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Edle Stiick Grill
Steaks Auf den Grill werden zunehmend edle und wuchtige Teile gelegt. Hoch im Kurs steht Fleisch
von speziellen Rinderrassen. Auch die Schweiz hat einiges zu bieten, etwa ein Rib Eye vom Walliser Eringer-Rind.
Herbert Huber Rasse wegen der mangelnden

Von der Lagerung bis zum Ge-
nuss: Rindfleisch braucht eine
besondere Pflege. Ganz speziell
«gehitschelt» wird das Rib Eye
Steak. Es stammt aus dem vorde-
ren Riicken des Rindes und gilt
als das «Steak der Kenner». Als
«Eye» (Auge) wird das Fettstiick
in der Mitte des Steaks bezeich-
net. Das Auge ist auch der Grund,
weshalb bei diesem Stiick die be-
vorzugte Garstufe nicht saignant
ist, sondern medium rare. Grund:
Bei medium rare gart das Fett so
schon mit, dass es dem Mark
eines Markbeines dhnelt.

Von Aberdeen Angus bis
Wagyu - fiir Feinschmecker sind
das klingende Namen von Rin-
derrassen. Doch die Schweiz
braucht sich nicht zu verstecken:
Auch hier gibt es Spezielles, etwa
ein Rib Eye vom Eringer-Rind aus
dem Wallis. Ich durfte es kiirzlich
im Restaurant Baultiit im Cam-
pus Sursee versuchen, perfekt zu-
bereitet auf dem Grill von Kii-
chenchef Claudio Renggli, der
uns auch das Rezept seiner Ros-
marin-Limettenbutter zur Verfi-
gung stellte (sieche Kasten). Das
Fleisch machte mich neugierig.

Es war ein amiisantes Tele-
fongesprach mit Metzgermeister
Willy Stocker aus Gampel-
Bratsch. Stocker ist einer der we-
nigen, die Eringer-Fleisch ver-
kaufen. «Sagen Sie aber Ihren Le-
sern, dass man nicht nur Filets
und Entrecotes bestellen soll. Als
Koch wissen Sie ja selbst, dass je-
des Tier nur zwei Filets und zwei
Entrecétes sein eigen nennt.»

Einst verpont,
heute geschiitzt

Eringer sind eine der kleins-
ten anerkannten Kuhrassen der
Schweiz. Sie werden praktisch
nur im Wallis und im Aostatal ge-
halten und zeichnen sich durch
ihre gedrungene «Bauart» aus.
Fast ganzjihrig werden die
Kampfkiihe auf Almen gehalten,
sie haben so immer Zugang zu
wilrzigen Berggrasern. Beson-
dersim 19. Jahrhundert wurde die

Kiichenchef Claudio Renggli vom Restaurant Bauliilit im Campus Sursee (Oberkirch) mit einem grillierten

Steak vom Eringer-Rind (Rezept fiir die Butter im Kasten rechts).

Bild: Pius Amrein (29. Juni 2018).

«Produktivitit» immer mal kriti-
siert. Heute werden die Eringer
aber wieder geschitzt. Ihr Fleisch
giltals Delikatesse, insbesondere
das Trockenfleisch.

Ob von Eringern oder ande-
ren Rassen: Fiir Rindfleisch gilt
eine Lagerzeit von mindestens
vier Wochen. «Am Knochen ge-
reift» ist wieder im Trend. Va-
kuumierte Fleischstiicke sollte
man nie direkt aus dem Beutel
verarbeiten, sondern mindestens
drei bis vier Stunden an kiihler
Luft «atmen» lassen. Auch findet
man Fleischstiicke in einer
«Schutzatmosphare», mit Sauer-
stoff und Kohlendioxid verpackt.
Dadurch wird das Wachstum von
unerwiinschten Mikroorganis-
men gehemmt und der Sauer-
stoffgehalt ldsst das Fleisch rot
aussehen.

Ein perfektes Stiick sollte im-
mer marmoriert sein, also mit
kleinen Fettiderchen durchzo-
gen. Das garantiert die Saftigkeit.
Hellrot ist Fleisch von jungen
Tieren, dunkelrot jenes von
alteren Tieren. Ja, sagt Metzger-
meister Stocker: «Und dann
braucht es auch noch die Kunst
des Bratens.»

Dabin wieder ich als Koch am
Zug. Meine Rindfleisch-Brat-
lektionen begannen im Berner
«Schweizerhof». Was ich schon
in der «Stifti» gelernt hatte: Das
Ol - am besten Erdnussol, wih-
rend Olivendl ungeeignet ist -
musste rauchend heiss sein. Ein
Riuchlein sollte aufsteigen. Erst
dann durften Filets, Entrecotes &
Co. angebraten werden. Wegen
des schmackhaften «Chriistelis».
Dann je nach Dicke des Steaks
pro Seite zirka eine Minute oder
etwas mehr anbraten. Oder gril-
lieren. Wiirzen darf man mit Salz
und Pfeffer vorher oder nachher.
Dann das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und im Ofen auf einer
vorgewirmten Platte bei zirka 80
Grad etwa zehn Minuten abste-
hen lassen.

Was man wissen sollte: Beim
herauslaufenden Saft handelt es
sich definitiv nicht um Blut, son-

Rezept: Rosmarin-
Limetten-Butter

Zutaten

— 250 g Butter

— 3 g Limettenschale geraffelt
(Schale von zirka 1,5 Limetten)

— 1Limette (fiir Saft)

— 2 Essloffel Rosmarin, frisch,
gehackt

— Y2 KL Pfeffer weiss, gemahlen
— Y2 Essloffel Salz

— 1Prise Zucker

Zubereitung

— Butter (Zimmertemperatur) in
Wiirfel schneiden und mit Rihr-
besen schaumig riihren.

— Schale von Limetten mit feiner
Raffel vorsichtig abraffeln. Es darf
nichts Weisses von der Limetten-
schale mitgeraffelt werden.

— Saft von einer Limette und die
Limettenraps zur Butter geben.
Frischen Rosmarin fein hacken,
dazu geben und gut verriihren. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken.

— Die Butter kann mit Hilfe eines
Spritzsackes zu Rosetten ge-
spritzt oder in Backpapier zu Rol-
len geformt werden.

— Die Limettenbutter kann sehr
gut eingefroren werden und istim
Nu aufgetaut.

Hinweis

Rezept von Claudio Renggli, Kii-
chenchefim Grill-Restaurant Bau-
lidt im Campus Sursee. Mehr
Infos: www.baulueuet.ch/

dern um den Muskelfarbstoff
Myoglobin, welcher sich je nach
Garstufe von dunkelrot (bleu) bis
Kklar (bien cuit) verandert. Diesen
Saft gebe ich meistens in die
Pfeffer- oder Rahmsauce oder
die hausgemachte Béarnaise. Das
Braten von Edelfleisch ist keine
Hexerei, etwas Gefiihls- und
Ubungssache hingegen schon.
Hinweis
http://www.metzgereistocker.
com/Eringer.html/

Die beliebtesten Steaks vom Rind

T-Bone-Steak

Auf der einen Seite befindet sich
ein Roastbeef-, auf der anderen
ein Filetanteil. Benannt nach der
T-Form des Knochens. Zwischen
500 und 800 Gramm schwer.

Porterhouse-Steak

Grosse Bruder des T-Bone-
Steaks, mit gleichem Zuschnitt
(Roastbeef/Filet), aber grosse-
rem Filetanteil. Wiegt rund 900
Gramm und ist 3 bis 6 cm dick.

Filetsteak

Das zarteste und teuerste Stiick.
Aus dem schmalen Filetstiick
werden Medaillons (Filet mig-
non), aus dem mittleren Stiick
Filetsteaks, Chateaubriand und
Tournedos geschnitten. In den
USA heisst das Filet Tenderloin,
in Osterreich Lungenbraten.

Entrecote (Roastbeef)

Es stammt aus dem Nierstiick des
Rindes (Roastbeef) und hat nach
dem Zuschneiden noch den Fett-

rand, der beim Grillieren als Ge-
schmackstriger dient. Mit Kno-
chen als Club Steak bezeichnet.

Rumpsteak

Teils aus dem hinteren Nierstiick,
teils auch aus der Hiifte geschnit-
ten. Das Rumpsteak hat einen
intensiven Geschmack und eine
eher feste Konsistenz. In den USA
heisst es Striplon-Steak.

Hiiftsteak

Mageres Fleisch aus der Hiifte
ohne Hiiftdeckel. Esist das giins-
tigste der klassischen Steakstii-
cke. Richtig (das heisst: nicht zu
fest) gegart ist es aber qualitativ
nicht viel schlechter als seine
«edleren» Geschwister.

Tafelspitz

Erwird bei uns als Hiiftdeckel be-
zeichnet (oberster Teil der Huft).
Er ist die Spitze des Schwanz-
stlicks. Wird eher geschmort oder
gekocht, das magere Fleisch kann
aber auch gegrillt werden.

Rib-Eye-Steak

Es stammt aus dem Riicken und
wird bei uns Hohrlickensteak ge-
nannt (mit Knochen: Cote de
Boeuf). Typisch ist sein «Fett-
auge», das mitten aus dem mar-
morierten Fleisch herausschaut.

Sirloin-Steak

Sehr grosses und mageres Steak
aus dem hinteren Ende des fla-
chen Roastbeefs, mit Knochen,
jedoch ohne Filet. Es wiegt bis zu
zwei Kilogramm.

Biirgermeisterstiick

Beiuns weniger bekannt. Stammt
aus dem inneren Bereich der Huft
und ist besonders zart. Daher der

01 Hals

02 Schulter
03 Riicken

04 Federstiick
05 Brust

06 Nierstiick
(Roastbeef und Filet)
07 Lempen
08 Huft

09 Stotzen
10/11 Schenkel

Name, denn das beste Stlick wur-
de frither fiir den Biirgermeister
reserviert. Heisst auch Pastoren-
oder Weisses Stiick.

Flank-Steak

Wird aus der Lempe (Bauchlap-
pen) geschnitten. Saftig und ge-
schmacksintensiv. Neben Steaks
gibt es aus der Lempe auch Sied-
fleisch und Voressen.

Flat-Iron-Steak

Aus der Schulter geschnitten,
wird meist gesiedet, ist aber -
richtig zubereitet - vom Grill aro-
matisch wie ein Entrecdte und
zart wie ein Filet.

Hinweis

Bezeichnungen weichen interna-
tional zum Teil voneinander ab.
Die Namen der hier abgebildeten
Rinderteile und die Kurzdefinitio-
nen der Steaks sind in der
Schweiz gebrduchlich. Quellen
u.a.. www.schweizerfleisch.ch;
www.bell.ch; www.meingrilltest.de




