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iirgen David ist einer der hesten
Metzger in Europa. Uns erzihl¢

- der 43-Jahrige, wie er seine

Zunfit revolutioniert hat. Und
seine ganz personliche Vorstellung
von bewusstem Fleischkonsum

Fotos: Arne Landwehr, Malte Kahl (3), Markus Heisler fur Jurgen David/Butcher‘s Revgl



ir sind seit iiber fiinf Generationen

Metzger, erzahlt Jirgen David gleich zu
Beginn in seinem Buch ,, The Butcher's
Revolution“ tiiber seine Familie. Die
Grofleltern tingelten erst als Haus-
schlachter durchs Land, bevor sie kurz vor Ausbruch des
Zweiten Weltkriegs in Worms eine Fleischerei erdffneten.
Diese iibernahm 1964 der Vater von Jiirgen David. Seit jeher
war das Leben der Familie vom Metzger-Handwerk, schwerer
Arbeit, Fleifl und Fleisch geprigt. Als Jiirgen David 21 Jahre alt
war, wurde der Vater krank und er tibernahm den Betrieb, der
alles andere als rosige Zeiten vor sich hatte. ,, Veraltete Struktu-
ren, ein ins Alter gekommenes Inventar und die grofe Kon-
kurrenz der Supermirkte machten der Metzgerei — wie auch
vielen anderen — schwer zu schaffen. Der Ausweg in der dama-
ligen Situation war der Einstieg ins Catering. Pl6tzlich lief das
Geschiift, aber ein anderes: Partyservice, giinstigeres Essen als
im Restaurant und doppelte Schichten. Das ging nicht lange
gut. Jiirgen David und seine Frau Yvonne zogen die Reifileine.
Sie wollten sich wieder auf ihre Kernkompetenz konzentrie-
ren und einen Neustart wagen. 2009 lieflen sie das Geschift
komplett renovieren und es entstand eine moderne Fleisch-
Boutique, ,The Hall of Beef*.

DRY AGED BEEF WAR DIE RETTUNG UNSERER ZUNFT
Zu dieser Zeit war Fleisch fiir viele Menschen bereits zum
Grundnahrungsmittel geworden, dass es tdglich gab, das im-
mer zur Verfiigung stand und immer hdufiger beim Dis-
counter gekauft wurde. ,Ich horte von Dry Aged Beef und
fragte mich, ob das wirklich hip werden konnte. Schnell sah
ich die Parallelen zum Groflen Gewichs der Winzer — der
hochsten Klassifikationsstufe fiir trockene Weine — um sich
mit einem besseren Produkt vom Markt abzuheben,“ erkldrt
der Metzgermeister. Durch Zufall entdeckte er in einer
Architekturzeitschrift die ,Fleischboutique“ von Victor
Churchill in Sydney, Australien. ,,Genau das wollte ich
auch!, schwiarmt der Wormser. Fleisch wiirde wieder etwas
Besonderes werden, der Einkauf zum Erlebnis, der Grill-
Abend zum Genuss-Event. ,,Dry Aged Beef hat dem Hand-
werk etwas Edles eingehaucht, ja, teilweise sogar luxuridsen
Glamour verliehen. Gleichzeitig war es auch der Kickstart
fiir die Bewegung, vieles besser zu machen.

ERSTE SALZGROTTE EUROPAS ZUR FLEISCHREIFUNG
Und in der Tat: Dry Aged Beef wurde en vouge. Immer aus-
gefallenere Cuts, Gar- und Reifungs-Methoden begeisterten
Gourmets. Jiirgen David wollte seinen Traum in die Tat um-
setzen und entwickelte gemeinsam mit dem Team, das 2009
die Renovierung des Ladens durchgefiihrt hatte, die erste
Salzgrotte Europas zur Fleischreifung. ,In der salzhaltigen,
sauberen Luft, werden die Keime etwas gehemmt. Dadurch
kann das Fleisch linger reifen. Der Geschmack ist intensiv
fleischig, hat jedoch nicht diesen teilweise sehr tibertriebe-
nen Dry-Aged-Geschmack, den viele unsere Kunden nicht

so gerne mogen®, erkldrt Jiirgen David weiter. Der Preis ist
natiirlich etwas hoher, aber das ist es den Kunden, die in der
»Hall of Beef* einkaufen, wert. Und sie sind es, die ,BBQ
4.0“ leben.

BBQ 4.0 - VOM HOBBYKOCH ZUM OUTDOOR-CHEF
Wiirstchen mit Ketchup vom Grill war laut Jiirgen David die
Ara ,BBQ 1.0“ Der Kugelgrill aus den USA eroberte ums
Jahr 2000 die Herzen der Grill-Fans und lidutete ,BBQ 2.0
ein. Grillen wurde innerhalb kiirzester Zeit zum Mega-
Hype. Die Phase ,BBQ 3.0 war fiir den Wormser die Zeit, in
der sich immer mehr Leute, vor allem Minner, Grill-Maga-
zine und Biicher kauften, um ihr Tun und Kénnen zu per-
fektionieren. ,Statt Nackensteak und Bratwurst-Schnecke
kamen nun Ribs, T-Bone-Steaks & Co. auf den Rost®, so der
Grill-Coach weiter. ,Und heute haben wir die Phase
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TEAMWORK
Metzger Jiirgen David
setzt auf starke Partner,
ganz gleich, ob es um
seine Frau Yvonne, den
Landwirt Michael Koch
oder um das Team geht,
mit dem er die ,Hall of
Beef* und die Salzgrotte
zur Fleisch-Reifung
entworfen hat
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»BBQ 4.0“. Damit meine ich, wie schnell sich das BBQ in
Deutschland entwickelt hat. Es zihlen — zum Gliick — immer
mehr die Qualitit des Fleisches und der Geschmack. So aro-
matisch, zart und vollkommen — das ist das Nonplusultra

dieser Grill-Generation!*, schwarmt der Metzgermeister.

STEAK-TASTING DELUXE IN DER ,,HALL OF BEEF“
Was fiir Weinliebhaber Sommelier-Workshops oder Wein-
proben sind, ist die ,,Big Butcher Night* in der ,,Hall of Beef*
in Worms. ,Hier versuche ich das zu vermitteln was wirklich
wichtig ist. Wir grillen auch mal auf einer Schippe, Caveman-
Style direkt auf der Kohle oder einfach in einer Pfanne. Die
Fleischqualitit ist entscheidener als die Investition ins Gerit
und unsere Géste sind oft verbliifft, wie lecker es trotz der Im-
provisation ist.“ Im unmittelbaren Vergleich schmeckt man
sogar ganz deutlich die unterschiedlichen Fiitterungs-Metho-
den, die Rasse oder das Alter der Tiere, was viele ebenso tiber-
rascht. Und genau das ist es, was Jiirgen David und sein Team
mochten: aufkliren, tiberzeugen und begeistern.

ES MUSS NICHT IMMER STEAK ODER FILET SEIN
Mittlerweile gibt es auch hierzulande ein unsagbar grofles
Fleisch-Angebot. Was vor Jahren undenkbar gewesen wire,
wurde zum Trend: ,,From nose to tail“ — sprich alles vom
Tier wird verwertet. Immer mehr Metzger tiberzeugen ihre
Kunden, dass ein gutes Stiick Fleisch eben nicht nur ein
Rinderfilet ist, sondern man auch aus Tafelspitz, den Bauch-
lappen oder beispielsweise der Zunge wunderbare Gerichte
zaubern kann. ,Eigentlich wie damals unsere Grofleltern®,
erinnert sich Jiirgen David, ,,es wurde alles verwertet und ge-
nossen. Fleisch war Luxus, Fleisch war etwas Besonderes und
wurde sehr geschitzt.“ Ein Wunsch, den der 43-Jdhrige wei-
terhin hegt: ,,Ich hoffe, dass immer mehr Menschen auf die
Haltung und Herkunft des Tieres und somit auf die Fleisch-
Qualitit achten und lieber dafiir mehr Geld investieren, als
fiir einen besseren Grill beispielsweise.

Chantal Gotte

Must-Have fiir alle |
Fleisch- und BBQ-Fans |

Das Buch von Jiirgen David ist

kein klassisches Kochbuch.

Ehrlich, authentisch und direkt | Revol
gibt der Metzger neben tollen
Rezepten Einblicke in sein Handwerk mit allen Hohen
und Tiefen (Tre Torri Verlag, um 40 Euro)
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ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

400 g Rotkohl

1 TL feines Meersalz
2 TL brauner Zucker
1/2 rote Zwiebel

2 EL Rapsél

40 g getr. Cranberrys
40 g schwarze Johannis-
beermarmelade

5 g frisch geriebener
Ingwer

3 EL Balsamico

150 g Schmand

50 g Apfelkompott

20 g Sahne-Meerrettich
Salz, Pfeffer

je 1 TL Pfeffer und Salz

3 EL bunter Pfeffer

2 EL Koriandersamen

3 EL feines Meersalz

1 EL brauner Zucker

1 EL Senfmehl

1 EL Knoblauchgranulat
1 EL Zwiebelgranulat

1 TL Cayennepfeffer

1. ROTKOHL-CRANBERRY-SLAW

1. Rotkohl in feine Streifen
schneiden, mit Salz und Zucker
kréftig durchkneten und ca. 15
Minuten ziehen lassen. Die Zwie-
bel schélen und in feine Wiirfel
schneiden. 1 EL Ol in einer Pfan-
ne erhitzen, die Zwiebelwiirfel
darin glasig dunsten und abkiih-
len lassen.

2. Die Cranberrys klein hacken.
Vom Rotkohl den entstandenen
Saft abschiitten und den Rotkonhl
mit den Zwiebelwiirfeln, den
Cranberrys und den restlichen
Zutaten vermischen. Den Slaw mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

2. APFEL-MEERRETTICH-SCHMAND

1. Alle Zutaten verrlihren und mit
Salz und Pfeffer nochmals ab-
schmecken

3. BRISKET-MOP
200 ml Pils 1. Alle Zutaten verriihren,
1 EL Worcestersauce  ggf. Cayennepfeffer unter-
70 ml Apfelessig ~ Mischen und in einem
Cayennepfeffer nach  Verschlossenen Gefdf bis zur
Belieben  Verwendung kuhl stellen.

4. BRISKET-RUB

1. Pfefferkorner und Koriander-
samen in einen Morser geben
und zerstoBen. Die restlichen
Gewlirze zugeben und alles
miteinander vermischen.

In Glaser flllen und luftdicht
verschlieBen.

BRISKET MIT GEROSTETEM HOLZOFENBROT

1 Brisket (ca. 7 kg)
etwas Cola

etwas Worcestersauce
Brisket-Rub (s. li.)
Brisket-Mop (s. li.)

9. BRISKET

1. Das Brisket von der auBen auflie-
genden Fettschicht befreien und die
Fettschicht zwischen den beiden
Muskelstrangen groBziigig entfernen.

2. Cola und Worcestersauce im Ver-
haltnis 80:20 zu einer Marinade ver-
rihren, in eine Marinierspritze fillen
und die Fliissigkeit gleichmaBig ins
Fleisch spritzen. Die Oberfléche
groBziigig mit der Gewiirzmischung
bestreuen und das Brisket zur Seite
stellen.

3. AnschlieBend den Grill oder
Smoker mit indirekter Hitze (105—
120 Grad) vorbereiten. Sobald die
Temperatur erreicht ist, das Fleisch
auf den Rost legen und ein Fleisch-
thermometer hineinstecken. Nach
etwa 3 Stunden die Fleischober-
flache mit dem Brisket-Mop einpin-
seln. Den Vorgang nach einer weite-
ren Stunde wiederholen. Um den
ganzen Garprozess zu beschleuni-
gen, das Fleisch ab einer Kerntem-
peratur von 70 Grad in Butcherpaper
einwickeln. Bei einer Kerntemperatur
von 88 Grad das Thermometer im
Fleisch bewegen. Lasst es sich
leicht aus dem Fleisch herausziehen
und an anderer Stelle wieder hinein-
stecken, das Brisket vom Rost
nehmen und an einem warmen Ort
eine weitere Stunde ruhen lassen.
Das Brisket in Scheiben schneiden.

6. BRISKET MIT HOLZOFENBROT

8 Scheiben Holzofenbrot
Y2 Knoblauchzehe

4 EL Olivendl

1/2 Bund Rosmarin
und Thymian
Apfel-Meerrettich-
Schmand (s. li.)

Senf zum Bestreichen
Brisket (s. 0.)
Rotkohl-Cranberry-
Slaw (s. li.)

1. Das Brot mit der Knoblauchzehe
einreiben und mit Olivendl betraufeln.
Zusammen mit den Krautern auf dem
Grill rosten.

2. Die Scheiben mit Schmand und
Senf bestreichen, mit Brisket-
scheiben (die Menge ist individuell)
und Slaw belegen, servieren.



