Interview

"Nur ein gluckliches Tier liefert gutes
Fleisch"

Stefan Mathis, Metzger und Geschaéftsfuhrer der Scheizer "Holzen Fleisch GmbH",
beliefert mit seinen Produkten von artgerecht gehanen Angus-Rindern,
Dammbhirschen und Wollschweinen die Schweizer Spitm&tche. Wir besuchten den
Fleisch-Spezialisten auf seinem Hof - und fragtemn, worauf man bei Kauf und
Zubereitung achten sollte.
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livingathome.de: Herr Mathis, als Verbraucher méche man Fleisch gern mit gutem
Gewissen geniel3en, aber nicht jeder kann direkt bei Hersteller seines Vertrauens
einkaufen. Was halten Sie von Bio-Fleisch, das imuermarkt angeboten wird?

S. Mathis: Der Biosiegel garantiert zwar eine bestimmte Hatund den Verzicht auf eini
Dungemittel bei der Futterherstellung. Aber UberEieischqualitat an sich sagt es nichts
Bio-Qualitat steht also eher fur ethische Vorteiefur qualitative.

“..Stefan Mathis, Metzger und Geschéftsfilhrer der étoEleisch GmbH.
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livingathome.de: Worauf sollte man dann beim Fleidackauf achten?

S. Mathis: Empfehlenswert sind kleine Dorfmetzgereien, dieagewissen, von welchem
Bauernhof die Tiere stammen und wie sie gehaltexdeve Damit die Qualitat stimmt, muss
das Tier sich wohl fihlen. Auch die Fitterung uad &chlachtalter sind fir die Qualitat
wichtig.

livingathome.de: Und wenn ich in der Grol3stadt wohe und meistens im Supermarkt
einkaufe?

S. Mathis: Dann lohnt es sich, das Gesprach mit dem Fachvienkau suchen und zu frag
woher das Fleisch stammt und wie die Tierbalen werden. Lange Transportwege sind
Beispiel schlecht. Und wenn man von der Fleischtfitanttduscht ist, sollte man dem



Metzger ruhig eine entsprechende Rickmeldung geben.

Fleisch: Die Tipps im Uberblick

#= Die Herkunft Fragen Sie den Fachverkaufer im Supermarkt, waagiFleisch
kommt und wie die Tiere gehalten werden. Lange Jpartwege sollten z.B. vermieden
werden.

Die richtige Zubereitung Mithilfe eines Kerntemperaturmessers, der inss€leigesteckt
wird, lasst es sich punktgenau zubereiten. FrageeiSfach Ihren Metzger, welche
Temperatur im Inneren erreicht werden muss.

Warm halten Fertig gegarteEleisch lasst sich im Ofen problemlos bei 60 Gradm halter
ohne zah zu werden.

Tipp fur Braten Vor allem dickere Fleischsticke wie ein Bratertenlvor dem Servieren
10 bis 15 Minuten ruhen, damit beim Anschneidemhtze viel Saft austritt und das Fleisch
saftig bleibt.

livingathome.de: Was sind lhrer Erfahrung nach diegréf3ten Fehler bei der Fleisch-
Zubereitung?

S. Mathis: Meist wird Fleisch zu lange gegart und dadurcheat. fUm das zu vermeiden,
lohnt es sich, den Metzger zu fragen, welche Kenperatur das Fleisch beim Braten haben
sollte. Wer sich dann einmal einen sogenanntent&enperaturmesser anschafft, kann das
Fleisch punktgenau zubereiten.

livingathome.de: Wie funktioniert das genau?

S. Mathis: Man steckt das Thermometer vor dem Braten seiitichie Mitte des
Fleischstlicks eder von oben, bis die Spitze in der Mitte dessElestiicks steckt. Wenn K
zum Beispiel eine Temperatur von 60 bis 61 GragiGglerreicht hat, ist es perfekt.

livingathome.de: Und was sollte man vor dem Servien noch beachten?

S. Mathis: Nach dem Braten sollte man das Fleisch zehn bMifiGten im warmen
Backofen bei etwa 50-60 Grad ruhen lassen. Dadkach ein Druckausgleich der
Gewebsflussigkeit stattfinden, und das Fleischierbeim Anschneiden nicht so viel Saft.

livingathome.de: Zahes Fleisch ist der Albtraum jeds Gastgebers. Was mache ich,
wenn sich die Gaste verspaten?

S. Mathis: Bei 60 Grad kann man Fleisch problemlos im Ofermvhaalten, ohne dass die
Qualitat leidet. Dabei muss es noch nicht mal abgeidverden.

Fihlen sich sauwohl: die Wollschweine von StefariHi$a




livingathome.de: Sie halten, neben Angus-Rindern uhDammhirschen, auch
Wollschweine - eine seltene Rasse, die besondersraatisches Fleisch liefert. Womit
werden die Tiere bei Ihnen gefuttert?

S. Mathis: Mit Heu, das hier wachst, Kirschen, Zwetschgenr&ae und Mostereiabfalle,
Wallniisse, Apfel und Birnen - also mit Gourmet-Eutt

livingathome.de: Durch das gelockte Fell sehen di&ollscheine sehr lustig aus, sie
gelten aber als auf3erst storrisch. Wie bekommen Sdie Tiere in den Griff?

S. Mathis: (lacht) Da machen wir uns einen einfachen Grundaatutze: Solange sie
Hunger haben und man sie mit Futter locken kanst, shadie Macht. Haben Sie keinen
Hunger mehr, hast du verloren.

livingathome.de: Herr Mathis, vielen Dank fir dieses Gesprach.
Interview: Julia Klépper

Weitere Informationen:
www.holzenfleisch.ch




