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Fachtipp Fleisch

IHK Fachbereich Gastronomie & Genuss, Fachkurs Fleisch

»~Wir waren dabei beim Schlachten!”

Hattenheim/Miinchen. Um 7.45
Uhr morgens kam der Veterinar
auf den Falkenhof, um 15.30 Uhr
war das Schlacht-Tagewerk voll-
bracht. Von dem Schwein war
nichts mehr dbrig als eine Hand-
voll Restschwarte. Nach der
Schlachtung und der Fleischbe-
schau war es von zwei Metzgern
in zwei Halften zerlegt worden,
die Knochen wurden ausgeldst
ausgekocht, 220 Kilo Fleisch ge-
kuttert, der Schinken abgetrennt,
die Wirste und der Schweine-

braten gekocht, die Innereien
verarbeitet ...

Und mitten drin schaute eine
kleine Gruppe aus Minchen fas-
ziniert zu. Wie bereits im Gastro-
nomie-Report (Heft 9/2013) an-
gekindigt, hatte die Leiterin des
IHK-Fachbereichs Gastronomie
& Genuss, Astrid Zieglmeier, fur
die Teilnehmer des Fachkurses
.Fleisch” eine Exkursion in den
Taunus organisiert.

Ziel der Fahrt war die ,Adler
Wirtschaft” und der Falkenhof
von Franz Keller, einem der be-
kanntesten Kéche Deutschlands,
der bei Koryphaen wie Paul La-
combe und Paul Bocuse gelernt

G

und mit Eckart Witzigmann die
Nouvelle cuisine in Deutschland
etabliert hat. Fur seine kleine,
aber feine Adler Wirtschaft (nur
60 Platze!) betreibt Keller neben-
her den 16 ha groBen Falkenhof
mit weitlaufigem Weideland und
Stallungen. Dort wachsen die
Rinder und Schweine heran, die
das exzellente Fleisch fiir Kellers
Lokal liefern. Ca. sechs Tiere (3
Rinder und 3 Schwein) sind jedes
Jahr reif fir die Hausschlachtung.
In Zeiten Uberwiegend indus-

Gliickliche
Schweine,
schonende
Schlachtung:
Auf dem
Falkenhof von
Franz Keller ist
die Welt noch in
Ordnung.
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triell betriebener Tierzucht und
billiger Massenware ist es Astrid
Zieglmeier wichtig, dass die Teil-
nehmer der IHK-Kurse wieder ein
Geflhl fur die Wertigkeit von
Fleisch bekommen. Friher ha-
ben Gastro-Azubis ein halbes
Jahr in der Metzgerei gearbei-
tet”, so Astrid Zieglmeier.
.Heute arbeiten sie in Gastro-
Klichen fast nur noch mit Edeltei-
len und bekommen kaum mehr
eine ganze Sau zu Gesicht.” Des-
halb wird in dem Fachkurs
,Fleisch” genau hingeschaut, wo
das Fleisch fir die Gastronomie
herkommt und welche Bedeu-
tung Faktoren wie Aufzucht, Hal-

tung, Tierschutz und Transport
fir die Fleischqualitat haben.

Auf dem Falkenhof herr-
schen fast paradiesische Zu-
sténde. Die Tiere wachsen artge-
recht auf und haben viel Freilauf.
. Wir hatten sogar das Gluick,
dass wahrend unseres Besuches
eine Kuh gekalbt hat”, erzahlt
Astrid Zieglmeier. ,Und zwar
nicht im Stall, sondern drauBen
auf der Weide. Die Kuh hatte
sich von den anderen Tieren ab-
gesondert und konnte ungestort
ihr Junges zur Welt bringen. Wir
haben mit dem Fernrohr zuge-
schaut.”

In der Theorie hatte sich der
Fachkurs ,Fleisch” bereits mit
dem Thema Tierschutz befasst.
Wenn innerhalb der EU Tiere
von Danemark bis Griechenland
zum Schlachten gekarrt werden,
dann sinkt die Fleischqualitat auf
Null, selbst wenn die Tiere nach
Bio-Richtlinien aufgezogen wor-
den sind”, so Astrid Zieglmeier.
.Von entscheidender Bedeutung
fur die Qualitat des Fleisches
ist das Verhaltnis von
Omega 3- und
Omega 6-Sauren.
Allein durch den
Stress im
Schlachthof
und dem Adre-
nalin-Ausstol3
kurz vor dem
Tode sinkt die
Fleisch-Qualitat
rapide.”

Wie es anders
geht, konnten die Teilneh-
mer des IHK-Kurses auf dem Fal-
kenhof aus nachster Nahe beob-
achten. Der groBe Hanger, in
den die Tiere vor dem Schlach-
ten kommen, steht dort das
ganze Jahr Uber offen neben
den Stallen. Der Anblick ist den
Tieren vertraut, manchmal
schnuppern sie darin herum. Das
bunte Bentheimer-Schwein, das
zum Schlachten ausgewahlt wor-
den war, ging ohne Argwohn in
diesen Hanger hinein und mar-
schierte beim Schlachthaus mun-
ter wieder raus. Die Totung er-
folgte schonend mit einem
Stromschlag durch eine Zange.

.Das Tier fiel einfach um und
blutete aus”, so Astrid Ziegl-

meier. ,Das ist naturlich trotz al-
lem ein blutiges Schauspiel, aber
alles passierte ohne in Todes-
angst schreiende Tiere, ganz
sachlich und ohne Hektik. Und
wenn anschlieBend das Fleisch
gleich fachmannisch gekuttert
wird, dann ist eben kein Phos-
phat und nur wenig Salz bei der
Waurstherstellung notig.”

Knapp 10 Teilnehmer waren
bei der IHK-Exkursion dabei, ge-
rade noch passend, um bei der
Schlachtung nicht als Storfaktor
zu wirken. Zur Gruppe gehdrten
auch Gastronomen aus der
Schweiz, aus der Rhén und aus
Oberfranken. Alexander Urban
vom Klostergasthof Andechs
hatte sogar seinen Azubi im letz-
ten Lehrjahr, Ulrich Zahlauer mit-
geschickt. Der sagte zu Astrid
Zieglmeier bei der Heimfahrt:
JVielen Dank. Das war das
Tollste, was ich beruflich bislang
erlebt habe.”

Das Kursprogramm des
Fachbereichs Gastronomie &

Genuss an der IHK-Akade-
mie fir Minchen und
Oberbayern wird
laufend erweitert.
Das Programm

richtet sich an
Gastro-Unter-
nehmer und
Fuhrungskrafte
und an solche,
die es werden
wollen. Der Fach-

Aufmerksamer Zuschauer:
Kursteilnehmer Ulrich
Zahlauer, Azubi im
Klostergasthof Andechs.

kurs Fleisch wird berufsbeglei-
tend (ca. 100 — 120 Unterrichts-
einheiten in Modulen Uber zwei
bis drei Monate) angeboten und
endet mit einer Prifung.

Fest eingeplant fir das Win-
terhalbjahr ist eine 2-tagige Ex-
kursion zu den Hermannsdorfer
Landwerkstatten — Schlachtung
inklusive. Fir weitere Ausklnfte
steht Astrid Zieglmeier zur Verfu-
gung (E-mail: zieglmeiera@
muenchen.ihk.de). Weitere Infos:
www.akademie.muenchen.ihk.de




