Regionalitat als ein Schlussel zur Qualitat

Exotische Produkte haben in der Gastronomie deutlich an Einfluss verloren / Individualitdt bleibt Trumpf in der gehobenen Kiiche

u der Besonderheit sei-
ner Kiiche befragt, be-
zeichnet  Stermmekoch
und Fernsehstar Frank Oehler
diese als ,traditionelle Avant-
garde”, Perfekte Warenkunde,
regionale Produkte und kurze
Lieferwege und nur ab und zu
mal was Exotisches, so lautet
sein Erfolesrezept. Oehler ist
mit diesem Credo aber Fingst
kein Einzelfall. So konstatiert
der Valkershacher Metzger-
meister Bernd Glasstetier be-
reits seit Jahrzehnten ein Um-
denken in der Gastronomie -
weg von der Exotik, hin zur
Regionalitit, gepaart mit einer
individuellen Note, Glasstetier
beliefert 16 Sternekdche im ge-
samten Bundesgebiet, auch
Oehler zihlt seit Jahren zu sei-
nen Kunden.
oFrither galt es gerade in der
Sp]tzenga.slmnurme ausgefalle-
ne Produkte von moglichst Vi
weit weg zu verarbeiten, wie
etwa Schildkréten, Doch Mitte
der 70er Jahre wendete sich
das Blatt - die Verbraucher
wollten  wissen, woher das
Fleisch auf ihrem Teller kommt
und wie es produziert wird®,
erinnert sich Glasstetter. Denn
dieses Wissen verleihe die in-
nere Sicherheit, ein putes und

gesundes Lebensmittel zu ver-
speisen. Die spéter aufkom-
menden Fleischskandale um
BSE und die Maul- und Klau-
enseuche hitten diesen Trend
noch verstirkt, das zeige auch
das  Einkaufsverhalten der
Kunden in seinem Ladenge-
schiift. Vielen sei die regionale
Herkunft und die M
der fachkundigen Beratung
sehr wichtig.

Fettes Fleisch
liegt im Trend

<vor -allem die namhafte
Gastronomie, die nicht so sehr
von der aktuellen Konjunktur-
lage abhéngig ist. hat diesen
Mehrwert schnell erkannt und
sich auf die Primisse der Regi-
onalitdt bei der Fleischbeschaf-
fung besonnen”,

Vilkershacher Fachmann, des-
sen Schlachttiere allesamt aus
dem Nordschwarzwald und
dem Kraichgau stammen. Dar-
an hahe sich bis heute nichis
verfindert. Diese Regionalitit
mit der thr innewohnenden
Transparenz fiber die Herkunft
sel einer der Schiiissel, um die
oberste Prioritdt der Sternegas-
tronomie nach bester Qualitit

chkeit ter

erklart der so

zu erfiillen.

Ein  weiterer langjihriger
Trend dreht sich um die Be-
schaffenheit der Fleischwaren,
die von den Kiichenchefs geor-
dert werden, besonders rund
ums Rind. Fett muss es sein -
denn Fett ist der beste Ge-
schmackstriger, weil} Glasstet-
. JGutes Fleisch  zeichnet
sich neben der Reife vor allem
durch seine marmorierte Mase-
rung mit Kkleinen Fetadern
aus.* Vorbel sind die Zeiten,
als viele Verbraucher mageres
Fleisch im Zuge der aus den
USA nach Europa schwappen-
den Fitnesswelle fiir das Gelbe
vom Ei hielten, Um diese ho-
hen Standards erreichen zu
kinnen, werden mittlerweile
nur noch weibliche Rinder, die
noch nicht gekalbt haben und
hichsten 32 Monate alt sind,

anntie Firsen, Zur
lachtbank gefiihri.  Bei den
Firsen sind die Muskelfasermn

diinner und ihre Zellmembra-
nen sind nicht so dick - da-
durch ist das Fleisch deutlich
zarter als zum Beispiel von ei-
nem Bullen”, erklin Me
meister Glasstetter. Eine Alter-
native seien Ochsen, also kast-
rierte Bullen, Denn nach der
Kastration bilden sie kein Tes-

Galt friiher die P‘ramﬁise jeex
gefragt: ., Die Verbraucher wol
es produziert wird®, sagt Metzgermeister Bernd Glasstetter.

tosteron mehr aus und ver-
weiblichen innedich - so
kitnnten Fleischerzeuger auch

- ménnliche Tiere gut verwerten.

Ein anderer Trend be-
schréinkt sich naturgemé® wei-
testgehend auf die Spitzengast-
ronomie; das Diktum der Indi-

uisiter desto beaser,

e

vidualigit. , Die gehobene Ho-
tellerie und Kiichenkunst muss
sich abheben, sie muss guasi
einen MaBanzug fertigen, denn
die Menge an Konfektionsware
ist einfach zu grof®, verbild-
licht Bernd Glastetter die Situ-
ation am Markt. Das wiederum

ist in der Gastronomie heute R.eg]unalllht
n wissen, woher das Fleisch auf threm Teller kommit und wie
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spielt gerade dem Metzger-
handwerk in die Karten. ,Nur
wir kiinnen diese Individualitéit
bieten und etwa fiir Géste aus
dem Orient Wiirste produzie-
ren. die nur Lammifleisch ent-
halten® - eine traditionelle
Avantgarde” eben, (i)



