

braisierter Chicoree

e Chicoree halbieren und ca. 30 Min. in lauwar-
mes Wasser legen, dies entzieht die Bitterstoffe

¢ in einer Pfanne mit Butter anbraten, mit etwas
Madeira abloschen und

* bei geschlossenem Deckel ca. 10 Min. schmoren

Gebratene Pellkartoffelchen (z. B. Drillinge)

* 10 Min. in gut gesalzenem Wasser kochen

* halbieren und in einer Pfanne mit frischer But-
ter fertig braten

Glasierte Trauben

e Trauben mit kleinem Kiichenmesser schilen

* mit Weiffwein und einem Spritzer Zitrone heif3
schwenken

e mit Butter abbinden und einer Prise Salz ab-
schmecken

Glasierte Maronen

* vorgegarte Maronen in grobe Stiicke hacken
e mit Butter in einer Pfanne anbraten

e mit braunem Balsamico abloschen

* etwas Gefliigelfond angiefien

e mit Salz und Pfeffer abschmecken

Kapaun-Innereien-Ragout

* Leber, Magen und Herz, sowie eine Schalotte
und eine Hand voll Maronen klein hacken/
wiirfeln

¢ alles zusammen in einer Pfanne mit Butter an-
braten, mit einem Schuss Cognac abloschen

* 3 EL Kalbsjus und 3 EL Madeira dazugeben
und mit ca. 40 g Ganseleber abbinden
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OTTO

G OURMET

DIE Marke fiir

GUTES FLEISCH

Lammkeule mit Tomaten
Gremolata & Wedges

Zutaten fiir 8 Personen:

1 Lammkeule (z. B. vom Salzwiesen-
lamm Art. 60239, ca. 2,5 - 3 kg)

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

etwas Salz & Zucker (5/1)

Kartoffel-Wedges

1,5 kg Drillinge gewaschen & halbiert
nach Geschmack Knoblauch, Thymian,
Rosmarin, Salz und Olivendl
Tomaten-Gremolata

25 g Pinienkerne

120 ml Olivenol

150 g getrocknete Tomaten

100 g Oliven

50 g Petersilie

10 g Koriander

10 g Basilikum

etwas Salz, Pfeffer

Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden

Lammkeule aus dem Ofen - perfekt vor-
zubreiten, wenn Giste kommen!

ZUBEREITUNG

Die Lammkeule vom Knochen befreien.
(Alternativ Limousin Lammbraten aus
der Keule, ausgelost, Art. 6071)

Mit Salz und Zucker wiirzen, Rosmarin
und Thymian einlegen und binden. Die
Keule auf einem Gitter bei 130 °C (Ober-
Unterhitze) 1:15 Std. garen. Danach
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entnehmen. Den Backofen auf 220 °C
Umluft aufheizen.

Kartoffeln (nach Geschmack mit den
Kradutern, Gewtirzen & Olivenol) in
einen Bréter geben. Die vorgegarte
Lammbkeule auf die Kartoffeln setzen.
Alles bei 220 °C ca. 30 Minuten brdaunen.

Wihrenddessen Pinienkerne in Oliven-
0l braunen. Getrocknete Tomaten bei-
geben. Oliven halbieren und ebenfalls
beigeben.

Petersilie, Koriander und Basilikum
klein schneiden und unterheben. Alles
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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DIE Marke fiir

GUTES FLEISCH

Tatar

Zutaten fiir 2 Personen:

Wir empfehlen folgende Schnitte /Pro-

dukte fiir Tatar:

200 g Sirloin Filet

200 g Filet

200 g Strip Loin

200 g Flank Steak, wenn es kriftiger im
Geschmack sein darf

Rote Bete Dip

250 g Frischkase (hohe Fettstufe)

1 EL gefriergetrocknetes Rote Bete Gra-
nulat oder

1 Stk. gegarte Rote Bete (ca. 80 g)

5 Himbeeren (ggf. TK)

Estragon-Essig

Salz

Cayenne Pfeffer

Als Vorspeise rechnet man mit ca. 50 g
Fleisch pro Person.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde

Rinder-Tatar. Ein Rezept von der OTTO
GOURMET Kiiche Klassisches Tatar
wird mit 7 Zutaten angerichtet: Corni-
chons, Schalotten, Sardellen, Kapern,
Eigelb, Senf und Cognac. Diese Zutaten
tiberlagern leider den Eigengeschmack
des Fleisches. Um diesen hervorzuhe-
ben, empfehlen wir zur Geschmacksver-
stairkung lediglich die Verwendung von
Salz, etwas Zucker und Olivendl von
bester Qualitit.

Vorbereitung
Gefrorenes Fleisch 2 Tage im Kiihl-
schrank auftauen.

Einen Tag in der Vakuumverpackung.
Am 2. Tag die Vakuumverpackung ent-
fernen und das Fleisch auf einen Teller

mit Ktichenkrepp legen und mit Folie
abdecken.

Wenn sich das Fleisch vor oder bei

der Zubereitung grau verfdrbt, ist dies
kein Zeichen fiir Qualitits- oder Ge-
schmacksverlust, sondern lediglich die
Reaktion des roten Muskelfleisches auf
Sauerstoff.

Zubereitung

Das Fleisch gegen die Faser in %2 cm
dicke Scheiben schneiden. Sehnen und
tiberschiissiges Fett abschneiden (Tatar
sollte nicht mehr als 7 % Fett enthalten.)
Immer 3 Scheiben aufeinanderlegen und
festdriicken. Diese in Y2 cm dicke Strei-
fen schneiden.

Die Streifen mit festem Griff in gleich-
maéfsige Wiirfel schneiden.

Mit Salz und etwas Zucker wiirzen, pro
200 g Fleisch 1 TL Salz und eine Prise
Zucker, sowie 1 EL hochwertiges nati-
ves Olivenol untermischen.

Frischkise, Rote Bete und Himbeeren im
Mixer vermengen und anschlieffend mit
Estragon-Essig, Salz und Cayenne Pfef-
fer abschmecken.

Nach Lust und Laune anrichten.
Beilagetipps

Luftgetrocknete Sauerteig-Brotchips aus
dem Ofen.
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Stiftung GSVtest

Ein lesenswerter GSV Test von @xstein fiir alle Griller die nur die grofien “Sportgerdte” (Hubraum ist Alles!)
im Garten stehen haben méchten. Ubrigens, der PRO 665 ist sicher auch eine gute Entscheidung ... -).

FAZIT: NAPOLEON PRESTIGE PRO 825 vs BROIL KING IMPERIAL 690 ir (Modell 2021) - wer ist besser?

ortverein.de/forum/threads/fazit-napoleon-prestige-pro-825-vs-broil-king-imperial-690-ir-modell-2021-wer-ist-... [
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FAZIT: NAPOLEON PRESTIGE PRO 825 vs BROIL KING IMPERIAL 6590 ir (Modell 2021) - wer ist besser 7

o nstpdn - (L1 9, Il 2022 - 0F beod ke ongamal 260 0 | | doppeleameer gasgell | Teat | nagpol prectge geo A28 sregeriral musrsd

0. Jul 2033

Ichwall hier mine perefniiche Meinung abpeten zu meinen Efahnungen NAPOLEOM PRESTIGE PRO 25 vs BROIL KING IMPERIAL 620 ir (Madet 2021) im weileren Teal
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FriesStyle Smoker

“gefertigt aus Leidenschaft"

Pellet Hopper mit WLAN und
App-Steuerung zum Nachriisten

Feuerplatten Grill 100 x 100 cm

oder 85 x 85 cm und Zubehor Sonderanfertigungen nach
Kundenwunsch

S. Fries Metalldesign - HofriederstraBRe 3 - 97285 Tauberrettersheim - www.friesstylesmokershop.de

23

#Werbung
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JANUAR

01 so 09 wmo 17 b 25 wmi
02 wmo 10 b 18 wmi 26 Do
03 o 11 wm 19 po 27 FR
04 wmi 12 po 20 frR 28 sa
05 po 13 FR 21 sa 29 so
06 rr 14 sa 22 so 30 wmo
07 sa 15 so 23 mo 31 b
08 so 16 mo 24 pi

01.01. Neujahr // 06.01. Heilige Drei Konige
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FEBRUAR

01 wmi 09 po 17 FR 25 sa
02 po 10 FrR 18 sa 26 so
03 FrR 11 sa 19 so 27 wmo
04 sa 12 so 20 wmo 28 i
05 so 13 w~o 21 o
06 wmo 14 b 22 wmi
07 o 15 wmi 23 po
08 wmi 16 Dpo 24 rr

14.02. Valentinstag // 20.02. Rosenmontag // 21.02. Faschingsdienstag // 22.02. Aschermittwoch
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01 m 09 po 17 FR 25 sa

02 po 10 rR 18 sa 26 so
03 rr 11 sa 19 so 27 wmo
04 sa 12 so 20 wmo 28 i
05 so 13 wmo 21 i 29 wmi
06 wmo 14 b 22 wm 30 po
07 o 15 wmi 23 po 31 FR

08 wmi 16 Do 24 rr
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01 sa 09 so 17 w~o 25 i
02 so 10 ~o 18 DI 26 wmi
03 wmo 11 b 19 wmi 27 po
04 o 12 wmi 20 oo 28 rrR
05 wmi 13 po 21 FR 29 sa
06 po 14 Fr 22 sa 30 so
07 rr 15 sa 23 so

08 sa 16 so 24 wvo

07.04. Karfreitag // 09.04. Ostersonntag // 10.04. Ostermontag
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01 mo 09 o 17 mi 25 po
02 o 10 mi 18 Do 26 rrR
03 wmi 11 po 19 FR 27 sa
04 po 12 R 20 sa 28 so
05 Fr 13 sa 21 so 29 wmo
06 sa 14 so 22 wmo 30 o
07 so 15 ~o 23 D 31 wmi
08 wmo 16 DI 24 w

01.05. Tag der Arbeit // 18.05. Christi Himmelfahrt // 28.05. Pfingstsonntag // 29.05. Pfingstmontag


https://www.grillsportverein.de/
http://www.grillsportverein.de

01 po 09 rr 17 sa 25 so

02 rr 10 sa 18 so 26 ™o
03 sa 11 so 19 wo 27 i
04 so 12 wo 20 o 28 wmi
05 wo 13 b 21 wm 29 po
06 o 14 wmi 22 po 30 rrR
07 wmi 15 po 23 FR

08 po 16 FR 24 sa
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saANTOS

GRILL SHOP

& DIE KRAFTPAKETE VON SANTOS &

SANTOS $-018

Der grof3e Allrounder

far alle Jahreszeiten.

Das 5 Brenner Gasgrill-Kraftpaket von SANTOS

. Der grof3e Bruder von unserem heif3geliebten
S-418 punktet mit einem zusétzlichen Brenner
inklusive mehr Platz auf dem Grillrost. Das bedeu-
tet ein Plus an zuverlassiger Hitze, tollen Maglich-
keiten und damit noch mehr Spal3 am Grill.

in Schwarz und Edelstahl

"2 5518
o6ffnen |
/ '
———— | -I--------- :
! L=

—v m@-e‘-p@ |
SANTOS S-418 All Black  —

Kompromisslos schwarz

Schwarz, schwarzer, All Black Von Deckel bis
Lenkrollen koamplett in Schwarz gehllt, blitzen nur
Drehregler, Thermometer und Griffe in Edelstahl hervor.

/1 5418 All Black
offnen

SANTOS Free S-410

Der Topseller als Einbaugrill

Auf vielfach gedulBerten Wunsch haben wir unseren Verkaufsschlager

/////f//////////////////////// ( ) jetzt auch als Einbaugrill fir Eure AuBenkiche entworfen.
in Schwarz und Edelstahl /) Free 5410
SANTOS Santos Grillshop * Hafenstrale 1-3 * 51063 Koln ¢ shop@santosgrills.de © www.santosgrills.de

GRILL SHOP
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BBQ-Holzpellets

10 Jahre Raucharoma und
purer Geschmack.

Seit 2011 gibt es BACK to
SMOKE BBQ Pellets. Somit
sind wir der Deutsche Lie-
ferant mit der 1angsten Er-
fahrung in diesem Bereich.
Unsere Pellets sind fiir jeden
Pelletgrill geeignet.

Feines Raucharoma

aus 100% Natur!

Unsere BBQ-Holzpellets werden entsprechend den Anfordernungen der
DINplus hergestellt. Sie sind umweltfreundlich, da CO2-neutral. Die BBQ-
Holzpellets (Durchmesser 6mm) haben einen geringen Aschegehalt (0,4%).
Bei der Herstellung werden keine kiinstlichen Presshilfsmittel und
Bindemittel verwendet

Dies garantiert gesundes Grillen und einen tollen Geschmack!

BACK to SMOKE BBQO-Holzpellets sind speziell fiir den Einsatz
in Holzpelletgrills entwickelt und verleihen lhrem Grill- und Rauchergut ein
feines Raucharoma. Unsere Holzpellets sind zu 100% sortenrein.

9Kg

BACK to SMOKE BBQ-Holzpellets Inhalt
werden vertrieben von Haupert GmbH
WelschbachstraBe 13a - 66557 lllingen-Welschbach,

haupert@haupert.de | www.haupert.de | 06825-93240

Hinweis: Holzpellets bei Transport und Lagerung vor Feuchtigkeit schiitzen.
Die Verbrennung darf nur in dafiir geeigneten und dafiir zugelassenen Feuerstatten

(siehe Bedienungsanleitung der Feuerstétte) erfolgen.

Bisher gabh es 5 verschiede-
ne Sorten, nun kommen noch
3 Sorten dazu.

e Pfirsich

e Pflaume

e Weinrebe

Selbstverstindlich wie alle
unsere Pellets zu 100%
sortenrein.

BUCHE: Klassisches deutsches Grill- und BBQ-Holz. Sein milder
Rauchgeschmack passt zu fast allen Grillgerichten. Ideal fiir Schwein,
Rind, Gefliigel und zum Backen.

APFEL: siiBes, fruchtiges und BBQ-Aroma des Apfelbaumes. Ideal fiir
Schwein, Gefliigel und Fisch.

KIRSCHE: Sanftes und siiBliches Aroma des Kirschholzes.
Ideal fiir Schwein, Gefliigel und Fisch.

PFLAUME: Das milde Aroma des Pflaumenholzes passt ausgezeichnet
zu Huhn, Schwein und Fisch

PFIRSICH: Der siiliche Rauch des Pfirsisch Holzes bringt eine
mediterrane Note an Ihr Grillgut. Ideal fiir Fisch, Geflligel und Lamm.

HICKORY: Der amerikanische BBQ-Klassiker! Intensiver Geschmack.
Ideal fiir Rippchen, Rind, Schwein und Wild.

MESQUITE: Intensiver und wiirziger Geschmack, der bevorzugt im
Siiden der USA eingesetzt wird. Ideal fiir Rind, Schwein, Truthahn
und Wild.

WEINREBE: Das knorrige Holz alter Rebstdcke ergibt ein kraftiges
Raucharoma. Passt ausgezeichnet zu Rind, Schwein und Lamm.
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01 sa 09 so 17 wmo 25 i
02 so 10 wo 18 DI 26 wmi
03 mo 11 bl 19 wmi 27 po
04 o 12 wi 20 po 28 rrR
05 wmi 13 Dpo 21 fFR 29 sa
06 po 14 rr 22 sa 30 so
07 rrR 15 sa 23 so 31 mo
08 sa 16 so 24 wvo
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AUGUST

01 o 09 wmi 17 bpo 25 frR
02 wmi 10 po 18 FR 26 sa
03 po 11 rR 19 sa 27 so
04 rr 12 sa 20 so 28 ™o
05 sa 13 so 21 ~o 29 pi
06 so 14 w~o 22 pi 30 wmi
07 wo 15 DI 23 wmi 31 po
08 o 16 wmi 24 po

15.08. Maria Himmelfahrt
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SEPTEMBER

01 Fr 09 sa 17 so 25 mo
02 sa 10 so 18 wo 26 D
03 so 11 wo 19 b 27 wmi
04 wmo 12 b 20 wm 28 po
05 o 13 wmi 21 po 29 rrR
06 wmi 14 po 22 rrR 30 sa
07 po 15 FR 23 sa

08 Fr 16 sa 24 so
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OKTOBER

01 so 09 wmo 17 o 25 wmi
02 wmo 10 b 18 wmi 26 Do
03 o 11 ™ 19 po 27 frR
04 wm 12 po 20 rrR 28 sa
05 po 13 FR 21 sa 29 so
06 rr 14 sa 22 so 30 wmo
07 sa 15 so 23 mo 31 o
08 so 16 w~o 24 b

03.10. Tag der Deutschen Einheit // 31.10. Reformationstag
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NOVEMBER

01

02
03
04
05
06
07
08

MI

DO

FR

SA

SO

09 oo
10 rR
11 sa
12 so
13 mo
14 b
15 wmi
16 Dpo

01.11. Allerheiligen // 22.11. BuRR- und Bettag
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DEZEMBER

01 Fr 09 sa 17 so 25 mo
02 sa 10 so 18 wo 26 i
03 so 11 wo 19 bi 27 wmi
04 wmo 12 b 20 m 28 Do
05 bi 13 wmi 21 po 29 rRrR
06 wmi 14 po 22 rR 30 sa
07 po 15 FR 23 sA 31 so
08 rr 16 sa 24 so

06.12. Nikolaus // 24.12. Heiligabend // 25.12. 1.Weihnachtstag // 26.12. 2.Weihnachtstag // 31.12. Silvester
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Grillrezepte 2

Elmar Hoer

Pizzateig nach Vera Napoletana Art

*hdd 34 Bewertungen

Hochladen Kommentar
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Grill und Fritteuse

Problemloser fur stark angebrannte Verkrustungen

e Speziell fur die
Gewerbekuche

e fUr harteste Fett- und
Bratverkrustungen

* Wirken schnell und
kraftvoll

* Mit der professionellen
Wirkformel

#Werbung

Fritteusen-
Reiniger
ir Gemerpe-Ffteuten
s B "

Gerade Grill und Fritteuse sind in  der ¢

Gewerbekuche den hdrtesten Belastungen
ausgesetzt.

Sie sind die wichtigsten Werkzeuge in

der Gastronomie und damit faglich im |

Dauereinsatz.

Die damit verbundenen Verschmutzungen sind &

entsprechend intensiv.

Schwarze Ablagerungen aus Fett und Eiwei ¢} |

machen die Reinigung zur Schwerstarbeit.
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Grillex Krustenléser und Fritteusenreiniger Pulver i ';.‘ '

sind sperziell fur diese Art Verschmutzungen
entwickelt worden.

Die professionelle Wirkformelermoglichtschnelle |

Ergebnisse mit grundlicher Tiefenreinigung.

Lebensmittelgerechte Hygiene fur professionelle "

Gerate.

Assindia - Hygiene mit System
www.assindia.de
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Grillreiniger Profi-Set
zum Sonderpreis

Reduziert

“—

Nur fiir kurze Zeit
gratis dazu:

¢ Grillrost

*" Grundreiniger
Fiir Grillroste aus
Guss- und Edelstahl

Anwendung:
101 Wasser ohne Reiniger auf 50.95°C erhitzen

1 Beutel Relniger in 10T heillem Wasser suflosen,
Roste einlogen, 1-2 Stunden wirken lassen.

e Grillex ﬁ

3 3 [ - oneSys 1"
3 s ot encber, ot e Reinigung beendet. 5 K ru sTe n |oser S
Raste nach der Reinigung grandiich nachs piiken. KonZen"Gi
nebel

Gussroste mit Speised! einfetten,
um Flugrost zu vermsiden,

Nur filr Guss- und Edelstahl!

Nicht fiir Aluminium geeignet!

Assindia - Hygiene mit System € 1509

Inhalt | Gontents: 150 g

Grillrost Grundreiniger

Grillroste werden wahrend der Grillsaison meist nur mit der
Drahtburste gereinigt. Das ist auch véllig ausreichend. Aber
gerade zum Ende der Grillsaison mochten wir die Grillroste
gerne mal von allen Rickstanden befreien, die sich im Laufe
der Zeit angesammelt haben. Mit herkdmmlichen Mitteln
ist das eine muhevolle und schmutzige Sache. Assindia
hat ein professionelles Produkt fiir die Gewerbekiiche zum
Grillrost-Grundreiniger weiter entwickelt. Damit ist die
Grundreinigung der Grillroste eine leichte Ubung.

Grillrost Grundreiniger ist ein wei3es Pulver und kommt im
150g Portionsbeutel. Das ist die Menge fiir ein Tauchbad
von 8-10 Litern. Der Portionsbeutel wird immer komplett
verwendet. So wird eine Fehldosierung ausgeschlossen und
der Erfolg ist garantiert. Wir brauchen einen Behalter aus
Edelstahl oder Kunststoff, in den wir die Roste einlegen kon-
nen.

Bei der Arbeit mit der Losung tragen wir Gummihandschuhe,
denn die LOosung ist dtzend. 8-10 Liter kochendes Wasser
in den Behalter geben, einen Beutel 150g Grillrost-
Grundreiniger darin auflosen und die Grillroste einlegen. Der
Reiniger arbeitet selbsttatig ohne unser Zutun.

Cromodur .ﬂ

Edelstahlpflege; gzt

Intensiv
Reiniger

Konzentrat

\d Schutz fir
pflege "‘E’nen Edelstahl

geschlif

Nach 2 Stunden Einwirkzeit prifen wir an einem Grillrost
den Reinigungsgrad. Ist der Grillrost noch nicht sauber, las-
sen wir ihn einfach langer in der Losung. Ist der Grillrost
sauber, nehmen wir die Roste aus der Losung und spiilen
sie grundlich mit Trinkwasser ab. Gussroste fetten wir mit
Speisedl oder einem Pflegemittel ein, um sie gegen Flugrost
zu schutzen. Edelstahlroste mussen wir nicht weiterbehan-
deln.

Grillrost-Grundreiniger ist auch fur alle Roste und Werkzeuge
aus Smokern und Raucherdfen geeignet. Im Moment kann
man Grillrost-Grundreinger noch nicht kaufen, aber: Exclusiv
fir GSV-Mitglieder legt Assindia in jedes GSV-Paket einen
Portionsbeutel Grillrost-Grundreiniger fiir eine komplette
Grundreinigung. Wir sind also noch vor dem offiziellen
Produktstart mit dabei.

https://assindia-direkt.de/hygiene-system/intensivreiniger-
grillex-cromodur-500ml-gsv-angebot

A

Assindia-Direkt
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|. Bayerische Fleischerschule Landshut

DER CAMPUS DER FLEISCHBRANCHE

In Kooperation mit
e

A4 20.03. - 24.03.2023
\

GOURMETFLEISCH.DE

e PRIME STEAKS

Zertifizierter Grillexperte (BFS)

Der Spezialist, wenn’s ums Barbecue geht!

Bildung all inclusive: Wir vermitteln Ihnen Profiwissen
flir Gourmetmetzger & Fleischliebhaber.

Hand. Herz. Verstand.
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Zertifizierter Grillexperte (BFS) »

Der Spezialist, wenn’s ums Barbecue geht!

DIE FORTBILDUNG ZUM GRILLEXPERTEN

Grillieren und das BBQ sind Mega-Trends, denen kaum
jemand widerstehen kann. Jahrlich kommen neue
Top-Gerate auf den Markt, entsprechende Grill-Bibeln
und weiteres Zubehdr werden erfolgreich vermarktet.
Der Zweit- und Drittgrill gehort heute fiir Fans der ,,hei-
Ben Kohlen“ zur Standardausriistung. Doch nicht nur die

Nachfrage nach Special Cuts oder gelungenen Leckerbis-

sen hat die Fleischtheken revolutioniert, sondern auch
dem Catering und der Gastronomie vollig neue Chancen
eroffnet. Und diese gilt es jetzt zu nutzen! Optimieren
Sie lhr Know-how und profitieren Sie von dieser Entwick-
lung. Unsere Fortbildung zum ,,Zertifizierten Grillexper-
ten (BFS)“ greift genau an dieser Stelle und konzentriert
sich auf dieses vielschichtige, umfassende Thema.
Punkten Sie kiinftig als absoluter Experte!

Gemeinsam mit unseren Absolventen Yannick Meurer
& Timo Schwarz ist es gelungen in Kooperation mit
gourmetfleisch.de ein einmaliges Schulungskonzept
auf hochstem Niveau zu kreieren.

Bildung all inclusive: Hand. Herz. Verstand.

Erfolgreiche Vorbereitung

Spezialisten der Branche vermitteln Ihnen aktuelles Fachwissen
e 0Ob Vortrag, Exkursion oder Workshop — wir haben die passende Methode fiir maximalen Lernerfolg

e [ntensives Priifungscoaching

e Klasse statt Masse: maximal ca. 20 Teilnehmer pro Lehrgang

@ Personliche Betreuung

In Kooperation mit EIIIRHETFI.ElSﬂH.lIE
PRIME STEAKS

Ziel des Lehrgangs ist es, das Thema Grillen und BBQ

in allen Facetten kennenzulernen und die gesamte
Komplexitdat — von der richtigen Wahl der Zubereitungs-
methoden bis zum Wettbewerbsgrillen — zu erfassen.
Erleben Sie verschiedene Ansatze von hochkaratigen
Referenten, allesamt absolute Profis in ihren Bereichen,
und nutzen Sie dieses Wissen im eigenen Betrieb.

Sie sind nach der Teilnahme in der Lage, fachlich fun-
diert das perfekte Steak und komplette BBQs zu offe-
rieren. Auferdem erhalten Sie wertvolle Impulse, wie
Sie lhre Kunden z.B. durch perfekte Tastings begeistern
kénnen.

Dies ist unserer Meinung nach nur moglich, wenn aktu-
elles Sachwissen mit essentiellem Hintergrundwissen
kombiniert wird. Neben Basiswissen, aktiven Parts in
Zubereitung als auch Kulinarik , legen wir groBen Wert
auf Specials, die Ihnen den entscheidenden Wissensvor-
sprung geben.

»Rundum-Sorglos“-Paket fiir Sie — persdnlich & kompetent
e UnserTeam ist immer live dabei und steht fiir Fragen zur Verfiigung
e Mehrals nur ein Slogan: bei uns stehen Sie im Mittelpunkt

e Hierwird Bildung zum Erlebnis

-6 Optimales Preis-Leistungs-Verhdltnis

Angemessene Lehrgangsgebiihren incl. teilweiser Versorgung mit Tagungsgetrdnken und Speisen
e Individuelle Unterbringung — ganz nach Ihrem Gusto fiir jeden Geldbeutel

e Skripten & Handouts im Preis inclusive
e Transfers bei den Exkursionen inclusive

Sie kénnen uns vertrauen, denn ...
e ...wirhaben iiber 9o Jahre Erfahrung in der Aus- und Weiterbildung.

e .. lbergs % unserer Teilnehmer kommen auf Empfehlung Ehemaliger.
e ...unsere Dozenten sind erfahrene Praktiker, allesamt Spezialisten ihres Themas.
e ...unserQualitdtsmanagementsystem ist zertifiziert nach DIN EN ISO 9001:2015 und AZAV.
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Zertifizierter Grillexperte (BFS)

Der Spezialist, wenn’s ums Barbecue geht!

... mehr als nur ein Lehrgang

-

-

In Kooperation mit EBUR"ELF}“EHISGH.BE

Der Kurs zum ,,zertifizierten Grillexperten (BFS)“ ist eines unserer neuesten Gusto-Stiickerl. Mit viel
Liebe zum Detail haben wir fiir Sie ein fiinftadgiges Event kreiert, das Ihnen nicht nur Profiwissen
vermittelt, sondern Sie optimal auf die ErschlieBung neuer Méarkte vorbereitet.

Basismodul fiir Grillexperten (BFS)
e Grillkunde (Geschichte, Arten, Gerate)
e Steakzuschnitte & Cuts

e Perfekte Grillrezepte fiir absolute Abwechslung

Zubereitung fiir Grillexperten (BFS)
e Das perfekte Steak vom Grill

e ,The holy trinity of BBQ“

e Perfekte Grillrezepte

e Spezialitdaten aus der Kiiche

Kulinarik fir Grillexperten (BFS)

e Foodcompleting — entdecken Sie lhre idealen

Beilagen
e  Grillgutkunde — Trend Premium Fleisch
e Foodpairing mit Bier & Wein

e  Fisch, Krustentiere & Muscheln vom Grill

Specials fiir Grillexperten (BFS)

e Teamgrillen — Grundlagen zum
Wettbewerbsgrillen (KCBS, SCA, GBA)

e \egetarische Leckerbissen vom Grill

e Gesundheitsaspekte beim Grillen

e Tastingorganisation &
Veranstaltungsmanagement
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BESTENS INFORMIERT

am Campus der Fleischbranche durchstarten!

ZIELGRUPPE (M/W/D)

e Fleischsommeliers

e Fleischermeister

e \Verkaufsleiter

e Betriebsinhaber

e |eitende Angestellte mit entsprechendem
Basiswissen (Nachweis erforderlich)

e (aterer

e Kiichenmeister

e Gerne konnen Sie auch teilnehmen, wenn Sie
ambitionierter Griller sind — allerdings ist in diesem
Fall der max. Schulungserfolg nicht garantiert.

ANMELDUNG

Die Anmeldung ist schriftlich, anhand der beiliegenden
Anmeldescheine, vorzunehmen. Die Teilnehmerzahl ist
bei allen Kursen begrenzt. Melden Sie sich bitte még-
lichst friihzeitig an, weil die Einplanung in der Reihenfol-
ge der eingegangenen Anmeldungen erfolgt. Rechtzeitig
erhalten Sie eine Anmeldebestatigung bzw. Einladung.

VERMITTLUNG DER INHALTE

Die Inhalte werden lhnen von Fachleuten in Form von
Vortragen, Exkursionen, Workshops und Praxistagen
vermittelt. Die Unterlagen, wie Skripte oder Handouts,
erhalten Sie wahrend des Kurses. Praxistipps von Exper-
ten, die erfolgreich ihre Philosophie leben, machen den
Unterschied!

ARBEITSKLEIDUNG & ARBEITSMITTEL

Fiir die Praxiseinheiten bendtigen Sie einen Kittel oder
eine Kochjacke. Eine Miitze wird von der |. Bayerischen
Fleischerschule gestellt.

ESSEN & TRINKEN:

Bei einer Vielzahl der Veranstaltungen werden die Pro-
dukte verkostet, so dass eine zusdtzliche Verpflegung
nicht immer notwendig ist. Bei Inhouse-Veranstaltungen
an der 1. BFS empfehlen wir Thnen auch unseren Getran-
ke- und Kaffeeautomaten. Seminargetranke sind im Preis
inkludiert.

-

In Kooperation mit EWRHETFI.EISEHBE
PRIME STEN e

KURSDAUER:

Warum der Kurs in Landshut ,,nur” 5 Tage dauert? Weil
wir unsere Bildungsangebote optimal zuschneiden, um
inhaltliche Doppelungen fiir Sie zu vermeiden. Fiir einen
optimalen Kurserfolg empfehlen wir Ihnen den Kurs zum
,Fleischsommelier (BFS)“.

DIE I. BAYERISCHE FLEISCHERSCHULE LANDSHUT

Das 1997 erbaute Schulgebdude besteht aus einem
modern ausgestatteten technischen Horsaal und mehre-
ren zeitgemadfien Seminarrdumen.

Fur dieses Bildungsschmankerl haben wir eine exklusive
Eventlocation gesucht. Mehr Infos unter:
https://www.goldenesonne.de

SERVICE UNSERER SCHULE
Jeder Kursteilnehmer ist unfallversichert.

ABSCHLUSS

Nachdem Sie an der Veranstaltung teilgenommen haben,
legen Sie wahrend des Kurses eine schriftliche und prak-
tische Priifung ab.

IHR HIGHLIGHT AM SCHLUSS

Neben unserem Zertifikat zum ,,Zertifizierten Grillexperten
(BFS)“ erhalten Sie von unserem Projektpartner,
Gourmetfleisch.de, ein Zertifikat als ,,Zertifizierter Grill-
meister Steak & BBQ*“.

KURSGEBUHR

Die Kursgebiihr betragt inklusive teilweiser Versorgung
mit Tagungsgetranken und Speisen sowie Transfer bei
Exkursionen, Skripten und Unterlagen 1.995,00 € zzgl.
ges. MwSt.
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BESSER GRILLEN FIRERFOOD
MIT FIREGFOOD! 550 MAGAZINE

Seit 2002 macht FIRE&FOOD Bnnc
4 E— »

Grillen & Barbecue zum span-
nenden Ganzjahresthema. Die
wichtigsten Zutaten fiir unse-

ren Erfolg sind unsere Leiden- - | w E E K
schaft und Begeisterung, die >
wir mit unseren Lesern teilen. I & & & &

Wir vom FIRE&FOOD Team,
rund um Herausgeber Elmar
Fetscher, grillen und essen fiir
unser Leben gerne!

sl FIRERFO0

Aus dieser Lust am! kulinarischen
Genuss entstehen unsere Ideen fir spannende Reportagen aus
aller Welt, in denen internationale Grill- und Barbecue-Experten
ihre besten Rezepte prasentieren. AuBergewodhnlich, gelingsi-
cher — und so richtig lecker. In jeder Ausgabe findest Du fas-
zinierende Ein- und Ausblicke in eine vielseitige Themenwelt.
Dabei steht professionelle Fleisch- und Schnittkunde genauso
im Fokus wie das Wissen um althergebrachte Zubereitungsme- pa =
thoden. Aussagekraftige Zubehor- und Produkttests, informati- SEI dahﬂl

ve Servicethemen und Berichte Gber Grill- und Barbecue-Events a“I der grnne“ ari“_

im In- und Ausland sorgen fir die richtige Wirze, sind praktisch
und machen zudem SpaB. “nd BBQ-Trendsnow:

Kurzum, FIRE&FOOD ist das Magazin fur alle, die es kulinarisch

lassig und dennoch anspruchsvoll mégen. Die gerne drauBen 18_—20_ Mai 2“23
kochen und genieBen — ob mit der Familie und Freunden oder 66
aus beruflichen Grinden. FIRE&FOOD bringt Dir Genuss und In- al_“ dem "_a"'g“t
spiration, unverfalscht und echt! Daneben sorgen die beliebten in M““Slngen
FIRERFOOD Bookazines und weitere Specials fur Grillspal3 das

ganze Jahr! Alles, was das BBQ-Herz sonst noch begehrt; fin- WWW hlllI-WBﬂl( de

dest Du in unserem FIRE&FOOD Shop auf www.fire-food.com

GRILLEN UND BARRE( UE
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Die bisherigern GSV Info PDF Magazine findest du hier:

GRILLSPORTVEREIN.DE DIE REFERENZ IN SACHEN GRILLEN

Herbst 2014

GSV Farum: - e
th?adaul!uﬁ 2(17‘_&93|
_Belirage: 2.018.598
Themen: 134,671
“Registrierse Banutzer: 88,057
ASTER 09.2014)

—~ ILLSPORTVEREINDE DIE REFERENZ INSACHEN EN
-~ M

Frihjahr 2016

GSV-INFO

SVONGRILLERN
Y URGRILLER e

! ’
(Stand 1220j5)

4
DE dE I&ERENZ IN SACHEN GRILLEN ‘ ‘

' Gsv-Ferum
Themenaufrufe: 341.768.433 s

Baltrage: 2.521.370

< FDI'lTVE

https://www.grillsportverein.de/forum/resources/categories/gsv-news.2/

Frahjahr 2014

CSV Farum
Threadaufrufe: 244.043.094
Beitrage: 1.861.268
Themen: 124.527
Registrierte Benutzer: 51.444
(stand 04014)

s, -

e
GRILLSPORTVEREIN.DE DIE REFERENZI CRILLEN

Herbst 2015

* Amn

Gailrrias™

V\ ¢t
,jn -0,

GRIDLERNE.
F UR GRITTER

¥ GSV-Forum
Themenaufrufe: 319.535.630 -
*‘Beitrage: 2392.787

. Themen: 154810 | '
Registrierte Benutzer: 71.325
(5tand 09.2015)

GRILLSPORTVEREIN.DE DIE REFERENZ IN SACHEN GRILLEN

VoN GR.'L'LEM"

FUR GRILLER f'

—

GRILLSPORTVEREIN.DE DIE REFERENZ IN SACHEN GRILLEN == # ]

a
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WHAT A FEELING...

DEATH
VALLEY RUE

SUPER HOT FLAVOUR
GEWURZZUBEREITUNG
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NAPOLEON

,Bis zur néichsten Ausgdb!l

,Prost; bleibt gesund und____k
immer gut Glut!” i

(s

Dein Foto oder Beitrag soll {r:‘
bei der nachsten GSV-INFO pdf erschein n?
Bitte Mail an:

pr@grillsportverein.de
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