
Das Leben ist extrem. Auf der einen
Seite werben Klimaschützer für den
Verzicht auf Fleisch, weil es Treibhaus-
gase produziert. Auf der anderen
schnellt der Verzehr von Fleisch in die
Höhe. Aber zwischen Luxussteak und
Billigware gibt es fast nichts vom Rind.
Das ist eindeutig zu wenig.

Von Jürgen Holwein

Weniger Fleisch, weniger heiß, könnte man
auf Deutsch sagen, aber nur im Englischen
klingt es schlüssig: Less meat, less heat.
Wenn der Weltklimarats-Vorsitzende Rajen-
dra Pachauri und der Ex-Beatle Paul
McCartney mit so einem Slogan für einen
fleischfreien Montag („Meat Free Mon-
days“) werben, schreckt der übersättigte
Teil der Weltöffentlichkeit für einen kurzen
Augenblick hoch und ist im nächsten Mo-
ment wieder mit anderen Sachen beschäf-
tigt. Nach neuesten Zahlen könnte der
Fleisch- und Milchkonsum für die Hälfte al-
ler Treibhausgase verantwortlich sein. Der
britische Ökonom und Regierungsberater
Nicholas Stern sprach sich sogar für einen
globalen Fleischverzicht aus.

So schön und notwendig solche Appelle
sind, sie allein vermögen jemanden weder
zum Vegetariertum zu bekehren noch zu der
Einsicht zu bewegen, dass es so langsam an
der Zeit wäre, das eigene Verhalten an einer
selbstredend immer irgendwie umwelt-
freundlichen, meist folgenlosen Gesinnung
zu überprüfen. Aus Umwelt- oder aus
Selbstschutzgründen entsagt kaum einer
der Fleischdroge.

Es kann ja nicht verborgen geblieben
sein, dass er damit sich selbst und dem Rest
der Welt nichts Gutes tut. Die Kommunika-
tion zwischen Kopf, Herz und Bauch funk-
tioniert nicht, aber vielleicht hat sie das
noch nie. Das Kreuzberger Lokal Foodo,
das sich als das erste klimaneutrale Café-
Restaurant preist, informiert darüber, dass
bei einem Kilo Rindfleisch ein CO2-Ausstoß
von 8733 Gramm anfällt. 1,3 Milliarden Rin-
der stehen 6,7 Milliarden Menschen gegen-
über. Von allen tierischen Lebensmitteln
hat das Rind die schlechteste Ökobilanz.

Das ist die eine Seite. Auf der anderen
wird so viel Fleisch konsumiert wie nie
zuvor. Man könnte fast meinen, das eine
bedingt das andere, indem es die Gegen-
bewegung verstärkt: Je eindringlicher die
Vernunftbeseelten zur Raison rufen, desto
gieriger greifen die Genusssüchtigen zu. Die
aktuelle Steakhaus-Mode erzählt davon.
Rassen wie Charolais oder Galloway, Angus
oder Limousin sind dem urbanen Fleisch-
fresser nicht fremd. Das Berliner Restau-
rant Filetstück lädt zur Fleischbeschau im
verglasten Kühlschrank voller Filet. Steaks
von Bison und (angeblichem) Kobe-Rind,
American Beef und Nackensteaks, argentini-
sches Filet und französisches Charolais sind
der Renner beim Gourmet-Fleischlieferan-
ten. Wolfram Siebeck im „Zeitmagazin“
und der „Feinschmecker“ laben sich auf
ihre Weise an der „neuen Fleischeslust“.
„Das beste Steak der Welt“ titelte die Null-
nummer des Männer-Kochmagazins „Beef“
von Gruner und Jahr, das von Mai an als

Lifestyle-Magazin echte Kerle zum Kochen
bringt mit Geschichten über teure Steaks,
scharfe Messer und so. Propagiert wird der
triebhafte Typ des steinzeitlichen Jägers im
Großstadtrevier, der Anflüge von Weichheit
mit Gesichtscreme behandelt.

Der gigantische Fleischmarkt ist ein
Abbild der Gesellschaft. Er ist gespalten in
Luxusprodukte und Billigware, aber oben
wie unten herrscht Muskelfleisch-Monoto-
nie. Hochrippenherz, Schaufelstück, Saum-
fleisch, Nierenzapfen, Kniekehlfleisch, Ku-
gel, Schwanzrolle und andere lustige Teile
vom Rind sind dem blutrünstigen Trend-
esser ebenso fremd wie dem supermarktab-
hängigen Schmalspuresser. Sie landen in
der Wurst. Pansen, Zunge, Lunge, Herz,
Leber, Nieren, Milz? Innereien, das weiß ein
Gourmet, sind die aromatischeren Teile der
Tiere. „Ein Filet kann jeder machen“, sagt
der hohenlohische Gastronom und Slow-
Food-Vorsitzende Otto Geisel aus Bad

Mergentheim. „Damit macht man sich aus-
tauschbar.“

Das Übel sei die Einteilung in Gut und
Böse, in unedle und edle Teile. „Ein edles
Tier kann keine unedlen Teile haben. Die
Wade ist genauso edel wie die Schulter.“
Man entspräche dem ethischen Vorsatz, das
Tier ganz zu verwerten. Er rechnet so: „Das
Filet des Rinds ist lang wie ein Unterarm, da
kriegen Sie gute zehn Portionen raus. Wenn
ich 60 Gäste hätte, müsste man rein theore-
tisch dafür drei Ochsen schlachten, die
zusammen einen Restfleischberg von rund
1000 Kilo ergäben.“ Anders gesagt: Wenn
das Filet 1,8 Prozent des Rinds ausmacht,
werden 98,2 Prozent des Tieres ignoriert.
Der deutsche Zuschnitt eines Rinds kennt
14 Teile, der österreichische 22, was Tradi-
tion und Selbstbewusstsein der großen
Wiener Rindfleischküche spiegelt.

Zwischen exklusiv teuer und massenhaft
billig klafft eine riesige Lücke. Darin ist der

Metzger mit seinem Handwerk nahezu
verschwunden und hat einige Köche mit-
genommen. „Wir verlangweilen“, sagt
Georg Barta aus Sternenfels-Diefenbach, In-
haber des Gasthauses Ochsen, Metzger und
Koch. Mit dem wahren Luxus hat er täglich
zu tun, und vielleicht ist es gut, dass die
Kreativredaktionen und Trendschreiber da-
von noch nicht Wind bekommen und das
Limpurger Weiderind noch nicht durch die
Hochglanzmagazine geschleift haben. Jedes
Teil eines so hochedlen Ochsen landet ir-
gendwann in einer Barta-Pfanne. Damit
erweist er dem Tier seinen Respekt.

Da denken wir an die Mahnung des
Berliner Schriftstellers Florian Werner, der
in seinem Buch über die Kuh schreibt: „Soll-
ten die 1,3 Milliarden Rinder dieser Erde
eines Tages genug von dieser Herablassung
durch den Menschen haben, dann gnade uns
Gott bzw. die große ägyptische Kuhgöttin
Mehet-weret!“

GerdWolfgang Sievers:
Rind&Co. Alles rund ums
Rindfleisch.
Brandstätter-Verlag, Wien.
34,95 Euro

Das großeBuch vom
Fleisch.Warenkunde,
Küchenpraxis. Rezepte.
Edition Teubner, Gräfe und
Unzer, München. 69,90 Euro

IngridHaslinger: Tafelspitz &
Fledermaus. DieWiener
Rindfleischküche.
Mandelbaum-Verlag, Wien.
19,90 Euro

JürgenDollase: Schwein.
Kochuniversität Band 2.
Tre Torri, Wiesbaden.
19,90 Euro

Von Bettina Hartmann

„Komm, lass uns nach dem Mond schauen“,
war einst ein geflügeltes Wort unter den
Internatsschülern des Christophorus-Gym-
nasiums im Schwarzwaldort Altensteig. Mit
Romantik hatte das wenig zu tun. In Wahr-
heit machten sich die Pennäler zur abend-
lichen Stunde auf nach Überberg, in den
Hirsch, um heimlich ein Bier zu zischen.

Früher ging in dem Landgasthof eben die
Post ab – was nicht bedeutet, dass heute
nichts mehr los wäre. Der Hirsch ist bei unse-
rem Besuch an einem Freitagmittag gut
besucht. Geschäftsleute lassen sich Sauer-
braten mit Spätzle und Salat schmecken
(12,80 Euro), zwei Damen bestellen lieber
einen Fischteller (17 Euro), ein Ehepaar isst
Kässpätzle (8,80 Euro), der ältere Herr am
Nachbartisch erweist sich als Stammgast
und bestellt Cordon Bleu (13,20 Euro) –
„wie immer“ eben.

Doch was hat es mit der Post auf sich?
Jahrzehntelang fungierte die Hirsch-Wirtin
auch als Postlerin. „Ich war die Letzte, die
das Amt innehatte“, erzählt Seniorchefin
Anneliese Kirn und lacht. Seit 1962 führte
sie mit ihrem Mann Jörg Kirn den Gasthof,
der schon an die 110 Jahre in Familienbesitz
ist. Heute haben die Kinder das Haupt-
geschäft übernommen. Tochter Sybille
Kaufmann (47) und Schwiegertochter
Andrea Kirn (43) kümmern sich aufmerk-
sam um die Gäste. Wer den heimeligen Gast-
hof betritt, wird sogleich herzlich begrüßt.

Schwiegersohn Gustl Kaufmann (50)
steht derweil in der Küche, assistiert von
Juniorchef Dieter Kirn (43), der zudem die
Büroarbeit, den Waldbesitz und die haus-
eigene Schnapsbrennerei betreut. „Land-

wirtschaft haben wir seit acht Jahren keine
mehr“, sagt Anneliese Kirn nicht ohne Weh-
mut. Das sei einfach nicht mehr zu
bewältigen gewesen. Auch so gibt es im
Hirsch genug zu tun.

„Man muss gern schaffen und sich für
Menschen interessieren“, erklärt Sybille
Kaufmann ihr Berufsethos. Dass dies bei
den Familien Kirn und Kaufmann der Fall
ist, spürt der Gast. Auch kulinarisch wird
man bestens umsorgt. Eine der Spezialitä-
ten ist Wild, vom Ragout bis zum Filet.
„Mein Mann und mein Vater sind passio-
nierte Jäger“, sagt Sybille Kaufmann. Das
Fleisch ist bei Gustl Kaufmann in guter
Hand. Die Rehmedaillons, die es mit Acker-
salat als Vorspeise gibt, sind butterzart und

auf den Punkt gebraten. Die hausgemach-
ten Maultaschen, als Versucherle mit
schmatzigem Kartoffelsalat und – wie es
sich für Schwaben gehört – mit braunem
Sößle serviert, hätten selbst Oma und Mama
nicht besser hinbekommen.

Und dann gibt es noch die wunderbaren
Spätzle, handgeschabt, die besten der
Gegend, behaupten wir jetzt einfach mal.
„Wir haben Gäste, die sagen, sie brauchen
gar keine Karte, sie wollen nur eine große
Portion Spätzle“, sagt Sybille Kaufmann.
„Unsere Spätzlesfee kümmert sich eigens
darum, dass der Nachschub nicht ausgeht“,
ergänzt sie augenzwinkernd.

Nicht nur die Spätzle, auch die fluffigen,
selbst gemachten Mandelkrapfen, die es zum

Schweinefilet in Rahmsoße gibt, sind ein
Genuss. Convenience Food ist im Hirsch ein
Fremdwort. „Wir halten lieber unsere Karte
klein und fein, dann können wir garantieren,
dass die Gerichte frisch sind“, sagt Sybille
Kaufmann. Zudem setzt die Wirtsfamilie
auf regionale und saisonale Produkte.

Trotzdem, so wie früher, von 1900 bis in
die 60er Jahre, strömen die Gäste nicht mehr.
„Wir haben keinen See und keinen Berg“,
bedauert Sybille Kaufmann. Um gleich auf-
zutrumpfen: „Dafür aber gutes Essen, fami-
liäre Atmosphäre, gemütliche Betten.“ Zum
Hirsch gehören nämlich auch ein Hotel und
ein Gästehaus. Für alle, die sich verhockt
haben oder die länger in Überberg bleiben
wollen, das sich prima als Ausgangsort für
Ausflüge eignet. Und für alle, die in einem
der mit Liebe zum Detail renovierten Gast-
räume ein rauschendes Fest feiern.

Die Wirtsfamilie hat in ihren Gasthof
investiert. Dass mit Enkelin Christina Kauf-
mann (20), die eben im Sternelokal Land-
haus Feckl ihre Kochlehre abgeschlossen
hat, die fünfte Generation parat steht, freut
Seniorchefin Anneliese Kirn daher umso
mehr. So können Mondgucker von einst und
von heute noch lange vorbeikommen.

¡ Landgasthof Hirsch, Simmersfelder
Straße 24, 72213 Altensteig-Überberg,
Tel. 0 74 53 / 82 90, www.hirsch-ueber-
berg.de. Mo bis Sa von 11.30 bis 14 Uhr
und von 17.30 bis 21.30 Uhr. So durch-
gehend geöffnet.

Auch eine Art von Rinderwahnsinn
Die aktuelle Steakhaus-Mode opfert Vielfalt und Geschmack eines Tieres auf dem Altar ihrer exklusiven Fleischeslust

Spannrippe ohne Knochen. Sie benötigt, im
Ganzen gegart, eine lange Garungszeit

Propagiert wird der triebhafte Typ

des steinzeitlichen Jägers

Das Buch kostet so viel wie ein einziger
Volkshochschulkurs, enthält aber Stoff
für den Besuch einer Volksbildungsan-
stalt auf Jahre hinaus, und ist selbstre-
dend opulenter, da an Material – bildlich,
textlich, gedanklich – nicht gespart wer-
den musste wie jetzt bei den kommunalen
Behörden. Eine Metzgerlehre ersetzt der
pinkfarbene Schinken im bordeauxroten
Schuber, obwohl die Warenkunde ganz
schön ins Detail geht, wenn sie Teilstücke
beschreibt und wie sie in der Küche am
besten verwendet werden. Gar- und Kon-
servierungsmethoden, Zerschneidetechni-
ken, Fond, Brühe, Jus und Glas als Grund-
lage von Suppen und Saucen, das wird
alles anschaulich beschrieben und Schritt
für Schritt anhand von Fotos gezeigt.
Rind, Kalb, Schwein, Schaf, Ziege, auch
Bison und Büffel, Pferd, Lama und Kamel
liefern Fleisch für Fleischesser. Ein Klassi-
ker für Karnivoren. (vino)

Der Gastrokritiker und -theoretiker
Jürgen Dollase tritt mit einem wissen-
schaftlichen Anspruch auf. Sprachlich
gesehen steht dem sinnlichen Genuss eine
bisweilen an der Selbstparodie laborie-
rende Pedanterie im Weg. So lautet die
Ausrede der trägen Genussmasse Mensch.
Dollase ist Gründer einer als Buch auftre-
tenden Kochuniversität und ihr einziger
Prof. Man muss durch den dozierenden,
vielleicht als ermüdend belehrend erleb-
ten Ton durch. „Wer kochen lernen will,
muss lernen zu verstehen, was eigentlich
beim Kochen passiert“, schreibt der
Autor. Ja. Im Hörsaal zerlegt der Autor
das Schwein in sieben Stufen (Levels) der
Erleuchtung. Von Assemblagen, einfa-
chen und komplexen Garungen, Aggregat-
zuständen ist die Rede. Es geht u. a. um
Blutwurst, Saltimbocca, Kotelett und
andere Vertrautheiten in einem unge-
wohnten Zusammenhang (Kontext). Wer
wagt’s? (vino)

Nirgends auf der Welt wird so viel gesotte-
nes Rindfleisch gegessen wie in Wien.
Auch ein Mörder wie der 1827, im Sterbe-
jahr Beethovens, zum Tod verurteilte
Severin Jaroszynski bekam als Henkers-
mahlzeit ein Menü, das gekochtes Rind-
fleisch mit zwei Soßen enthielt. Der in vie-
len angenehmen Dingen des Lebens erfah-
rene Weltmann Joseph Wechsberg er-
kannte in ihm „die Seele der Wiener Kü-
che“. Die Wiener Küchen- und Kochbuch-
literatur ist voll mit Rindssuppe und Rind-
fleisch. Und die Wiener Zerteilung, die
viel differenzierter, darum eben auch fein-
fühliger ist als anderswo, ist Ausdruck
einer lange gepflegten Liebe zur Rind-
fleischkultur. Es gab Zeiten, da musste
sich der Wiener Magistrat (Türken-
kriege!) um die Fleischversorgung küm-
mern. Ein inniges das Thema durchleuch-
tendes, ja ein allumfassenderes Buch zu
einer weltberühmten gastronomischen
Eigenheit lässt sich kaum denken. (vino)

Nur nicht gleich wieder aufregen! Der
Kuhfell-Einband ist ein plüschiges Imi-
tat. Über das Buch des welterfahrenen
Qualitätssuchers Gerd Wolfgang Sievers
(„Genussland Österreich“) kann man sich
wirklich nicht beschweren. Man sollte
ihm (und dem Verlag) danken für diese
Voyage Culinaire, eine Weltreise in Sa-
chen Rindfleisch. Es fängt bei regionalty-
pischen konservierten Delikatessen an, be-
zieht die Frankfurter „Rindsworscht“
ein, tourt durch die nordamerikanische,
texanische, mexikanische Grill- und
Hackfleischhölle, kommt durch Austra-
lien, Indonesien, Malaysia, den ganzen
asiatischen Raum, den vorderen Orient,
Nordafrika, Brasilien . . . Überall liegt ein
wunderbar aromatisiertes, mariniertes,
gebratenes, geschmortes, fotografiertes
Stück Fleisch auf dem Teller. Auch Inne-
reien! Es ist zum Verrücktwerden. Zu
meckern gäbe es einzig an nutzloser grafi-
scher Strichfuhrwerkerei. (vino)

Kein See, kein Berg – dafür gutes

Essen und familiäre Atmosphäre

Dickes Bugstück. Zartfaseriger als andere Stücke
der Schulter. Gut zum Braten und Schmoren

Hochrippe mit Knochen. Die Marmorierung macht
es saftig. Gut als Rinderkotelett

Im Landgasthof Hirsch ging einst die Post ab
Besser essen:Heute servieren die Familien Kirn und Kaufmann in Altensteig-Überberg die besten Spätzle der Gegend

Bücher

Klassiker für Karnivoren

Stufen der Erleuchtung

Rindfleischliebe in Wien

Das Rind reist um die Welt

Die drei Damen vom Hirsch in Altensteig-Überberg: Seniorchefin Anneliese Kirn (li.) mit Schwieger-
tochter Andrea Kirn (Mi.) und Tochter Sybille Kaufmann (re.)  Foto: StN
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Kochen für Brühen und Fonds

Schmoren und Braten

Braten und Grillen

Kochen, Schmoren und Pochieren

Braten, Schmoren und Pochieren
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Die kulinarisch wichtigen Teilstücke des Rindes:

   1    Kopf        2    Kamm, Nacken, Hals        3    Fehlrippe, Hohe Rippe        4    Hochrippe, Roastbeef        5    Filet        6    Hüfte, Blume        7    Unter- und Oberschale        8    Kugel

  9    Dünnung, Bauch        10    Spannrippe, Querrippe        11    Brust, Brustspitze, Brustkern        12    Bug, Schulter, Blatt        13    Vorder- und Hinterhesse        14   Schwanz
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