GENUSS ANGUSFLEISCH VOM FEUER

Das Fleisch von Angusrindern gilt als besonders gut, nicht
zuletzt, weil die Tiere praktisch nur Gras oder Heu fressen.
Das ist auch aus 6kologischer Sicht sinnvoll. Dort zubereitet,
wo die Tiere fressen, schmeckt das Fleisch tatsachlich
kostlich — selbst weniger edle Stiicke.
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Fleisch — auf dem Feuer bald gar ist, grasen direkt dahinter
auf den noch sattgriinen Hiigeln vor den gelb-rot gewordenen
Blattern des Waldes stattliche, schwarze Angus.

Sie gehoren zum Betrieb der Familie Rothlisberger. Rund
200 Tiere dieser Rasse halten sie. Dazu gehoren Kithe mit
ihren Kalbern, Rinder, ein Zucht- und Mastmunis.

Bernhard Réthlisberger und sein Vater Peter fiihren eine
Generationengemeinschaft und halten seit iiber 20 Jahren
Anguskithe. Und sie werden daran festhalten. «Weil es eine
Zukunftsrasse ist», wie Bernhard Rothlisberger sagt.

Er bezieht sich damit auf die Futterung der Tiere und
die Fleischqualitit.

Die graslastige Erndahrung entspricht
den Angustieren, die urspriinglich aus
Schottland kommen. Anders als andere Rassen
konnen sie Gras und Heu in eine gute
Fleischqualitdt umwandeln.

Es gibt Brot mit einem Namen aus dem Berner Matte-
quartier. «Ligu Lem» heisst es, was in der quartiereigenen
Geheimsprache «Stiick Brot» bedeutet. Darauf ist hausge-
machte Hagebuttenkonfitiire, Emmentaler Kise und Fleisch
von Schweizer Angusrindern. Wegen Letzterem sind wir hier.
Das Fleisch dort zu essen, wo es herkommt, ist die Idee. Aus
Leimiswil im Kanton Bern, in den Hiigeln des Oberaargaus.
Damit es besonders authentisch zubereitet wird, sind Chris
Bay und Monika Di Muro mitgekommen. Die Feuerkdche von
Chillfood haben ihre mobile Feuerkiiche aufgebaut. In drei
schwarzen Feuerschalen lodert ein Feuer und darauf bratin
einer schweren Eisenpfanne diinngeschnittenes Fleisch der
Angustiere. Mit frischem Lorbeer und Knoblauch.

Wer dieses Sandwich isst, isst damit ein Stiick der Um-
gebung und der Saison. Da ist die Hagebuttenkonfitiire aus
den aromatischen, herbstlichen Friichten, daist der Emmen-
taler, der unter anderem in dieser Gegend produziert wird,
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Rothlisbergers produzieren das Fleisch fur das Label
Swiss Black Angus der IP-Suisse (erhiltlich bei der Migros,
bei Luma Delikatessen, in einigen Metzgereien und Restau-
rants). Wer sein Angusfleisch tiber diesen Kanal vermarkten
will, muss bestimmte Auflagen erfiillen. Das tut er. Er be-
treibt Mutterkuhhaltung. Die Kilber sind wihrend ihren
ersten zehn Lebensmonaten mit den Miittern auf der Weide.
Sie trinken Milch und fressen Gras. Im Frithling und Herbst
machen sie das auf den rund 50 Hektaren um den Hof. Im
Sommer auf der Alp eines Militérkollegen von Bernhard, im
Winter sind sie im Laufstall.

Sind Rothlisbergers Kilber zehn Monate alt, kommen sie
unabhingig von der Saison in den Laufstall, wo sie tiber ein
halbes Jahr «ausgefiittert» werden, wie es heisst. Sie be-
kommen aber auch im Stall kein Kraftfutter, nur etwas Mais.
Grassilage und Heu machen 80 Prozent ihrer Erndhrung
aus. Wenn sie ein Gewicht von 600 kg haben, werden sie im
Schlachthof der Lucarna Macana im zlrcherischen Hinwil
geschlachtet.

«Asset gopferdeli weniger,
drfiir guets Fleisch.»
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Die graslastige Erndhrung entspricht den Tieren, die ur-
spriinglich aus Schottland kommen. Anders als andere Rassen
kénnen sie Gras und Heu — sogenanntes Raufutter — in eine
gute Fleischqualitit umwandeln. Angusfleisch weist intra-
muskulidres Fett auf, Hohriickensteaks und Filets sind da-
durch «marmoriert», wie es im Fachjargon heisst. Auch
weniger edle Stlicke, wie das Fleisch vom Feuer, die Bavette,
schmecken kostlich. Zwar haben sie etwas mehr Biss, sind
aber besonders intensivim Geschmack.

«Auchweniger edle
Stiicke, wie das Fleisch
vom Feuer, die Bavette,
schmecken kostlich.»

Die graslandbasierte Erndhrung ist aber nicht nur gut
fir den Geschmack des Fleischs und der Rasse angepasst,
sie ist auch 6kologisch. Gras wichst in hiigeligen Gebieten
und auf Alpen, wo in der Regel kein Getreide oder Gemiise, das
die Menschen direkt essen kénnten, angebaut werden kann.
Was die Tiere fressen, steht also hdufig nichtin Konkurrenz
mit menschlicher Nahrung. Die Tiere wandeln das Grasin
Fleisch um, das wir wiederum essen kénnen.

01 Bernhard
Réthlisberger hat
seine Herde im Auge.

02 Bernhard
Réthlisberger und
seine Frau Stefanie
mit Sohn Samuel.

03 Barbara
Rothlisberger,
Bernhards Mutter,
beisst genussvoll ins
Sandwich mit dem
Angusfleisch.

04 Das Fleisch wird
gut gewiirzt.

05 In diinnen Scheiben
schmeckt das Bavette-
Stiick besonders.

06 Die Bratfpanne wird
fir den Protagonisten,
das Fleisch, vorbereitet.
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«Der 6kologische Aspekt gehort zu den Grundpfeilern
der Organisation IP-Suisse, unter deren Dach das Label
Swiss Black Angus angesiedelt ist.» Das sagt Daniel Niklaus.
Er ist Projektleiter von Swiss Black Angus und gehort zu
den Grundervitern der IP-Suisse. Die Organisation setzt sich
zum Ziel, den Ausstoss von Treibhausgasen (CO,-Aquiva-
lente) auf ihren Bauernhoéfen um 10 Prozent zu senken, ohne
die landwirtschaftliche Produktion zu beeintrachtigen.
Frither war auch Niklaus Bauer und hielt Angus. Jetzt steht
er auf dem Betrieb der Familie Réthlisberger und blickt zur
Herde der schwarzen Tiere. Mittlerweile hat es zuregnen
angefangen iber den griinen Hiigeln. Die Tiere dringen sich
an den Rand der Weide und finden Schirmen unter den
Baumen. Niklaus spannt einen Schirm auf, auf dem der
Marienkifer, das Logo der IP-Suisse, prangt. Bauerinnen und
Bauern, die fiir das Label produzieren, miissen sich stirker im
Bereich Biodiversitit engagieren, als es der 6kologische Leis-
tungsnachweis (OLN) verlangt. Der OLN ist die Grundvoraus-
setzung, die Bauernbetriebe erfillen miissen, um Direkt-
zahlungen zu erhalten. Wer nach IP-Suisse produziert, kann
aus einem Katalog von verschiedenen Massnahmen aus-
wihlen, um die Biodiversitit auf dem Betrieb zu férdern.

Bernhard Rothlisberger triagt auf seinem Betrieb zum
Beispiel mit seinen rund 150 Hochstammbaumen, in denen
unter anderem Vogel Nistplétze finden, zur Biodiversitit bei.
Zudem sit er Buntbrachen. Das sind mehrjahrige, mit ein-
heimischen Wildkrautern angeséte Flachen oder Streifen auf
Ackerland. Oder er méiht das Gras mit Methoden, die Vogel
und Insekten moglichst wenig storen.
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Dass das Label tatsachlich besser ist als andere und dass es
sich bei den Aussagen von Niklaus nicht nur um Marketing
handelt, belegt zum Beispiel die Studie des WWEF, die ver-
schiedene Labels nach den Kriterien Glaubwirdigkeit,
Umweltvertraglichkeit, Sozialvertraglichkeit, Umweltfreund-
lichkeit und Tierwohl beurteilt und eine Empfehlung an Kon-
sumentinnen und Konsumenten abgibt. Als «sehr em-
pfehlenswert» beurteilt der WWEF tierische Produkte von
IP-Suisse. Zum Vergleich: Bio-Knospe ist mit «ausgezeichnet»
noch etwas besser, Regio-Garantie zum Beispiel jedoch nur
«bedingt empfehlenswert».

09

07 Die Feuerkdoche
haben keine kompli-
zierte Ausriistung.
Ein Stiick Holz dient
als Kochutensil.

08 Feuerko6chin Monika
Di Muro schneidet den
Emmentaler.

09 Daniel Niklaus,
ehemaliger Bauer
und Projektleiter von
Swiss Black Angus
bei IP-Suisse.

10 Etwas Muskatnuss
rundet das kostliche
Sandwich ab.
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Der Aspekt «Tierwohl» bekommt in der WWF-Studie die
hochste Punktzahl. «Sie fressen, was hier wiachst. Sie sind
draussen und kénnen sich bewegen», sagt Rothlisberger.
Auch wenn die Masttiere die zweite Lebenshalfte im Stall ver-
bringen. «Es ist ein Freilaufstall, sie kdnnen jederzeit nach
draussen und haben genug Platz», so der Betriebsleiter.
Dass sie nicht ihr ganzes Leben iiber auf der Weide sind, und
gezielt gefuittert werden, mache auch die Qualitat des Fleischs
besser und vor allem stabiler. «Das merkt man einfach»,
sagt Rothlisberger. Erisstkein Rindfleisch mehr ausser das
der eigenen Tiere. Geht er auswirts, bestellt er Schwynigs.

Wihrend er spricht, packen die Feuerkdche Chris und
Monika - sie bestehen darauf, beim Vornamen genannt zu
werden («am Feuer sind alle gleich») — langsam ihre Aus-
ristung zusammen. Sie sind es gewohnt, an ausserordent-
lichen Schauplitzen zu kochen und legen Wert darauf, dass
die Zutaten aus der Region stammen. Wenn sie so lokal sind
wie in diesem Fall, begeistert sie das besonders. «Es ist ein-
fach grossartig», sagt Chris. So kreiere man unvergessliche
Momente. Und das mache doch das Leben aus, zusammen
am Feuer zu sein und Produkte aus der Umgebung zu essen.

Als er das sagt, kommt der Muni aus dem Schirme ge-
trottet — es hat mittlerweile aufgehort zu regnen. Das Tier
schaut zum Feuer riiber und beginnt zu «mé6ggen», wie man
sagt. Was er wohl hat. Ob er seine Artgenossen betrauert oder
ob er einfach seine Prasenz markieren will. Wohl Letzteres.
Trotzdem geht einem kurz durch den Kopf, wie vertretbar
esist, diese Tiere zu toten, um sie zu essen. Es ist eine kom-
plexe, ethische, fast religiose Frage. Fressen die Tiere vor allem
Gras, werden sie gut gehalten, und wenn wir wiederum auch
die weniger edlen Fleischstiicke essen, ist es fiir viele Men-
schen, auch fiir jene, die sich mit Nachhaltigkeit auseinander-
setzten, vertretbar. Auch Niklaus von IP-Suisse hat fiir sich
eine Antwort gefunden. Seine Botschaft: «Asset gopferdeli
weniger, drfir guets Fleisch.»

DIE FEUERKOCHE

Chris Bay und Monika Di Muro haben vor 12 Jahren die Firma Chillfood
gegriindet. Engagiert man sie etwa fiir ein Fest, kommen sie mit ihrer
Ausriistung, der «Feuerkiiche», und ihrem Team an noch so entlegene
und ungewdhnliche Orte. Sie waren bereits in Steinbriichen, auf Stras-
senkreiseln oder im Barengraben. Seit fiinf Jahren betreiben sie zudem
eine Lokalitat mit den Namen Fiiiiri unter der Berner Lorrainebriicke
direkt an der Aare und befeuern sie, wie sie sagen. Hier fiihren sie regel-
massig Events durch und kochen fiir und mit Gasten an Firmenanlassen,
an Hochzeiten oder an Geburtstagen. Immer ist ihr Herd das Feuer. Und
immer sind ihre Zutaten einfach, aber von bester Qualitat und méglichst
aus der Region. Auch die Holzkohlen beziehen sie nicht aus dem Aus-
land, sondern von Kohlern aus der ganzen Schweiz. «Das kostet uns etwa
doppelt so viel wie Kohle aus dem Ausland. Aber das ist eine Ent-
scheidung, die wir aus ethischen Griinden treffen. Dafiir zahlen wir
gern mehr», sagt Chris. IThnen liegt die Nachhaltigkeit am Herzen. Und
die Einfachheit. Sie achten darauf, keinen Abfall zu produzieren und
moglichst wenig Besteck und Teller zu verwenden. Wenn es aus Hygiene-
griinden moglich ist, sollen die Leute direkt aus den Tépfen und
Schiisseln essen. Das bringe sie ndher zueinander. Und am Feuer seien
alle gleich. Sie zeigen zudem, dass Feuerkochen weit mehr ist als Gril-
lieren. Dariiber hinaus kann man auf dem Feuer sieden, blanchieren,
dampfgaren, diinsten, pochieren, backen oder schmoren.

Monika und Chris haben sich diese Techniken alle selbst angeeignet. Sie
kommen beide urspriinglich nicht aus der Gastronomie. Monika ist
Katechetin und Chris ETH-Ingenieur mit Doktortitel. Auf der Suche nach
den besten Feuerkoch-Techniken und -Rezepten sind sie um die Welt ge-
reist. «Wir waren in iiber 100 Landern und haben mit Menschen auf dem
Feuer gekocht. Wir haben zugehért, geschaut und gelernt und unzéhlige
Rezepte aufgeschrieben.»

Diese und ihr Wissen rund ums Kochen kann man in zwei von ihnen ge-

schriebenen Kochbiichern nachlesen. Zurzeit arbeiten sie am dritten.

Buch 1: Chris Bay, Monika Di Muro, «Feuerkiiche.
Genussvoll kochen iiber offenem Feuer», 3. Auflage 2022.

Buch 2: Chris Bay, Monika Di Muro, «Feuerkochen.
Rezepte und Techniken fiir das Kochen iiber offenem Feuer»,
2. Auflage 2023, AT-Verlag.

> chillfood.ch
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