VON RAINER SCHAFER

inen Schweinskopf oder

Schweinsfiiffe? Das miisse

er in seiner Fleischerei gar

nicht in die Schaufenster
legen, sagt Otto Meinert. Das wi-
re geschiftsschadigend. In Siid-
deutschland lockt man damit
noch Kundschaft an, in Blanke-
nese vertreibt man sie so. Blanke-
nese ist einer der Hamburger
Stadtteile, der sich fiir feiner halt
als andere. Hier ist es fur Flei-
scher wie Otto Meinert einfach,
exquisite und teure Ware zu ver-
kaufen. Filets, Steaks, Keulen, Ko-
teletts. Und der Rest?

Nehmen wir das Rind: Es be-
steht aus tiber 30 essbaren
Fleischteilen. Aber die wenigsten
davon werden zum Verkauf an-
geboten. Weil sie nicht nachge-
fragt werden. Oder sogar Ekel
auslosen. ,Ihr habt die Bibel
nicht richtig gelesen’, scherzt
Meinert an Ostern gerne mit sei-
ner Kundschaft. ,Das Osterlamm
besteht nicht nur aus Keule.“ Es
niitzt nichts, auf dem Nacken
oder dem Bauch der Limmer
bleibt er sitzen, dabei sind es
hochwertige Fleischstiicke. Den
marmorierten Lammnacken
verwertet er im Irish Stew, das er
als Convenience-Produkt anbie-
tet: Essen fiir Schnellkocher. Auf-
warmen, fertig.

Meinert, Jahrgang 1952, ist
stellvertretender Obermeister
der Hamburger Fleischerin-
nung, er sitzt auch im Vorstand
des Deutschen Fleischerverban-
des. Er kennt die Konjunktur be-
stimmter Fleischteile und ist da-
mit eine gute erste Adresse,
wenn man herausfinden will,
warum in Deutschland be-
stimmte Teile von Tieren tabu
sind und ob dieses Tabu ein end-
gultiges ist.

Fleischkauf, da hangt Meinert
keinen Illusionen mehr nach, ist
heute Schnell-Shopping, meist
im Supermarkt. Viele treffen die
Kaufentscheidung vor der Kiihl-
truhe. Da gibt es beispielsweise
keine Innereien mehr.“ Auch in
seiner Fleischerei sind Innereien
Ladenhiiter. Verlangt werden sie
selten. Wenn, dann von ilteren
Kunden.

Meinert schlachtet keine Tiere
mehr, seit er nur noch wenige
Stiicke davon verkaufen kann. Er
lasst schlachten, im Hamburger
Stadtteil Stellingen, wo er die
Tierhélften abholt. Aber auch in
Blankenese wird das Messer
noch blutig, wenn er die begehr-
ten Filetstiicke auslost. Blut aber
wollen die Kunden heute nicht

mehr  sehen.
Wenn Meinert in
den Verkaufsraum
geht, tragt er keine
blutige Schiirze mehr.
Zum weiflen Hemd hat er ei-
ne blaue Krawatte mit gelben
Blumen und einen senffarbenen
Pullover gewahlt. Ware da nicht
das rote, armellose Jackchen mit
dem f, das fiir das Fleischerhand-
werk steht, man konnte ihn auch
fiir einen Fahrlehrer halten.

Nur wenn Otto Meinert drei-
mal die Woche um vier Uhr mor-
gens auf den Hamburger Fleisch-
grofimarkt fahrt, dann zieht er
die weiflen Gummistiefel an wie
die Schlachter, die frither in ei-
ner Nacht Hunderte von Tieren
von den Fiiflen geholt haben.
»Aber der Fleischgroffmarkt ist
nicht mehr blutig’, sagt Meinert.
Hier wird seit fiinfzehn Jahren
nicht mehr geschlachtet, hier
werden Tierhalften angeliefert
und portioniert. Auf dem
Fleischgroffmarkt kennt Meinert

Von den Hiihnern
kommen die FiifSe
nach Asien, die Inne-
reien nach Russland,
der Rest nach Afrika

alle: Otto hier, Otto da. Manch-
mal begleitet ihn sein Sohn, ,der
Litte’, acht Jahre alt. Dann essen
sie gemeinsam zum Friihstiick
ein Stiick rohe Leber. ,Sehr fein®
wie die beiden Meinerts finden.
Aber selbst die hart gesottenen
Fleischer fangen dann zu me-
ckern an. ,Otto, wie kannst du
dem Kind blof rohe Leber ge-
ben?“ Daran merkt Meinert, dass
der Schlachthof und seine Men-
schen sich verandert haben. Vor
allem ihre Essgewohnheiten.

Wortkarge Kopfpuhler
in Hamburg

Am Eingang des Fleischgrof3-
marktes zieht ein kleiner Tross
von ‘Andersessern vorbei. Die
meisten davon sind afrikanische
Frauen, in weite bunte Gewander
gehiillt. An den wenigen Statio-
nen, an denen noch Innereien
und Schlachtabfille zu bekom-
men sind, trifft man auch sie. Sie
kaufen Fleischteile, die sonst den
Tieren vorgeworfen werden: Nie-
ren, Leber, Pansen, Lunge, Herz
oder Schwinze. In den afrikani-
schen Kochkulturen gibt es fur
jedesdieser Tierteile Rezepte, die
eine genussvolle Zubereitung ga-
rantieren. Aus Lammkopfen

wird  Suppe

gekocht. Sogar die Speiserohre
der Rinder, der Schlund, wird
verwertet. Wie man das macht?
Da ziehen auch deutsche
Schlachter und Fleischer fragend
die Schultern hoch.

»Kopfpuhler” nennt man auf
dem Grofimarkt die Fleischer,
die genusstaugliche Teile aus den
Tierkopfen ,puhlen Backen,
Zungen und die Kinnlade mit
dem Maulfleisch. Der Rest des
Kopfes wird entsorgt, die Sicher-
heitsvorschriften sind nach
Skandalen in der Massentierhal-
tung wie der Rinderseuche BSE
verscharft worden. Die als Risi-
komaterial eingestuften Tiertei-
le miissen kostenpflichtig in der
Tierkdrperbeseitigungsanlage
vernichtet werden: Das Darmpa-
ket, der Kopf, die Milz, das Rii-
ckenmark, die Fiile mit den
Klauen. In einigen Anlagen wer-
den Schlachtreste in Biogas um-
gewandelt. Aus Knochen werden
Fette und Gelatine gewonnen,
die unter anderen den Gummi-
barchen Halt verleihen.

Die ,Kopfpuhler” sind eine
aussterbende Spezies. Der einzi-
ge verbliebene Betrieb ist Lip-
peck & Richter. Frither gab es
sechzehn davon. ,Wir puhlen je-
denTag’, heift es zur Begriiffung,
sonst wird hier lieber mit dem
Messer hantiert als geredet. In-
nereien und Tierkopfe werden
veredelt, also verkaufsfertig auf-
bereitet, fiir die Gastronomie
und Privatkunden. In einer Wan-
ne liegen Rinderlebern, Lappen
mit einem halben Meter Um-
fang, wie grofle dunkelrote Kis-
sen mit Glanzbezug.

Wer bei Lippeck & Richter
kauft, hat einen anderen Blick
auf das Tier als die meisten
Fleischesser. Hier wird ausge-
stellt, was Tiere sonstinihrem In-
neren verbergen. Neben Innerei-
en sind Zungen und Rinder- und
Kalbsbacken im Angebot, die auf
einigen Speisekarten der geho-
benen Gastronomie angeboten
werden. Aber jede Woche geht
ein Transport mit den nicht be-
notigten Fleischteilen nach Pa-
ris-Rungis auf den Grofimarkt.
Rinderzungen sind darunter und
Zwerchfelle, die in Hamburg
Saumfleisch heiflen. Das ist nur
ein Beispiel fiir den globalen Ver-

schiebever-
kehr, mit dem Tierteile durch die
Kontinente geschleust werden.
Von Hithnern werden in
Deutschland fast nur noch die
Briiste und Schenkel gegessen,
die Fiife werden nach Siidostasi-
en verkauft, die Innereien nach
Russland. Die anderen Geflii-
gelteile nach Afrika, wo sie die
ortlichen Kleinbauern ruinieren,
die fiirihre Tiere keine rentablen
Preise mehr erzielen konnen.

Ein akademischer
Schlachter

Die Anatomie desRindes und des
Lamms kennt Christian Korb
besser als die des Menschen. Er
leitet mit seinem Bruder
Andreas den Schlacht-
betrieb Heinrich Fri-
cke in Hamburg-
Stellingen. Sie sind
die Ururenkel des
Griinders, der 1892
zum ersten Mal schlachten
lief. Jede Woche werden hier
60 bis 120 Rinder und Limmer
zerlegt, darunter sind auch Lohn-
schlachtungen fiir Fleischer wie
Otto Meinert aus Blankenese.
Der mittelstandische Schlacht-
betrieb ist der einzig verbliebene
in Hamburg mit EU-Zulassung,
der sich auf Lamm und Rind spe-
zialisiert hat. Das Schlachtge-
schaft hat sich verlagertin gigan-
tische Zerlegebetriebe, in denen
fur die Supermarktketten Tiere
portioniert werden. In diesen
Zerlegefabriken ist Schlachten
zu einer automatisierten Flief3-
bandarbeit geworden, die nicht
viel Zeit und Aufwand kosten
darf. ,Wir lassen das Fleisch am
Knochen reifen, um gleich blei-
bend gute Qualitit zu gewahr-
leisten. Dafiir haben die grofien
Zerlegebetriebe gar keine Kapa-
zitdten. Fleisch ist absolute Ver-
trauenssache sagt der Akademi-
ker, der nicht ins gangige Bild des
groben Schlachters passt. Der
Fleischermeister ist auch Di-
plomingenieur der Fleischtech-
nologie. ,Es geht mir nicht um
Schlachten, Blut und Tod, son-
dern um die Gewinnung von gu-
ten Lebensmitteln.”

Nach Schlachttagen trifft man
in Stellingen vor allem Spitzen-
kéche und Hundehalter, angezo-
gen von frischen Innereien. ,Da-

,  TABUS Steak und Filet haben gewonnen, die Innereien wurden aus den Kiichen verstofRen. Was sagt
A das tber unsere Esskultur? Und wo ist geblieben, was einst als kostlich galt? Eine Deutschlandreise

Von Herzen und Nieren

von gehen 75
Prozent in die
Tiernahrung, nur
25 Prozent verkau-
fen wir als Lebensmit-
tel’; sagt Korb. ,Innereien
haben einen Imageschaden.
Auch wegen der mangelnden Le-
bensmittelkenntnisse.” Ein Jam-
mer, sagt Korb, es ist hochwerti-
ge Ware, weshalb er den Begriff
Abfall meidet. ,Schlachtneben-
produktenennter sie, Lunge, Le-
ber, Pansen, Herz und Niere.
Auch Hoden und Kuheuter geho-
ren dazu, die in der Hauptstadt
als ,Berliner Schnitzel” bekannt
wurden. Korb zihlt sie zu den
vergessenen Delikatessen unse-
rer Esskultur, wie Nierenzapfen,
Backen, Bries, Hirn und Saum-
fleisch. Die aus der Alltagskiiche
verbannt worden sind. ,Der Ge-
schmack der Kunden hat sich
verandert’, sagt Korb. ,Viele wis-
sen nicht, welcher Genuss ihnen
entgeht.”
Marin Trenk hat es versucht.
Er wollte in der Frisch-
fleisch-Abteilung eines
Supermarktes  mit

Tierisches, Pflanzen polarisieren
kaum. ,Dabei sind Esstabus star-
ker ausgepragt bei Tierteilen, die
an den Menschen erinnern’ er-
klart Trenk. Innereien erinnern
den Menschen an die eigenen
Organe, an Verdauung und Aus-
scheidung. Und an die eigene
biologische Herkunft.

Kulinarisch betrachtet ist
Deutschland noch immer ein ge-
teiltes Land, die Grenze bildet der
Main. Die Kiiche nordlich der
Mainlinie ist geprdgt von einer
nord-mittel-europdischen Kul-
tur, die Kiiche des Stidens von
mediterranen Einfliissen. ,Die
mediterrane Kiiche ist deutlich
besser, sie kann auch Innereien
zubereiten’, sagt Trenk. An ihnen
lasst sich besonders die Gegen-
satzlichkeit festmachen. Seit
dem Zweiten Weltkrieg werden
Innereien im nord-mittel-euro-
paischen Raum zunehmend ab-
gelehnt.

Bei den Hofackers

im Schwarzwald

Also nach Siiden. Es ist Montag
friih, 800 Kilometer siidlich von
Hamburg. In der Kkleinen

den dort kiuflichen
Fleischteilen ein Tier zusam-
mensetzen. Trenk ist gescheitert.
Wie sollen aus Schnitzel, Kotelett,
Gulasch und vor allem viel Hack-
fleisch ein Tier entstehen? Klaf-
fende Liicken tun sich auf anstatt
eines Tierkorpers. ,Diese Liicken
stehen fiir die Esstabus, die sich
in Deutschland immer weiter
ausdehnen‘, sagt der Professor
fir Kulinarische Ethnologie in
Frankfurt. ,Wir essen inzwischen
Bison, Hai, Strauf3, Kdnguru und
Alligator. Aber nur Teile des Mus-
kelfleisches, Schinken, Filet und
Kotelett. Innereien werden im-
mer starker gedchtet.”

Esstabus sind in der Ethnolo-
gie keine neue Erscheinung. Seit
dem 19. Jahrhundert weify die
Wissenschaft, dass sie zu allen
Gesellschaften gehdren. Essta-
bus sind eine anthropologische
Konstante, aber fast jede Gesell-
schaft meidet andere Speisen.
Fast immer handelt es sich um

Metzgerei Hofacker im
Schwarzwaldstadtchen
Braunlingen ist
Schlachttag. Finf Flei-
scher verarbeiten die
frisch  geschlachteten
Tiere zu Wurst. Mit ih-
ren weiflen Schiffchen
auf den Kopfen arbeiten
sie sich an einem grofien
Metalltisch durch die
Fleischberge. Jede Bewe-
gung greift in die andere
bei diesem weiffem Ballétten-
semble, nur die Blutspritzer auf
den Fleischerhemden irritieren.
Jetzt muss es schnell gehen:
Aus dem noch warmen Fleisch
wird die Vorwurst gemacht. , Das
ist das Geheimnis guter Wurst-
waren’; erklart Juniorchef Micha-
el Hofacker. Die geniefien in der
ganzen Region einen ausgezeich-
neten Ruf. Viermal die Woche
wird geschlachtet bei Hofacker,
ein straffer Rhythmus, der selbst
in Siiddeutschland, das als
Schlachtereldorado gilt, eine Sel-
tenheit geworden ist. Aber gute
Wurst und gutes Fleisch zdhlen
hier noch zu den menschlichen
Grundrechten, fir die keine Mii-
he gescheut wird. Zur Vesper, der
schonsten Tageszeit der Sid-
deutschen, gehért frische Brat-,
Leber- und Schwarzwurst. Wer
die isst, weifd, warum dafiir Tiere
geschlachtet werden.
Immer wenn bei Hofacker ge-
schlachtet wurde, geben sich die



alteren Einwohner Braunlingens
die Tiirklinke in die Hand. ,Sie
holen die Ohren, das Herz,
Schwinzle und Fiflle vom
Schwein fiir ihre Siilze’, sagt der
Juniorchef. In Brithe und aufge-
l6ster Gelatine werden die Teile
eingelegt, im Kiihlschrank er-
starrt die Masse zur schnittfesten
Siilze. Fur die Schweineohren
nimmt Hofacker 10 Cent pro
Stiick.

In der Metzgerei wird auch fri-

sche Leber angeboten, vom Rind

und vom Kalb, die immer$chnell

vergriffen ist. Gerade Kalbsleber
gilt als Delikatesse, auch Kalbs-
bries, der Thymus des Kalbes, ist
begehrt, vor allem in der gehobe-
nen Gastronomie. Zu den Sonn-
tags-und Festtagsgerichten im
Schwarzwald zahlen Kalbs- und
Rinderzungen. Je nach Grofle
werden sie bis zu drei Stunden
gegart, in diinne Scheiben ge-
schnitten und in Madeira-SofRe
serviert.

Einmal, kann sich Michael Ho-

facker erinnern, wurden Bullen-
hoden bestellt, die in Braunlin-
gen ,spanische Nierle“ genannt
werden. Ein Euphemismus, eine
beschonigende Umschreibung
fiir ein Fleischteil, das ,vollig in
Ordnung, aber ungewohnt ist* In

Frankreich werden Tierhodenals

,weifle Nieren“ verniedlicht, ein
Beleg dafiir, dass die menschli-
che Ekelschwelle schnell erreicht
wird, wenn Geschlechtsteile oder
Képfe von Tieren gekocht wer-
den.

Immer noch werden in sid-
deutschen  Schlachtbetrieben
moglichst viele Tierteile verwer-
tet. Sogar der Penis vom Schwein,
der ,Saunabel’, wird als Vogelfut-
ter aufgehdngt. Aber es werden
auch Innereien weggeworfen,
wie das Geschling, die Luft- und
Speiserohre oder die Milz, die
lange Zeit in der Wurst verarbei-
tet wurde. ,Friher kam gar
nichts weg’, sagt der Seniorchef
Bernhard Hofacker und emp-
fiehlt das, was er benotigt, um in
den Tag zu kommen: eine frische
Leberwurst zum pechschwarzen
Frithstiickskaffee.

Da hingt es im Kiihlraum, die
Fifle sind an einem massiven
Metallhaken oben an der Decke
befestigt. Der Kopf des Milchkal-

bes und das Gekrose, der gerei-
nigte Diinndarm, hangen links
neben der Tir an Haken. Unten
auf den weiflen Fliesen kleben
ein paar Tropfen Blut, es sieht
aus, als ob jemand Erdbeersaft
verschiittet hatte. Das Kalb wirkt
friedlich, als sei es nur kurz ein-
genickt.

Der Respekt des Kochs
vor dem Milchkalb

Es kommt nicht alle Tage vor,
dass Jorg Ebermann ein ganzes

‘Milchkalb verarbeiten kann. Er

freut sich wie ein Kind, das ein

neues Spielzeug vorfithren kann. .

Mit einem Unterschied: Tiere
sind fiir Ebermann keine Spiel-
zeuge, jedes seiner Worte,
jede seiner ' Gesten
zeigt Respekt vor
dem Kalb. ,Es
gibt immer we-
niger Koche, die
ganze Tiere ver-
werten. Fir
mich hat das
auch mit Ethik zu
tun. Mit Respekt vor der Kre-
aturund der Schopfung.“ Das
bedeutet fiirihn: das Tier ganz
zu essen oder es leben zu lassen.

Jorg Ebermannist Kiichenchef
der ,Linde“ im schwibischen
Oberboihingen im Kreis Esslin-
gen. Seit 1982 verleiht ihm der
Gault Millau den Bib-Gourmand
fiir sorgfaltig zubereitete und
preiswerte Mahlzeiten. Eber-
mann hat sich den Ruf des Freaks
erkocht, der mit Innereien, Kop-
fen und Extremititen der Tiere
Geschmackserlebnisse schaffen
kann. Wenn er auf seiner Home-
page ankiindigt, dass er ,Kalbs-
kopf En Tortue” zubereitet, mit
,Schildkroten-Gewiirzen, Ros-
marin, Thymian, Piment und
Chili, verfallen auch Gourmets
und Langsamesser in Hektik: Aus
einem Kalbskopf gewinnt er ge-
rade mal zwolIf Portionen.

" Fiir Ebermann sind Innereien
nicht nur Kollateralschiaden von
Schlachtungen, die auf die Filet-
stiicke abzielen. Sie besitzen sei-
ne ganze kulinarische Wertschat-
zung. Bis in die Sechzigerjahre
wurde ihnen sogar Heilkraft zu-
geschrieben.
Jnnerei-

en wurden lange Zeit fiir die Ge-
nesung von Kranken und Rekon-
valeszenten reserviert; weif}
Ebermann. Die Leber ist reich an
Vitaminen, Herz, Lunge und Nie-
re bestehen aus magerem
Fleisch. Aber anders als in Lin-
dern wie Frankreich und Italien
erreichen Innereien bei uns nur
noch die Gegen-den-Trend-Es-
ser, die sich in Organisationen
wie Slow Food zusammentun.
~Ichbereite siealle gerne zu'; sagt
Ebermann. ,,Aber es erfordert ei-
ne hohe handwerkliche Fertig-
keit. Die Garzeiten sind enorm
wichtig und exakt einzuhalten.”
Seine Auszubildenden unter-

richtet er mindestens ein

Jahr, bevor sie eigenverantwort-
lich Innereien zubereiten diir-
fen.

Denn die Krise der Innereien
und anderer, mit Esstabus beleg-
ten Tierteile ist vor allem die Un-
kenntnis, mitihnen umzugehen.
,Die hausliche Kiichenkultur ist
verloren gegangen’ sagt Eber-
mann. ,Jedes Fleischstiick ist ei-
ne Delikatesse, wenn es gut zube-
reitet ist.“ Es dauert eine Weile,
bis er nachschiebt: ,Aber wer
weifd noch, wie man es am besten
kocht?“

Uber der schwibischen Klein-
stadt Asperg, 20 Minuten von
Stuttgart entfernt, liegt das Ge-
fangnis Hohenasperg. ,Es dauert
nur fiinf Minuten, um hinaufzu-
kommen, aber ewig, um wieder
herunterzugelangen;  witzeln

die Einheimischen. Die ziehen es
vor, unten im Stadtchen zu blei-
ben, wo das beste Hotel und Re-
staurant am Platz, der ,Adler’

Ein Rind besteht aus 30 essbaren Teilen.
Eigentlich illustrationen: Christian Barthold

= Die Tabubrecher: Ambitionierte
Koche wollen geschmahte Fleisch-
teile wieder etablieren. Gerichte
wie Tortilla von Kalbskopf und
Steinchampignons oder zu Kroket-
ten geadelte Champagner-Kutteln
mit Zander sollen die Vorherr-
schaftvon Filetund Steak brechen.
= Die Teile: Friher kam viel mehr
in die Kiiche — Herz, Lunge, Milz,
Leber, Nieren, Magen (Kutteln,
Kaldauen, Fleck), aber auch
Zwerchfell (Saumfleisch), Maul-
fleisch, Zunge oder Schwanz.
= Die Siidschiene: In Frankreich
oder Italien wird ofter mit Innerei-
en gekocht. In Stiddeutschland
werden etwa Saumagen (Pfalz)
oder Leberle mit Bragele
% (Slidbaden) geschatzt.
=3 = Das Gedicht: Ein Mensch
isst gerne Kuttelfleck / Ein
andrer graust sich—vordem
Dreck: / Die ganze Welt, das ist
ihr Witz, / Ist Frage nur des Ap-
petits. (Eugen Roth)

zwei Kiichen in Betrieb hat. Das
»Aguila“ und die renommierte
»Schwabenstube’, seit 2007 mit
einem Michelin-Stern dekoriert.

Innereien auf
Sterne-Niveau

Was Inhaber Christian Ottenba-
cher und Kiichenchef Harald
Derfuff zusammenschweif3t, ist
die Leidenschaft fiir verschmah-
te Tierteile wie Innereien und
Kopfe. Sie arbeiten daran, ihnen
zur Renaissance zu verhelfen.
Auf der Karte der Brasserie
,Aguila“ findet man Schwibi-
sche Kutteln mit Meeresschne-
cken oder Tortilla von Kalbskopf
und Steinchampignons. Schwei-
nenierle in MostsofRe zihlt zu
den am héufigsten bestellten Ge-
richten. In Planung ist eine ,Met-
zelsupp-Woche*, in der Derfuf
vergessene Kostlichkeiten in ei-
ner weniger deftigen Version an-
bieten mochte.

Fur den Franken Derfufl ist
der Umgang mit Innereien
selbstverstandlich: Bevor er als
Koch bei Kiichenstars wie Alfred

Klink in Freiburg und als
Sous Chef bei Drei-Ster-
ne-Koch Dieter Miiller
zu arbeiten begann, ab-

solvierte er eine Metz-

gerlehre. Fiir ihn wiirde der Ver-
zicht auf Innereien die Verar-
mung der kulinarischen Mog-
lichkeiten bedeuten. Aber pas-
sen die iberhaupt in die Gour-
metkiiche? ,Innereien auf Ster-
ne-Niveau sind kein Wider-
spruch, im Gegenteil’, sagt Chris-
tian Ottenbacher. woie
verhindern Langeweile auf unse-
ren Speisekarten.”

In den groflen Kiichen Frank-
reichs und Italiens sind Innerei-
en ein fester Bestandteil, bei uns
leiden sie unter dem Image des
Arme-Leute-Essens. Diesen ram-
ponierten Ruf mochten Ottenba-
cher und Derfuf} aufbessern. Die
Herausforderung besteht darin,
Innereien auf so hohem Niveau
zu verarbeiten, dass sie mit den
Klassikern konkurrieren kon-
nen.,Wenn der Gast die Wahl hat,
zwischen Rinderfilet und Nieren
zu wahlen, missen wir es schaf-
fen, dass er sich fiir die Innereien
entscheidet sagtHarald Derfuf?.

Aber gerade in der ,Schwa-
benstube“ erfordern die gangi-
gen Vorurteile gegen Innereien
raffinierte Strategien, damit sie
bestehen konnen: Oft stellen sie
einen Gang in einem Menii, wie
Kalbsbries als Créperoulade mit
Rote-Bete-Gelee und Spitzkohl-
salat. Oder sie werden verpackt,
wie die Champagner-Kutteln, die
zu Kroketten geadelt und als Bei-
lage zum gebratenen Zander ge-
reicht werden. Panieren, verpa-
cken, verstecken: Innereien be-
noétigen in der Sterne-Gastrono-
mie eine besondere Art der Ver-
arbeitung und Prasentation.
Aber neben Filetspitzen und an-
deren Etepetete-Fleischstiicken
ist noch viel Platz auf der kulina-
rischen Landkarte. Esistein ,,Um-
erziehungsprozess‘, den Christi-
an Ottenbacher und Harald Der-
fufl mit Uberzeugungskraft und
erfinderischer Kochkunst voran-
treiben wollen - an dessen Ende
die Rehabilitierung der kulinari-
schen Aufienseiter stehen soll.

Aberistdasnochmoglich? Die
Forschungsergebnisse von Ma-
rin Trenk sprechen dagegen. Der
Professor hat eine Zuspitzung
von Esstabus nérdlich und stid-
lich des Mains beobachtet, fiir
die bisherige Erklarungsmuster
nicht mehr ausreichen. ,Gerade
junge Leute lehnen ausgepragte
Geschmackstrager wie Fett und

Innereien radikal ab.

Man kann beinahe einen Hass
auf Fett und intensiven Ge-
schmack ausmachen.” Fettran-
der am Fleisch und Innereien
werden als ekelerregend emp-
funden. Der Trend ist eindeutig:
Er geht weg von Tierteilen mit
ausgepragtem Geschmack, hin
zu solchen mit wenig Eigenge-
schmack. Geschmack war lange
Zeit der wichtigste Indikator fiir
Qualitat, diese Regel gilt so nicht
mehr. Fleisch muss aussehen, als
ob es nicht von lebendigen Krea-
turen kime: Wie in der Fabrik ge-
fertigt, mit neutralem Design,
fertig portioniert. ,Die Teile sol-
len nicht mehr so aussehen wie
beim lebendigen Tier’ stellt
Trenk fest. ,Man muss unsicht-
bar machen, was es einmal war.
Was am sichtbarsten an das le-
bendige Tier erinnert, ist das Pro-
blematischste.”

Beliebt dagegen ist Muskel-
fleisch, das keinen Hinweis auf
tierische Herkunft zulidsst. So
wird das Huhn zu Chicken Nug-
gets, versteckt unter einer Pana-
de. ,Invisibilisierung’ Unsicht-
barmachen nennt Trenk diesen
Vorgang, den er als Ausdruck des
veranderten Verhaltnisses von
Mensch zu Tier sieht: ,Mit Tieren

,Was am sichtbarsten
ans lebende Tier
erinnert, ist das

Problematischste”
MARIN TRENK, ETHNOLOGIE-PROFESSOR

respektvoll zu leben und sie als
Nahrung zu verwerten war eine
Selbstverstandlichkeit, die pra-
gend war iber Jahrhunderte’
sagt Trenk. ,Das hat sich drama-
tisch verandert und belegt das
merkwiirdige Verhalten von
Menschen zu tierischer Nah-
rung.“ Das Tierist zum Filetspen-
der geworden, dem einige, weni-
ge Teile entnommen werden.
Was es sonst hat, ist fiir viele Kon-
sumenten wertlos geworden.
Jnvisibilisierung’, setzt Ma-
rin Trenk noch einmal an und
bricht wieder ab. Am liebsten
wiirde er jetzt ein Saures Liingerl
bestellen, so wie er es in einem
bayerischen Lokal genossen hat.
Ein Gericht, das in der neuen
Speisenordnung nicht mehr vor-
gesehen ist. Ein Relikt jener ech-
ten Speisen, die aus dem kulina-
rischen Alltag verstoflen wur-
den. Die Kostlichkeiten sind rar
geworden, es gibt sie nurnoch an
bestimmten Platzen.

= Rainer Schafer, 46, ist freier
Journalist mit den Spezial-

gebieten Sport, Wein, Essen.
und Reisen




