SEITE 26 - MONTAG, 15. JUNI 2020 - NR. 136

Jugend schreibt

FRANKFURTER ALLGEMEINE ZEITUNG

uft von frisch gemé&htem Heu, lei-

ses Muhen und Kaugerdusche. Ein

Dutzend schwarzer, brauner und

gescheckter Rinder stehen auf ei-
ner Weide hinter dem Stall des Bauernhofes,
eingebettet in griine Hiigel und dichte Wélder.
Im Hintergrund das Alpsteinmassiv, die Spit-
zen sind mit Schnee bedeckt. Ein kleiner, ath-
letisch wirkender Mann steht zwischen den
Rindern in schlammverkrusteten Gummistie-
feln, Eimer und Biirste in der Hand. Der Ap-
penzeller Kleinbauer Sepp Déhler hat sich auf
die Produktion von Fleisch im Hochpreisseg-
ment ausgerichtet. Er verwohnt seine Rinder
nach japanischem Vorbild mit einer Bierftitte-
rung und Biermassagen. In der kleinen Ge-
meinde Stein im Appenzellerland, wo er mit
seiner Frau und vier S6hnen lebt, bewirtschaf-
tet er den Hof Blindenau. Auf seinen zwolf
Hektaren Land sind neben den 30 Rindern 20
Schafe, vier Ziegen, einige Hennen und zwei
Katzen zu Hause.

Auf die Idee hat Sepp Dahler der Inhaber
der Brauerei Locher in Appenzell, Karl Lo-
cher, gebracht, fiir den er seit 1996 auf seinem
Hof Brauweizen anbaut. Dieser kostete auf ei-
ner Reise in Australien Kobe-Beef aus Japan.
Wieder zuriick in der Schweiz schlug er Dih-
ler vor, die Idee auch im Appenzellerland um-
zusetzen und so den Nihrstoffkreislauf mit
der Brauerei zu schlief3en. ,Wir haben uns
dann etwas zum Thema Kobe-Beef eingele-
sen, aber schnell gemerkt: Wir haben eine an-
dere Vorstellung von der Tierhaltung und der
Verwertung. Wir haben uns daraufthin aber
entschlossen, dass wir die Bierfiitterung und
die Biermassage iibernehmen®, erkldrt der
48-Jahrige. Die Haltung und Verwertung ha-
ben sie nach ihrer eigenen Vorstellung ange-
passt. ,Deshalb haben wir auch gesagt, wir
wollen einen neuen Namen.“ Darauf ist der
Ausdruck ,Kabier” entstanden, zusammenge-
setzt aus den Wortern ,,Kalb“ und ,,Bier*.

Die Futterbasis bilden Biertreber, Biervor-
lauf und Bierhefe. Drei Biernebenprodukte,
die Didhler von der Brauerei Locher bezieht.
Diese Produkte sind aber nicht nur ein Genuss
fiir die Tiere, sondern auch gut fir ihre Ge-

Biermassagen
fur die Rinder

Edles Fleisch aus Appenzell. Japanische
Methoden fur Schweizer Kiihe.

sundheit, denn sie enthalten zahlreiche Protei-
ne, Vitamine und Mineralstoffe. ,Wichtig da-
bei ist, dass wir den Rindern keine Lebensmit-
tel geben. Also nicht Bier, das der Mensch trin-
ken konnte. Sondern es geht darum, Neben-
produkte, die bei der Bierherstellung anfallen,
zu verwerten.” Ergénzt wird die Nahrung der
Rinder durch Heu, Malzspelzen und eine Ge-
treidemischung, die Déhler selbst mahlt. Was-
ser steht den Rindern zur Verfiigung. Obwohl
die Futterration leicht alkoholhaltig ist, fin-
den sich im Blut keine Spuren davon. ,Laut
dem Tierspital Ziirich ist dies moglich, da Mi-
kroorganismen im Pansen, also dem Magen,
den Alkohol abbauen.*

AufBlerdem erhalten die Kabierrinder mor-
gens und abends eine Massage mit der Hand-
biirste, abwechslungsweise mit einem Ge-
misch aus Biervorlauf oder Bierhefe sowie
Schweizer Rapsol. ,Es ist in diesem Sinne
nicht eine Massage, wie man sie als Mensch
kennt. Es ist eher ein Striegeln des Rindes,
wie man es auch bei Pferden macht.“ Fir ei-
nen Massagedurchgang bei allen Rindern be-
noétigt er jeweils eine Stunde. Wie die Massage
erledigt der 48-Jahrige auch die meisten ande-
ren Arbeiten auf dem Hof selbst. Oft unter-
stitzt ihn dabei sein Vater. ,Manchmal miis-

sen aber auch die Buben mithelfen”, erwahnt
er schmunzelnd.

Die Massage trégt einerseits zum Wohlbefin-
den der Tiere bei. Andererseits unterstiitzt sie
die Fellpflege und schiitzt vor Parasiten. Durch
den direkten Kontakt werden die Rinder zu-
dem zutraulich. Das hilft, wenn die Tiere nach
17 bis 24 Monaten zur Schlachtung gebracht
werden: ,Sie sind dort viel weniger nervos.*
Die Schlachtung ist wichtig fiir eine gute
Fleischqualitét. Deshalb arbeitet Sepp Déhler
eng mit einem kleinen, regionalen Schlacht-
haus zusammen, das drei Kilometer entfernt
im benachbarten Unterschlatt liegt. ,,Fiir mich
ist es wichtig zu wissen, dass das Tier nicht weit
transportiert werden muss.“ Den Transport
fihrt Dahler durch. So kann er auch den genau-
en Zeitpunkt der Schlachtung bestimmen. ,,Das
Tier kommt in den Schlachthof und ist gleich
an der Reihe. Es hat keine Wartezeit.“

»Ein Teil der Qualitat liegt aber auch in den
Hénden des Konsumenten.“ Denn erst mit der
richtigen Zubereitung wird die Qualitdt zum
Genuss. ,,Die Leute, die Kabierfleisch kaufen,
nehmen sich Zeit zum Kochen und Essen.”
Seine Kunden findet Déhler unter anderem
auf Spezialititen-Messen in der ganzen
Schweiz. ,Meine Kundschaft befindet sich

eher in den stidtischen Gebieten.“ Deshalb
nimmt er lieber einmal eine ldngere Reise auf
sich, um an ausgewihlten Messen zu prasen-
tieren, als an Gewerbemessen in der Umge-
bung aufzutreten. ,Auf Gourmet-Messen, auf
denen solche Spezialititen préisent sind, sind
auch eher die Leute, die so etwas suchen und
bei denen auch der Preis keine grofie Rolle
spielt.” Privatpersonen machen den Grof3teil
seiner Kundschaft aus, 30 bis 35 Prozent des
Fleisches gehen an mehr als ein Dutzend
Gourmet-Restaurants in der ganzen Schweiz,
darunter zdhlen neben dem Hotel ,,Hof Weiss-
bad® in Appenzell auch das Restaurant ,Zum
Tell“ in Basel und die ,,Auberge d’Hermance®
in Genf.

Dabei hat kein Gastronom Dahlers Kabier-
fleisch durchgehend auf der Karte. Denn es ist
nicht moglich, das Kabierfleisch in Massen zu
produzieren. Dies hat zur Folge, dass nicht
stédndig Fleisch auf Abruf bereitsteht, sondern
nur dann, wenn wieder ein Rind schlachtreif
ist. ,Es ist aber auch fiir den Gastronom inter-
essant, so bleibt es etwas Spezielles.*

Aus Respekt den Tieren gegentiber ist ein
essentieller Teil des Konzepts die konsequen-
te Verwertung des ganzen Rindes. Déhler
setzt auf die Vermarktung von Mischpaketen,
die in ihrer Zusammensetzung dem Tierkor-
per entsprechen: Filet, Entrecote, Hiifte,
,Hohriicken®, ,Platzli a la minute“, Braten,
Siedfleisch, Haxen, Geschnetzeltes, Ragout
und Hackfleisch sind in den Paketen enthal-
ten —so wie sie das Rind hergibt. ,Es gibt viele
Leute, die sagen, sie wollen nur das beste
Fleisch vom Tier. Doch Rinder bestehen nicht
nur aus Filet, Hiifte und Entrecote.“ Aus den
Hoérnern werden Hornlampen und Schmuck-
stiicke hergestellt, aus dem Fett Seifen und Sal-
ben. Verwertet werden das hochwertige Fell
und Leder. Diese werden rein pflanzlich ge-
gerbt und an Kunsthandwerker zur Verarbei-
tung weitergegeben. Dabei entstehen Fellta-
schen und Appenzeller Giirtel mit traditionel-
lem ,,Chiieli-Motiv* oder eine moderne Aus-
fithrung.

Léonie Cauderay, Kantonsschule Trogen

GrofBer Auftritt fur Omas Gerichte

Nicht nur fur Ina Speck ist klar: Food-Bloggen ist ein Beruf. Mal einen Topf Bolognese kochen, das reicht nicht
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he Salty Marshmallow* in den
Vereinigten Staaten, ,Mon Petit
Four® aus Frankreich und ,Sal-
lystortenwelt“: Jeder Food-Blog
hat seine Eigenheiten. So konnen auf
dem einen riesige Motivtorten betrach-
ten werden, die wie eine Eule oder ein
Baumstrunk aussehen, und auf anderen
Blogs Bilder von herzhaftem Blumen-
kohl-Auflauf oder Spinat-Artischocken-
Dip. Eine begabte Food-Bloggerin ist Ina
Speck aus Kiel. Auf ihrer Instagram-Seite
sind ein paar wenige Bilder von ihr selbst
zu sehen, wobei sie beispielsweise im
blauen Jeanskleid in der Kiiche steht.
Hauptsachlich aber kénnen dsthetisch
hergerichtete Essensbilder betrachtet
werden. Eine blau-weille Serviette, dar-
auf frisch gebackene Silserbrotchen, Scho-
koladenmousse im Halloween-Style, ein
Kirschkuchen garniert mit roter Konfitii-
re oder Pfirsich-Maracuja-Likér prédsen-
tiert im Einmachglas. All dies passend an-
gerichtet auf Platten, Schiisseln oder ess-
baren Accessoires. Die Bloggerin
schreibt via Mail, unter anderem dass sie
mit Vorliebe Gerichte ihrer Oma kocht.
Speck nennt ihren Account auf Insta-
gram ,inaisst“. Der zierlichen Frau wur-
de vor vier Jahren der Food Blog Award
fiir das beste ,,Food Picture® verliehen.
Die studierte Architektin, die ihren Ins-
tagram-Account 2015 gegriindet hat, ar-
beitet freiberuflich als Stylistin und
Food-Fotografin. Diesen Titigkeiten
kann Speck von zu Hause aus nachgehen
und sich mit ihrem Blog selbst verwirkli-
chen, Zudem passt die Arbeit von Speck
bestens zu ihrem Leben, das sie alle sechs
Monate zwischen Deutschland und Otta-
wa wechselt. Die 31-Jahrige betreibt ne-
ben dem sozialen Medium Instagram
eben auch einen Food-Blog im Internet,
mit dem sie ihr Leben finanzieren kann.

,Meine Website ist die Basis meiner Ar-
beit. Hier veroffentliche ich die Bilder
und Rezepte zuerst, die ich dann in sozia-
len Medien wie zum Beispiel Instagram
einspeise“, sagt die reiselustige Frau mit
ihren strahlend blauen Augen.

Klar ist fiir Speck aber, dass Food-Blog-
gen ein Beruf ist. ,Food-Bloggen bedeu-
tet nicht nur, dass man in der Kiiche steht
und einfach mal einen Topf Bolognese
kocht. Hinter den Kulissen bedarf es der
Akquise, des kreativen Feelings und na-
tirlich auch einer Buchhaltung — wie in
vielen anderen Berufen auch.“ Fiir ihre
Website wendet die Bloggerin mit den

auffallenden, volumindsen roten Haaren
fiir einen Beitrag flinf bis sechs Stunden
auf. Der Instagram-Beitrag ist dann nur
ein Teaser fiir ihre Seite im Netz. Deshalb
gibt es auch Unterschiede beim Zielpubli-
kum der beiden Seiten.

Wiéhrend ihre Website inaisst.de mehr-
heitlich von etwas dlteren Personen oder
Kochinteressierten besucht wird, sind
ihre Instagram-Abonnenten eher an den
visuellen Reizen ihrer Beitrige interes-
siert, stellt die Kaffeeliebhaberin 1la-
chelnd fest. Zudem sind vor allem junge
Menschen auf Instagram aktiv. Gerade
wegen dieser Verschiedenheiten der Kon-

sumenten pflegen viele Food-Blogger
sowohl eine Website wie auch einen
Instagram-Account.

ODb Biicher in unserem Zeitalter veral-
tet sind, ist ein immer wieder aufkom-
mendes Thema. Diese Frage kann man
auch bei Koch- und Backbiichern stellen.
,»Ich sehe Food-Blogs als eine schone Er-
génzung, aber ein gedrucktes Buch wird
es meiner Meinung nach weiterhin ge-
ben®, sagt Ina Speck. Auf einem Blog ein
Rezept nachzuschauen ist praktisch, be-
sonders wenn man gerade kein Koch-
buch zur Hand hat. Andere genief3en je-
doch den Umgang mit einem richtigen
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An dem Projekt
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ber-Schule (Wirtschaftsgym.), Wentzinger-Gymnasi-
um ¢ Freigericht, Kopernikusschule ¢ Friedrichsha-
fen, Claude-Dornier-Schule « Fiirstenwalde, Katholi-
sche Schule Bernhardinum « Fiirth, Helene-Lange-
Gymnasium © Fulda, Marienschule (Gym. fur Mad-
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Hansenberg « Germersheim,  Johann-Wolfgang-
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um © GroBkrotzenburg,  Franziskanergymnasium
Kreuzburg « Hamburg, Ebert-Gymnasium, Marion-
Doénhoff-Gymnasium, Oberstufe Langenhorn © Ho-
hen Neuendorf, Marie-Curie-Gymnasium « Ixelles
(Belgien), Europdische Schule Il Brissel « Kaarst,
Georg-Blichner-Gymnasium « Kaiserslautern, H.-Hei-
ne-Gymn. (Sportgymnasium), Staatl. Gymnasium
am Rittersberg © Karlsruhe, Tulla-Realschule = Kemp-
ten, Allgdu-Gymnasium « Kenzingen, Gymnasium

Kenzingen « Koln, Elisabeth-von-Thiiringen-Gymna-
sium « Koprivnica (Kroatien) Gymnasium "Fran Galo-
vic" @ Langenfeld, Konrad-Adenauer-Gymnasi-
um ¢ Leutkirch im Allgéu, Hans-Multscher-Gymnasi-
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Scharrer-Gymnasium © Ogulin (Kroatien), Gymnasi-
um Bernardina Frankopana © Ptuj (Slowenien), Gym-
nasiums Ptuj © Rodewisch, Johann-Heinrich-Pesta-
lozzi-Gymnasium © Rosenheim, Staatl. Karolinen-
Gymnasium © Rostock, CJD  Christophorusschu-
le « Saarbriicken,  Ludwigsgymnasium = Schorn-
dorf,  Johann-Philipp-Palm-Schule « Schwanewe-
de, Waldschule « Sindelfingen, Stiftsgymnasium Sin-
delfingen © Sofia, Galabov-Gymnasium « Stuttgart,
Evang. Heidehof-Gymnasium « Uetikon am See
(Schweiz), Kantonsschule Uetikon am See « Wein-
heim, Johann-Philipp-Reis-Schule « Wetzikon
(Schweiz), Kantonsschule Zircher Oberland © Wies-
baden, Friedrich-List-Schule ¢ Wilhelmshaven, Neu-
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(Kroatien), Ill Gimnazija Zagreb « Zirich, Kantons-
schule Zurich Nord

Buch, weil sich darin vortrefflich schmo-
kern ldsst. In Buchhandlungen finden
sich auch Back- und Kochbiicher erfolg-
reicher Food-Blogger. Die knapp 6300
Abonnenten schwere Food-Bloggerin
lasst sich fiir ihre neuen Posts auf ihrem
Food-Blog unter anderem ebenfalls beim
Stobern durch Kochbiicher inspirieren.
,Ich denke, das Thema Kochen und Ba-
cken ist in den letzten Jahren ein Trend
geworden, der durch die sozialen Medien
natiirlich auch an ein junges Publikum
herangetragen wurde“, bemerkt die le-
bensfrohe Bolognese-Liebhaberin, die
privat halbjahrlich in Ottawa lebt. Diese
Blogs zeigen, wie einfach es ist, sich
selbst etwas Leckeres und Gesundes zu
kochen. Fertigpizza oder Lieferservice
seien also nicht notig.

Nattirlich spielt auch das Geld eine Rol-
le. Dies verschafft dem Food-Blog im Ver-
gleich zum Kochbuch gerade bei jlinge-
ren Leuten einen Vorteil. Ein weiterer
Faktor, der das Kochinteresse des jungen
Publikums steigert, sind die vielen
Trends, die es in der Essenswelt gibt. Ob
es sich dabei um Gerichte aus der Lieb-
lingsfernsehserie, den berithmten Bubble
Tea aus Asien oder Cronuts, die ihren Ur-
sprung in New York fanden, handelt, Re-
zepte auf Food-Blogs findet man zu al-
lem. Hinzu kommt, dass immer mehr
Teenager Wert auf gesundes Essen und
Gerichte ohne Fleisch legen. Auch dafiir
werden immer wieder neue Entdeckun-
gen gemacht, wie beispielsweise die ge-
hypten Chia-Samen, Quinoa oder die
Fleisch ersetzende Jackfrucht. Food-
Blogs lassen solche Trends auf der gan-
zen Welt aufkommen, die neuen Rezepte
verbreiten sich rasch. Die junge Generati-
on hat das Kochen und Backen dank
Food-Blogs fiir sich entdeckt.

Flavia Ritz, Kantonsschule Zircher
Oberland Wetzikon

Exotik des
Essens

Alles wird genutzt:
Kabierfleisch aus
Appenzell.

Dank Food-Blogs
entdecken junge
Leute das Kochen.

Zwei Munchener
uber ihr Projekt
,Grine Grille®.

Knusprige
Grillen

Zwei Miinchner bieten
hollidndische Heimchen an

hat man gewisse Vorbehalte, Insek-

ten zu sich zu nehmen — man ekelt
sich vielleicht sogar vor ihnen, obwohl sie
in den meisten Kulturen dieser Welt fes-
ter Bestandteil der Nahrung sind. Die bei-
den Miinchner Josef Hirte, hauptberuf-
lich Physiker, und Mathias Rasch, Lehrer
an einer Realschule fiir Kérperbehinder-
te, essen sie nicht nur, sie bereiten sie
auch selbst zu und verkaufen sie.

Thr Unternehmen starteten sie vor vier
Jahren. Angefangen hatte die ganze Insek-
tenidee jedoch schon lange vor der Griin-
dung, als die beiden Nachbarn einen Arti-
kel der ,Food and Agriculture Organisa-
tion“ lasen, in dem es hief3, dass die Pro-
duktion von Insekten viel nachhaltiger sei
als die von Fleisch. Drei Jahre verbrach-
ten sie mit der Planung des Unterneh-
mens, bis dann ,irgendwann der Styropor-
schrank im Keller stand®, angeschafft von
Josef Hirte, der nicht lange fackelte und
laut Mathias Rasch ,,ein Macher ist“. Im
Styroporschrank, so war der Plan, sollten
die Insekten heranwachsen. Dabei war es
ihnen vor allem wichtig, dass sie etwas
Sinnvolles tun wiirden, sie ,hétten sich
nicht vorstellen konnen, etwas zu ma-
chen, was nur Geld abwirft“. Da lagen die
Insekten mit ihren 6kologischen Vortei-
len natiirlich nahe. ,Als die erste Grille
schliipfte, war die Freude natiirlich grof3.“
Doch bald mussten die beiden feststellen,
dass sie sehr viel mehr Platz brauchten,
als ihnen in ihrem Keller zur Verfiigung
stand, um genug Insekten zu ziichten.

Also beschlossen sie, nachdem sie viele
Insektenfarmen auf der ganzen Welt aus-
probiert und auf Reisen besucht hatten,
ihre Insekten aus Holland zu beziehen.
,Gerade die aus Holland schmecken am
besten, weil sie vegetarisch ernihrt wer-
den®, meint Hirte, der ein buntes Kéappi
trigt. ,Klar, wenn man Grillen mit Fisch-
mehl fiittert, dann schmecken sie auch
nach Fisch, und das ist dann natiirlich
nicht mehr so lecker.“

Wenn die schon fertig getrockneten
Heimchen dann in Miinchen ankommen,
mieten die beiden eine Gastronomieki-
che in der Ndhe und rdsten und wiirzen
die Grillen in verschiedenen Geschmacks-
richtungen, natiirlich alles per Hand. Ver-
trieben wird nur eine Grillenart, die hier
heimisch ist: Heimchen.

Unter die Leute werden die Produkte
der beiden vor allem tiber ihren Online-
Shop ,Wicked Cricket“ gebracht. AuB3er-
dem verkaufen sie an Agenturen oder
Cateringfirmen. Aber auch in einigen
Léaden sind die Grillen zu haben. Lecker
schmecken die Grillen anscheinend vor al-
lem als ,, Topping® fiir Suppen, Salate oder
Sukartoffeln. Die Probierschachtel ent-
halt angenehm nussig schmeckende Insek-
ten, die man sich als crunchigen Salatzu-
satz vorstellen kann. In gréf3eren Mengen
erhilt man die Insekten dann hiibsch ver-
packt in kleinen Plastikbehdltern. Auch
per Versand werden sie so zugestellt.

Wirklich satt wird man von diesen ge-
wiirzten Heimchen zwar nicht, doch In-
sekten seien ,definitiv ein Essen fiir die
Zukunft®. Vor allem weil die Produktion
viel ressourcenschonender ist als die von
Fleisch und man die vom Kérper bendtig-
ten, tierischen Nahrstoffe durch die Auf-
nahme von Insekten abdecken kann.
Trotz dieser Vorteile sind Insekten noch
eine Delikatesse in Deutschland, die
recht teuer angeboten wird — eine Sieben-
Gramm-Schachtel  kostet 4,90 Euro.
,Doch das Ziel ist natiirlich schon, dass
man sie irgendwann billiger als Fleisch be-
kommt.“ Hier in der EU sind die Grillen
noch in der Probephase, da sie erst seit
kurzem konsumiert werden, und gelten
deswegen als sogenanntes ,Novel Food*“.

Zurzeit planen Hirte und Rasch mit
dem ,,Projekt Griine Grille“ den Bau ei-
ner eigenen biologischen Grillen-Farm.
Dann gébe es auch geniigend Nachschub
fiir die beiden selbst genauso wie fiir
Freunde und Bekannte, von denen viele
die Insekten ebenfalls gerne essen — vor
allem wenn sie gerade frisch und knusp-
rig aus der Fritteuse kommen.

I n unserer westlichen Gesellschaft

Silja Schabert
Asam-Gymnasium, Minchen



