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MISS ENGLAND

Londons Gastro-Star Clare Smyth im Portrat Karrlere mit
d einer Kartoffel fiir die
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1. FLEISCHLUST
COM alias Natur-
metzger Martin
Seefried liefert im
Karton und polstert
mit Hanfmatten.

2. BEI ELBWILD ist
nur das Fleisch aus
hygienischen
Grunden vakuumiert,
Fallmaterial ist
Stroh. 3. AUCH
BESSERFLEISCH
verpackt umwelt-
schonend.

4. MEINE KLEINE
FARM stellt das
geschlachtete Tier
mit einem Foto vor

i
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Die ersten Sonnenstrahlen wiarmen den Gartenrasen, e
jucktin den Fingern, Grillzeit! Aber was kann man ohne
Bedenken Familie und Freunden servieren? Die Syche
nach hochwertigem Fleisch ist mittlerweile keine einfa-
che Angelegenheit: Immer mehr Metzgereien schliefep,
die meisten Supermirkte beziehen ihr Fleisch aus der
GroBschlachterei. Die Geiz-ist-Geil-Mentalitit hat es
schwerer gemacht, gute Qualitéit zu finden. Bewusste
Konsumenten wollen heute wissen, wo das Fleisch her-
kommt, das auf ihren Tellern landet, wie die Tiere gelebt
haben und ob das Steak auch fachgerecht reifen durfte.

Antworten auf diese Fragen geben eine ganze Reihe

neuer Anbieter: Metzger, Ziichter und Unternehmer schi-
cken als Versender heute Fleisch auf Bestellung zum
Kunden nach Hause. Sie versprechen Regionalitit, Nach-
haltigkeit und Transparenz. So wie May-Britt Wilkens
von Besserfleisch.
Fiinf Jahre hat Wilkens auf Fleisch verzichtet: Si¢
arbeitete als Ubersetzerin in China, und da sie dort nicht
tberpriifen konnte, wie die Tiere gehalten werden, ver
zichtete sie auf das Lebensmittel. 2016 kehrt die Sinolo-
gin nach Deutschland zuriick und stellte fest, dass auch
hierzulande dhnliche Zustinde herrschen. _Vielleicht
steht Bio auf der Packung, aber wie wurde das Tier &
halten, gefiittert, und wie heiBt der Bauer?" Das blieb
fiir sie nicht ausreichend beantwortet.

Uber einen Freund lernte sie einen Demetef— it
kennen. Er hielt Rinder auf der Weide, setzte kein Kra
futter und keine Antibiotika ein. Er arbeitete genaukse(i)..
wie Wilkens es selbst guthief. Doch der Bauer ]?ane o
ne Kapazitiit, sich um die Vermarktung zU kumrf:;‘."
Uberzeugt vom Konzept, sagte Wilkens: .Ich mach . B‘ei

Jetzt betreibt sie eine Crowd-ButchingPIatiof |
Besserfleisch bestellen Kunden immer ein Fiinf-

Bauern
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g kann sein, dass
an funf Wochen
quf sein Fleisch
arten muss. »Das
Steigert die Wert—
schatzung, ein Stick
pleisch 1St halt nicht
jmmer verfligbar®
sagt Wwilkens.

)

paket Rindfleisch. Da ist alles dabei — vom Filet bis zum
Hack. Erst, wenn es geniigend Bestellungen fiir das ge-
samte Rind gibt, wird es geschlachtet. Dann muss das
Fleisch noch drei Wochen reifen, bevor es versendet
wird, Es kann also sein, dass man fiinf Wochen auf sei-
ne Sendung warten muss. ,,Genau das steigert auch die
Wertschitzung®, sagt Wilkens, ,.ein Stiick Fleisch ist halt
nicht immer verfiigbar.”

Mittlerweile arbeitet die Hamburgerin in Vollzeit in
ihrem Unternehmen und gestaltet mit Besserfleisch ei-
nen Trend mit. Immer mehr Fleischversender bedienen
das steigende Bediirfnis nach hochwertigem Fleisch und
transparenter Herkunft, manche durch Crowd-Butching,
andere arbeiten wie klassische Metzger und bieten alles
~vom Nierenzapfen bis zur Bratwurst. Bei allen kommt
das Fleisch aus Deutschland und wird unter grofiter
Transparenz fiir den Kunden hergestellt. Auf den Web-
stes kann jeder nachvollziehen, wie lange die Tiere le-
ben, was sie zu essen bekommen, wie viel Auslauf sie
tben und wer die Bauern sind. Manche Landwirte kann
T4n sogar besuchen. Nicht wenige von ihnen sind Um-
éteigef aus anderen Berufen, die nach einem neuen Sinn
lgla“defen Aufgaben suchten. .

3 Mahr etwa gehérte zu den 100 wichtigsten

Nagern der Medien- und Marketingszene. Er kiin-
g:itel:eiﬂen Job und griindete den Versender Mc?at Br.in-
; u“d' veme léléisi.ng arbeitete friiher als I\{Iarkeflztgilf‘;lst:}:
s g 1schickt jetzt mit dem Label Elbwild Wll.. f:
| %M Naturraum Hamburg/Elbe. Markus Brautigar

Cen 2
i[ter-Manager darum, dass die Leitungen von uber"300
fey :fgener N moglichst stindig belegt waren, heute zuFll—
T : : 5 : eint,

da a]]()"Va}’-Rlndfar in Weidehaltung. Sie alle ver!

e ; ;
die industrielle Fleischerzeugung keine Opier

&

GUTES LEBEN IM EREIEN
Und alles wird verwertet

Besserfleisch

Fleisch von Rindern aus Weide-
haltung, ohne Kraftfutter und
Antibiotika — etwa vom Aubrac-
Rind (Foto) vom Hof Duwinger
in einem Naturschutzgebiet
bei Bad Oldesloe. Das Rind
wird erst geschlachtet, wenn
es komplett verkauft wurde.
www.besserfleisch.de

i . :
"Merte sich in seinem friiheren Berufsleben als Call- .

Elbwild

GroRe Auswahl an Wildfleisch
aus dem Naturraum Hamburg/
Elbe. Die Tiere leben dort frei
in natiirlicher Umgebung und
werden vorzugsweise vom
Hochsitz stressarm geschos-
sen. Auch im Angebot: Rinder
und Schafe aus Weidehaltung.
www.elbwild.de

Das gute Fleisch
Markus Brautigam war Manager
in einem Callcenter, heute halt
er Galloway-Rinder in Bran-
denburg ganzjdhrig auf der
Weide, biologisch zertifiziert.
Im Onlineshop kdénnen ver-
schiedene Pakete bestellt wer-
den, etwa flr Grillsteaks (Foto).
Wartezeit zwei bis funf Wochen.
www.das-gute-fleisch.de

Meine kleine Farm
Der Journalist Dennis Buch-
mann (Foto) hat dieses ein-
malige Konzept entwickelt:

In der Online-Metzgerei
bekommt Fleisch ein Gesicht,
da auf jeder Packung das
Tier abgebildet ist. Grol%e
Auswahl an bester Wurst,
gutem Kase und Fleisch.

www.meinekleinefarm.org
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Wurst- und Fleisch in Bestform

Jdger & Sammler
Freiland-Biometzgerei aus
dem Minchner Raum von
Florian Stocker (I.) und Lars
Tinapp. Erstklassige Fleisch-
qualitat und spannende Cuts
zum Grillen, Braten und
Schmoren von Rind, Schwein,
Lamm, Huhn und Pute.
Kurze Versandzeiten.
www.jagerundsammler.de

Meat Bringer

Rind-, Schwein- und Wildfleisch
aus Brandenburg. Die Schweine
werden nur mit Kartoffeln
geflittert. Unser Tipp: das vier
Zentimeter starke Kotelett
(Foto). Groke Auswahl an Brat-
wdrsten und Burger-Pattys. Das
Fleisch wird nach der Reifung
schockgefrostet und dann aus-
geliefert. www.meat-bringer.de

MyCow

Biofleisch von verschiedenen
Hofen aus der Region Muritz in
Mecklenburg: Charolais (weif)
und Angus-Rinder (braun)
sowie Schweine aus Weide-
haltung in der Miiritzer Seen-
landschaft. Vielseitige Fleisch-
pakete. Lieferung etwa alle
zwei Wochen, je nach Saison.
www.mycow.de

Seefried -

Der Naturmetzger
Der Metzger Martin Seefried
arbeitet ausschlieflich mit
Fleisch von der Erzeuger-
gemeinschaft Schwabisch Hall.
GrofRke Auswahl an Wurst-
spezialitidten, etwa Streich-
und Schinkenwurst (r.).

Tipp: frankische Bratwurst.
www.fleischlust.com
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,»Das ist genay die
Fleischverarbeity,,
und das Bewusstseip,
das wir brauchep
sagt Steinwang;
individuell, nachhalig
und von Top-Qualit;;

mehr war, und sie alle glauben, dass nachhaltiger und
fairer Fleischkonsum auch wirtschaftlich funktionieren
kann. Weniger, aber dafiir besseres Fleisch ist die neue
Philosophie.

Diese Uberzeugung haben aber auch viele klassische
Metzger. Gegen die Discounter und Frischetheken im
Supermarkt konnen sie sich nur noch mit Qualitit profi-
lieren. Dafiir gibt es aber allein oft vor Ort nicht genii-
gend Nachfrage. Also verschicken sie zusitzlich ihr
Fleisch. So wie die jungen Metzger aus Miinchen von Ji-
ger & Sammler oder Martin Seefried aus Franken. Der
Onlineversand ist fiir sie ein festes Standbein geworden.
Der Markt ist noch tibersichtlich, aber in den meis-
ten deutschen Regionen gibt es Versender. Acht von
ihnen haben wir mit dem Koch Andreas Steinwandt aus
dem Restaurant ,,Kleine Brunnenstrasse 1 in Hamburg
getestet (siche Kasten rechts). Das Ergebnis iiberrasch-
te: Die Qualitit war ausnahmslos herausragend.

Das liegt auch daran, dass sich alle Versender sehr viele
Gedanken machen, wie sie die Tiere moglichst art-
gerecht und stressfrei halten. Weidehaltung ist bei den
Rindern Standard, sie verbringen das gesamte Jahr auf
der Wiese und diirfen drei bis vier Jahre alt werden. Zum
Vergleich: Ein Mastrind aus der Massentierhaltung wird
maximal 400 Tage alt. Die Rinder nehmen auf der Wei-
de im Sommer zu, im Winter wieder ab, deswegen dau-
ertes linger, bis sie das Schlachtgewicht erreicht haben.
Die bessere Lebensqualitiit wirkt sich aber wiederum
positiv auf die Fleischqualitiit aus. Die Schlachtung e
folgt in der Nihe oder direkt auf der Wiese: Das bedet-
tet null Stress fiir die Tiere.

Wer fiir die Grillparty gut einkaufen will, braucht also

etwas Vorplanung. Aber die Grillsaison hat ja auch ge'!
rade erst begonnen. :
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pie Kriterien
Die Anzahl an Fleischversendern in p

halt sich noch in Grenzen. Doch in deeUtschland
Regionen gibt es bereits Anbieter Ac'; pelseh
haben wir mit Koch Andreas Stein;/vandt el ]
Restaurant .Kleine Brunnenstrasse 1 i A et
getestet. Voraussetzung waren artger'” Hamburg
und Schlachtung der Tiere in Deutsch!ecme i)
oine transparente Produktion. Hsou!
pIE VERPACKUNG Zu einem nachhalti

gehort auch die Verpackung. Die meistgen ot
der verschicken einfache Kartons aus r:n R
pappe, die mit Hanf- oder Strohmatten CS;C"elter
werden. Gekuhlt wird das Fleisch mit K[?:l immt

man wiederverwenden oder nach einigenaskus' 5
gen gesammelt zurlckschicken kann. Einzi edSte“Un-
Fleisch selbst muss aus hygienischen GrUn?j a§
Plastik vakuumiert sein. e

DIE QUALITAT ,Die Qualitat der Produkte ist h
ragend, sagt Steinwandt begeistert wahrend ;’aU&
Tests. Alle Versender haben auf eine gute Y
Reifung des Fleischs geachtet, die Stlicke rochen
auch roh sehr frisch und sauber, waren gebraten

und gegrillt sehr zart und voller Geschmack.

DAS GESAMTURTEIL DES PROFIS ,Das ist genau
die Fleischverarbeitung und das Bewusstsein,

das wir brauchen”, sagt Steinwandt. Individuell,
nachhaltig und von Top-Qualitat.

tung
e

Koch Andreas
Steinwandt (L),
Restaurant
JKleine Brunnen-
strasse 1" in
Hamburg, tber-
prisfte mitden
FEINSCHMECKER-
Redakteuren
patrick Bauer und
Kersten Weten-
kamp die Qualitat
des Fleisches.
Sje waren von
der Reifung und
dem Geschmack
begeistert




