Nur nicht das Filetstiick verschneiden

HEILBRONN Beim Leistungswettbewerb zeigt der Nachwuchs der Fleischerei-Branche sein Konnen

Von Lissy Kaufmann

S auber abgetrennte Roastbeefs,

leckere, schin geformte Roll-

braten und kreativ dekorierte
Geschenkkorbe: Was der Kunde im
Fleischerfachgeschiift  vorfinden
mochte, will von Nachwuchsflei-
schern und -fachverkiiuferinnen in
der Herstellung gelernt sein. Die je-
weils Besten der acht Kammerbezir-
ke im Land zeigen beim ,Prakti-
schen Leistungswettbewerb” in der
Heilbronner Peter-Bruckmann-
Schule ihr Kénnen.

Ganz typisch ist in diesem Jahr die
Zusammensetzung: Nur weibliche
Verkiiuferinnen, nur ménnliche Flei-
scher. ,Normalerweise haben wir zu-
mindest eine Fleischerin, diesmal
nicht“, sagt Wolfgang Herbst, stellver-
tretender Landesinnungsmeister in
Baden-Wiirttemberg.

,Normalerweise haben wir
zumindest eine Fleischerin
dabei. Diesmal nicht.

Wolfgang Herbst

Die Disziplinen der Damen sind un-
ter anderem Geschenkkorbe dekorie-
ren, ein Verkaufsgespriich fithren, Ka-
napees und Kiseplatten anrichten.
Fiir Silke Scheurenbrand aus Kon-
stanz zihlen jetzt nur Lachs, Kaviar
und Wachteleier. Mit diesen edlen Zu-
taten belegt die 20-Jihrige die Kana-
pees. Nicht auf Schnelligkeit, sondern
auf das Ergebnis kommt es an.

Ein Raum weiter ist die Luft kiihler
und riecht steril: Egal ob Fleischer-
priifling oder Priifer, ein jeder trigt
Hygienekleidung. Es ist still. Unter
den jungen Metzgern in weilen Kit-
teln, Schuhen und Miitzen herrscht
Konzentration bei der Zubereitung
der Rollbraten.

Startnummer eins, der 18jihrige
Thoma Klaus aus Freiburg, zurrt die
Schniire um seinen Braten und reibt
ihn mit Grillgewiirzen ein. ,Ich habe
Bratwurstbriit rein, Zwiebeln, Paprika

Letzter Griff: Der junge Metzger schniirt seinen Rollbraten zusammen. Auch nach

dem Garen darf der nicht auseinanderfallen.
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und Kriuter. Das Rezept, verwenden
wir auch in der Metzgerei.* ,Jedes
Stiick sieht nachher anders aus und
schmeckt anders®, erklirt Harald
Hohl, Obermeister der Fleischerin-
nung Heilbronn-Hohenlohe. Er und
drei Kollegen priifen die Ergebnisse
der sechs Kandidaten. Denn obwohl
von jeder der acht Kammerbezirke im
Land der Beste teilnehmen darf, sind
nur sechs erschienen.

Auf was es ankommt, weiff Hohl
ganz genau: ,Optik, Wirtschaftlich-
keit, Geniellbarkeit sind einige der
Kriterien. Der Anschnitt sollte fest
sein, ein schénes Bild haben. Sind die
Kanten gerade, ist es super. Bevor
der Geschmack bewertet wird, kom-
men die Braten in den Ofen — zwei
Stunden bei 140 Grad.

Stress machen sich die Teilnehmer
meist nur am Anfang. ,Nach den ers-
ten Ubungen sehen sie aber, dass es

,Die neuen Stechschiirzen
sehen ein bisschen so aus wie
Ritterriistungen. “

Harald Hohl

nur ein Leistungsbeweis ist. Schlief3-
lich sind sie schon die besten in ihrem
Kammerbezirk“, sagt Hohl. Wer den
Landeswettbewerb gewinnt, zeigt
sich am heutigen Dienstag. Die Sie-
ger diirfen Ende November zum Bun-
deswettbewerb nach Miinchen.

Doch vorher folgt die Kénigsdiszip-
lin, das Abtrennen und Ausbeinen des
Roastbheefs. Die jungen Herren legen
sich Stechschiirze und -handschuhe
an. ,Die neuen sind gréfRer und sehen
ein bisschen so aus wie Ritterriistun-
gen®, scherzt Harald Hohl. Dann kom-
men die Hinterviertel. Die sechs Flei-
scher greifen zu ihren Messern und
trennen nach vorn gebiickt und mit
voller Kraft die Roastbeefs von den
Keulen. Hohl hat Block und Bleifstift
in der Hand und ein Auge auf die Ar-
beit der Nachwuchsfleischer. Er
grinst: ,,Wenn an den Filetstiicken was
verschnitten ist, werden wir nervs.“



