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So wird jeder Braten gabelzart

Wie wird ein Stiick
Fleisch saftig und
zart? Indem man
ihm keinen Schock
zufiugt, sagt
Werner Wirth.

VON HANS GRABER

ies zuerst: Der Schweinsbraten

war tatsdchlich «gabelzart», er

konnte mit der Gabel abge-

driickt werden. Mehr noch: Er

war prima. Und auch das: Wer-
ner Wirth hat ohne Tricks gearbeitet. Er
kam von seinem Wohnort Urtenen BE
angereist, in einer Tasche hatte er noch
vakuumverpackt den am Vormittag
beim Metzger gekauften Braten (Nier-
stiick), der vor unseren Augen in einer
privaten Kiiche im Luzerner Biittenen-
quartier zubereitet wurde.

Man muss Zeit haben, wenn man Mr.
Gabelzart Werner Wirth beim «Braten-
machen» zuschaut. Nicht nur, weil der
64-Jahrige gerne und viel redet und auch
noch eine Powerpoint-Prdsentation
iiber seine Fleischzubereitung einbaut.
Obgleich Wirth seinem eigenen Vortrag
schon Hunderte Male beigewohnt hat,
leuchten seine Augen, beseelt von der
Uberzeugung, dank seiner Gabelzart-
Methode der Menschheit zu einem
neuen Fleischgenuss zu verhelfen.

Nicht auf die Schnelle

Zeit braucht es auch, weil Genuss
nicht auf die Schnelle kommt. Bis der
Schweinsnierstiick-Braten nach Werner
Wirth so ist, wie ihn der Meister haben
will, verstreichen locker vier Stunden.
Natiirlich muss man nicht immer dabei
stehen, die meiste Zeit ist der Braten ja
im Ofen. Aber wenn Wirth schon mal
hier ist, kann man ihn wéhrend des
Wartens ja nicht gut wegschicken.

Das wdre auch schade, denn der
freundliche und gross gewachsene
Mann hat einiges zu erzdhlen. Und er
weiss, wovon er spricht: von Fleisch.
Wirth ist Metzgermeister, war mit 32
verantwortlich fiir das ganze Migros-
Fleischgeschidft im Kanton Bern. Als er
bald 50 war und immer noch im glei-
chen Betrieb, sagte ihm seine Tochter
einmal direkt ins Gesicht, es sei doch
«gaga», ein Leben lang an Ort zu treten.

Wirth nahm sich das zu Herzen. Er
machte sich selbststdndig, begann Leute
aus dem Gastrobereich und Hobbyko-
che iiber den richtigen Umgang mit
Fleisch zu schulen. Je mehr Wissen er
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Sind Sie eitel?

Schuler: Nein. Ich brauche am Morgen
vor dem Spiegel nur eine Viertelstunde.
Ich habe mir mein ganzes Leben lang
nie Pflegeprodukte ins Gesicht gestri-
chen. Nicht einmal Nivea.

Merken Sie es, wenn lhnen Frauen auf
der Strasse nachschauen?

Schuler: Ich wiirde liigen, wenn ich
sagen wiirde, es falle mir nicht auf. Aber
ich stolziere auch nicht mit dieser Ab-
sicht durch die Strasse.

Gibt es Dinge an lhrem Kérper, die Sie
nicht so toll finden?

Schuler: Nicht mehr. Es bringt doch
nichts, sich tiber Falten und Ahnliches
aufzuregen. Vor vier Jahren bin ich
innerhalb eines halben Jahres komplett
ergraut. Das hat mich schon gedrgert.
Aber that’s life.

Macht Ilhnen das Alterwerden sonst
Miihe?

Schuler: Beim Aussehen eigentlich
nicht. Aber man merkt halt, dass man
nicht mehr 20 ist. Vor einigen Wochen
habe ich mir bei einem Sturz beim

Guter Braten will Weile haben: Werner Wirth, der «Missionar» des sanften Garens,

wdhrend der Privat-Kochdemonstration fiir unsere Zeitung.

sich aneignete, je tiefer er in jede Faser
vordrang, umso iiberraschender die Er-
kenntnisse. Was Wirth — selber passio-
nierter Amateurkoch — vermittelt, stellt
althergebrachte Lehrbuchweisheiten auf
den Kopf. Das trug dem Berner Quer-
koch nicht nur Kritik seitens einge-
fleischter Traditionalisten ein, sondern
auch viel Publizitét. Das deutsche Maga-
zin «Stern» widmete Wirth einen grossen
Beitrag, und das Wissenschaftsmagazin
«Einstein» des Schweizer Fernsehens

Joggen die Zihne ausgeschlagen. Da
habe ich mir gesagt: «Gopfertori, jetzt
musst du langsam aufpassen!» Die Zih-
ne wurden zum Gliick noch vor dem
Wettbewerb wieder geflickt.

Werden Ausserlichkeiten eigentlich mit
dem Alter nicht immer unwichtiger?

Schuler: Ich habe nicht den Eindruck.
Man sollte in jedem Lebensabschnitt auf
das Aussere achten. Ich kann es mir
beruflich nicht leisten, wie ein Land-
streicher daherzukommen, obwohl ich
manchmal gerne einer wére.

Wie bitte, ein Landstreicher?

Schuler: Ja, wieso nicht? Mal fiir eine
Zeit lang fiir nichts verantwortlich sein,
einfach aus der Haut fahren. Ich bin als
Nonkonformist bekannt. Meine Mutter
sagte schon immer, ich sei ein Revoluz-
Zer.

Ist so auch Ihre spontane Teilnahme am
Schénheitswettbewerb zu verbuchen?
Schuler: Wahrscheinlich schon.

Wie waren die Reaktionen in Ihrem
Umfeld darauf?

Schuler: Alle haben Freude. Es riefen
mich sogar ldngst vergessene Leute an,
die dariiber gelesen hatten. Ich bin in
Horw, vor allem durch die Egli-Zunft,
gut integriert. Die werden sicher alle
lachen, wenn sie das lesen. Meine Kin-
der sagten: «Wow, Papi», aber mein Sohn
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machte die Probe aufs zarte Exempel.
Und immer konnte Wirth punkten.

Die wichtigsten Tipps

Zu Fleischeinkauf, -lagerung und -zu-
bereitung hat er mehrere Biicher ge-
schrieben. Die wichtigsten Thesen:
® Das Fleisch nicht direkt vom Kiihl-
schrank in die Pfanne hauen oder in den
Ofen schieben, es soll sich in marinier-
tem Zustand erst einmal ein paar Stun-

fand auch, ich sehe auf den Fotos
«geschleckt» aus.

War Schénheit bei lhnen zu Hause je ein
Thema?

den auf Zimmertemperatur erwdrmen
koénnen und so richtig zart werden.

® Das Fleisch — wenn {iberhaupt — nicht
zu Beginn des Garprozesses anbraten!
Das wirkt wie ein Schock, zudem unter-
bindet es die Enzyme, die das Fleisch
zart machen, und es tritt viel Wasser aus,
das Fleisch wird trocken und z&h.

@ Fleisch mit diinner Schicht Fett und
Bindegewebe kaufen. Das schiitzt vor zu
viel Saftaustritt, gibt Aroma und ist in
gegartem Zustand nicht mehr sichtbar.
@ Fleisch muss man nicht heiss anbra-
ten, um «Poren zu schliessen». Das ist
Unsinn, erzeugt nur Stress fiirs Fleisch,
das iibrigens auch gar keine Poren hat!
® Das Fleisch wird bei moglichst tiefen
Temperaturen  sanft gegart, der
Schweinsbraten vom Nierstiick erlebt
die erste Phase bei 80 Grad (beim
Schweinshals wiren es 120 Grad).

® Ganz wichtig: Die Temperatur muss
stimmen. Unerldsslich ist ein Kerntem-
peraturmesser. Aus zwei Griinden: Back-
ofen wie Steamer zeigen nur selten die
effektive Temperatur genau an. Die Dif-
ferenz zwischen Soll und Ist muss man
(ein Mal) ermitteln und sie dann fortan
einberechnen. Und: Nur mit der Kern-
temperaturmessung weiss man, wann
das Innere des Fleischstiicks die ge-
wiinschte Temperatur erreicht hat.

® Wirth nennt seine Methode Zart- oder
Sanftgaren. Sie ist verwandt mit Nieder-
garen. Wesentlicher Unterschied: Nie-
dergarer braten das Fleisch zu Beginn
an, Wirth — wenn iiberhaupt — spéter.

® Stellt sich nur die Frage, wies bei
tieferen Temperaturen mit der Hygiene
steht. Wirth ldchelt. Professor Karl-Otto
Honikel von der deutschen Bundesfor-
schungsanstalt fiir Erndhrung und Le-
bensmittel nennt Wirths Ansatz «eine
gescheite, sichere Losung».

Widerspruch erwiinscht

Werner Wirth liebt den Widerspruch.
Keine Frage bringt ihn in Verlegenheit
oder gar aus der Fassung. Er hat auf alles
Antworten. Er ldsst es auch nicht gelten,
wenn man einwendet, dass eine Kalbs-
bratwurst, die man doch auch «scho-
ckiere», indem man sie auf den heissen
Grill legt, uniibertrefflich schmecke.
«Versuchen Sie es mal anders, so wie ich
es empfehle, ndmlich - ... nein, jetzt
wird zuerst gegessen», meint Wirth bei
der Live-Demonstration im privaten
Kreise. Zum Schweinsbraten hatte er
auch noch ein Kalbsgeschnetzeltes ge-
macht, gegart und heiss gemacht nicht
in der Bratpfanne, nur direkt in der
Sauce. Es schmeckte — klar — kostlich!
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® Biicher von Werner Wirth: Gabelzart (Anlei-
tung, Tipps, Rezepte). Fachbuch fiir den Fleisch-
liebhaber. 160 Seiten, We Wi Verlag, Fr. 37.—

@ Zart garen — Die neue Niedrigtemperatur-
Methode, neues Rezeptbuch, schon bebildert.
128 Seiten, Siidwest-Verlag, Fr. 27.50. <«

meiner Haut natiirlich geschadet.

Werden Sie jetzt als Mister Fifty viel-
leicht doch ein paar Beauty-Produkte
anwenden und ins Fitness gehen?

Beat Schuler mag Country-Musik und spielt selber Gitarre.

Schuler: Nein, das wiirde ja nur Eitel-
keit erzeugen. Meinen Kindern, die {ibri-
gens beide sehr hiibsch sind, gebe ich
hochstens den Rat, gesund zu leben und
vor allem nicht zu rauchen. Ich rauchte
bis vor zwei Jahren und habe damit

Schuler: Sport mache ich im Friihling
sowieso wieder mehr. Aber nein, diese
Wahl verdndert jetzt nicht mein Leben.

Haben es gut aussehende Menschen
einfacher im Leben?

Kurse in Horuw,
zZug, Altdorf

In den kommenden Wochen de-
monstriert Werner Wirth seine Gar-
methode mehrfach in der Inner-
schweiz, mit Degustation.

Horw: Mittwoch, 4. Marz, Restau-
rant Eule, Steinenstrasse 25.
Altdorf: Mittwoch, 11. Marz, Hotel
Goldener Schlissel, Schiitzengasse 9.
Zug: Donnerstag, 12. Marz, Alters-
zentrum Herti, Hertizentrum 7.

® Die Kurse dauern jeweils von
19.00 bis zirka 22.15 Uhr. Unkos-
tenbeitrag: 45 Franken. Anmeldung
erforderlich bei Werner Wirth
unter Telefon 0318595045, Fax
031 859 50 34. Mail: info@wewi.ch
(Homepage: www.wewi2.ch).

Braten nach
Werner Wirth

Vorbereitung: 900 g Schweinsnier-
stlick, abspulen, mit Kuchenpapier
trocknen. Fleisch mit GewUrzmarina-
de (siehe Hinweis) einreiben, zude-
cken und wenn moglich zwei Tage
lang in einem kiihlen Raum, notfalls
im Kihlschrank aufbewahren.
Zubereitung: Fleisch einen halben
Tag zuvor in die warme Kiche stel-
len. Den Braten rund 4 Stunden vor
dem Essen (ohne Anbraten!) in den
Backofen mit 80 Grad legen. Wenn
die Kerntemperatur von 55 Grad
erreicht ist, Fleisch aus dem Backofen
nehmen. Temperatur des Backofens
auf 55 bis 60 Grad reduzieren, Tire
kurz offen lassen. Fleisch auf Grill
oder in Bratpfanne allseitig anbraten,
in den Backofen zurlicklegen und bis
zum Essen problemlos 1 bis 2 Stun-
den ruhen lassen. Backofen 15 Mi-
nuten vor dem Essen auf 80 Grad
erhdhen, damit das Fleisch schon
warm wird. Fleisch aufschneiden und
sofort auf gut vorgewarmten Tellern
servieren.
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» Marinade: Aus 50 g Senf, 50 g Streuwiirze,
20 g schwarzer Pfeffer, 10 g Majoran, 10 g
Thymian, 10 g Rosmarin, 3 Tropfen Tabasco,
dl Olivendl, ¥ dl Wasser eine dickfliissige Mas-
se machen. Sie reicht fir mehr als einen Bra-
ten, man kann sie im verschliessbaren Kon-
figlas lange im KiihIschrank aufbewahren. €

Schuler: Ja. Es wirkt zumindest unter-
stiitzend. Am wichtigsten ist aber sicher
die Ausstrahlung. Man kann ndmlich
auch freundlich dreinschauen, wenn
man nicht so schon ist oder wenn man
Sorgen hat. Ich versuchte immer mit
einem Licheln durchs Leben zu gehen —
auch wenns mir nicht immer drum war.

Was macht Beat Schuler eigentlich ger-
ne, wenn er gerade nicht arbeitet?

Schuler: Zurzeit nicht viel. Die Arbeit
hilt mich momentan so auf Trab, dass
ich fast nur noch zu Hause schlafe. Aber
ich gehe gerne joggen, inlineskaten,
biken oder auf Reisen. Und ich spiele
Gitarre und singe dazu - aber nur fiir
mich allein.

Welche Stilrichtung denn?

Schuler: Country. Ich habe dazu auch
die passenden Accessoires wie Stiefel
und Cowboyhut aus den USA.

Und wo beziehungsweise wie kaufen
Sie Ihre sonstigen Kleider ein?

Schuler: Meistens ein halbes Jahr gar
nicht, und dann gleich einen halben
Schrank voll (lacht). Ich suche mir im-
mer eine Verkduferin aus, die mir geféllt,
und lasse mich gerne beraten. Ich habe
sehr lange Arme und muss darum meist
teure Kleider kaufen. Marken sind mir
aber egal. Manchmal trenne ich die
Etikette sogar ab. Noch werde ich ja von
niemandem gesponsert.



