Fleisch:

Freude, Genuss und Rendite

Interview: Peter Laternser

Unsere Gesellschaft hat ein Problem im Umgang mit Fleisch. Als Konsumgut wird es
durch die Preisaktionen abgewertet, Als Imageprodukt hochgelobt. Politisch und 6kolo-
gisch wird es jedoch zu einem Problemfall gemacht.

Jeder der Fleisch produziert, verkauft oder konsumiert muss sich diesen Fragen stellen
und fiir sich eine Antwort finden.

Der Fleischguru Werner Wirth ist fiir die Branche Gold wert, weil er es versteht, eine
ideelle Briicke zu schlagen zwischen den Erkenntnissen der Wissenschaft und den gut-
willigen Fleischproduzenten, Fleischverarbeitern und Konsumenten. Weil er als Fleisch-
fachmann einen Weg der Selbstverantwortung und der Ethik im Umgang mit Fleisch
aufzeigt. Sein Fleisch wird so behandelt, dass auf jeder Stufe ein optimaler Nutzen
resultiert: weniger Aufwand, weniger Abfall und weniger Verluste. Plus einen optima-

len Ndhrwert und Genuss. Das ist eine Revolution!

FNF: Herr Wirth, sie werden in Bezug auf
Ihre Tdtigkeit als Vortragsredner und
Autor von Fachbiichern auch als Fleisch-
Guru bezeichnet. Warum ist dies so?

Werner Wirth: Ich weiss es nicht. Viel-
leicht, weil den Fachleuten und den Kon-
sumenten beim Nachkochen meiner
Rezepte, respektive dem Ubernehmen
meiner Fleischbehandlungspraktiken,
eine ganze Reihe Lichter aufgehen.

Und sie dabei erkennen wie gut Fleisch
schmecken kann und wie erbarmlich
unsere ganze Gesellschaft mit Fleisch
umgeht.

FNF: Wo orten Sie das Problem?

Werner Wirth: Wir unterstehen einer
klischeeverhafteten, unverniinftigen
Gesetzgebung, die Keimfreiheit mit
Hygienesicherheit verwechselt. Und
dazu einer falschen Vorstellung von
Kichentechnologie, die versucht Fleisch
aus dem Kihlschrank in Rekordzeit auf
den Tisch zu bringen. Und nicht zuletzt
auch einem Wertekanon, der die Kosten-
rechnung verabsolutiert.

FNF: Warum ist dies so falsch?

Werner Wirth: Weil allzu viele Leute
keine Ahnung von Fleisch haben: Fleisch
ist nicht tot. Genau sowenig wie ein
Apfel tot ist. Fleisch lebt, ist voll von
Enzymen, die chemische Reaktionen
katalysieren und das Fleisch zart
machen. Der Volksmund sagt deshalb:

Man l3sst das Fleisch «reifen». Die «Oko-
nomen» wollen jedoch diese Reifungs-
zeit einsparen, weil diese angeblich

Geld koste. Ahnlich funktionieren die
Hygienevorschriften: Mit starren Regeln
will man Sicherheit erzeugen. Und unter-
driickt damit das selbstandige Denken.
Beim Garen ist es genau gleich, je
schneller und heisser desto besser.

Das kann nicht gut gehen.

Unsere Vorfahren haben sich tber Jahr-
tausende mit Fleisch ernahrt. Mit wohl-
schmeckendem Fleisch! Denn damals
war man noch nicht in der Lage, Fleisch
bei derart tiefen Temperaturen wie
heute zu reifen.

FNF: Heisst das, dass ihre Fleischbehand-
lungspraktiken aufwendiger sind als die
gdngige Schnellkiiche?

Werner Wirth: Nein, dies ist nicht der
Fall: Wir missen uns jedoch klar dartiber
sein, dass jeder Arbeitsplatz organisiert
sein will. Meine Methode muss fiir die
Gastronomie situativ angepasst werden.
Doch unter dem Strich gibt die Metho-
de nicht mehr Arbeit.

Und wenn man den méglichen Quali-
tatsgewinn und die Kundenzufrieden-
heit, respektive die Kosten/Nutzen
Aspekte berticksichtigt, kann es sich
eigentlich kein Gastronomieunter-
nehmen leisten, diese Methode nicht
zu tibernehmen. Sie gilt fir alle Fleisch-
arten: Rind, Schwein, Kalb, Lamm, Wild
und Gefligel.

Werner Wirth

FNF: Wo liegen den nun die Unterschiede
zwischen ihrer Methode und der Schnell-
kiiche?

Werner Wirth: Meine Methode besteht
darin, dass jeder Fleischmuskel seinen
Bedurfnissen entsprechend behandelt
wird. Die fleischeigenen Enzyme, die
saurehaltige Marinade, und die notige
Warme ermoglichen einen schonenden
und sanften Garprozess. Das fuhrt in
der Folge dazu, dass der Gewichtsver-
lust reduziert wird. Das heisst die Rendi-
te wird verbessert. Darlber hinaus wird
die Fleischmahlzeit schmackhafter,
zarter, bekémmlicher und nachweisbar
geslinder.

FNF: Machen Sie diese Aussage generell
oder gilt dies fiir spezielle Stiicke?

Werner Wirth: Diese Aussage gilt unab-
hangig davon welche Fleischstiicke ver-
wendet werden. Natrlich ist der Gar-
prozess flr ein mageres, zartes Stiick
Fleisch anders als fiir ein mit Fett durch-
wachsenes Stlick. Und wer ein Fleisch-
stlick mit Sehnen zu heiss behandelt, ist
selber schuld, wenn er den Zahnstocher
mitliefern muss.
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