Bernerbar: Gestern habe ich mir in
der Bratpfanne ein Steak gebraten.
Habe ich etwas falsch gemacht?
Werner Wirth: Sie haben das Fleisch kre-
miert, so wie leider die meisten dies auch
tun. Sie braten das Fleisch viel zu heiss!

Warum zu heiss? In jedem Kochbuch
steht doch, dass man das Fleisch
zuerst scharf anbraten solle, damit
sich die Poren schliessen?

Quatsch, Fleisch hat keine Poren, damit
erzeugen Sie im Fleischinnern nur uné-
tige Spannung, was zu einem erhohten
Saftaustritt und zdhem Fleisch fiihrt.

Wie erhalt man denn den grosstmog-
lichen Genuss?

Wichtig sind ein sanfter Umgang, mehr
Versténdnis fiir die Bediirfnisse des je-

weiligen Muskels und etwas mehr voraus-
schauende Planung.

Was heisst «<mehr Verstandnis fiir die
Bediirfnisse des jeweiligen Mus-
kels»?

Jedes Stiick Fleisch hat seine speziellen
Bediirfnisse. Die muss ich erfiillen. Wer
einen mit Fett durchwachsenen Braten,
beispielsweise einen Schweinshals, gleich
gart wie ein Schweinsnierstiick, der soll-
te nicht zu viel Genuss erwarten. Apropos
Hitze und vorausschauende Planung, was
auch bedeutet, sich Zeit zu nehmen: Man
kann einen Braten auch mit der Wirme
der Sonne zubereiten. Ich hab dies schon
gemacht, vor Zeugen. Es war herrlich!

Was bietet das von lhnen entwickel-
te Garvefahren neben dem hoheren
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Gabelzar

Fleisch «Sanft-Garen» macht's méglich

Anleitung, Hinweise und Rezepte
zu einer neuen und besonderen Garmethode

Genuss sonst noch?

Wegen des kleinen Gewichtsverlustes des
Fleisches profitiert der Konsument auch
finanziell. Das Fleisch wird zart, gabelzart
eben, zudem bleiben die im Fleisch so
wertvollen B-Vitamine viel besser erhal-
ten, was unserer Gesundheit zu Gute
kommt.

Wie konnen die Bernerbar-Leserinnen
bei lhnen im Kochkurs, in der Linde
Habstetten oder im Maygut in Kehr-
satz (siehe Seite 16), profitieren?
Alle werden anschliessend mehr Freude
haben, Fleisch zuzubereiten und Fleisch
zu essen! Sie konnen die Garmethode in
der Praxis miterleben, degustieren und
Rezepte mit nach Hause nehmen.

MATTHIAS MAST

Werner Wirth (65) aus
Urtenen gilt wegen sei-
ner neuen Garmethode
als der Fleischguru. Sei-
ne Biicher sind Bestsel-
ler. Fiir die Bernerbdr-

Leserinnen und -Leser

veranstaltet er exklusiv
Kurse, wie man Fleisch
«gabelzart» zubereitet
(siehe Leseraktion mit
Anmeldung, Seite 16).
Im Interview erkldrt
Werner Wirth seine
Ansichten iiber die

Fleischzubereitung

Werner Wirth,
gabelzart

Der Begriff «gabelzart» kreierte ein Redak-
tor der deutschen Zeitschrift «Stern», als
er Uber Werner Wirths Garmethode zur
perfekten Fleischzubereitung berichtete.
Heute ist «gabelzart» eine européisch ge-
schitzte Bezeichnung flr eine besonders
sanfte Garmethode. Fleisch zubereiten
nach Wirths Methode verspricht eine
neue Genuss-Dimension oder wie es der
«Stern» schrieb: «Wirth macht mit seiner
neuen Garmethode das dimmste Fleisch
zu einer Delikatesse.» Werner Wirth (www.
wewi.ch) war Metzgermeister und bei der
Migros Bern viele Jahre fir das gesamte
Fleischgeschaft verantwortlich.
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