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Über das Buch:


Mettigel, Frikadellen & Co, oft totgesagt, diskreditiert und als minderwertig abgestempelt, erleben eine Renaissance. Sei es in roher Form, als Carne Cruda, als Edel-Frikadelle vom Sterne-Koch oder als schlichter Klops in Kapernsauce. Neben vielen leckeren Rezepten aus Hackfleisch und farcierten Bratenresten, enthält das Buch einiges Wissenswertes über die durchgedrehten Köstlichkeiten. Mythen und Fakten, aber auch Mutmaßungen über das Hackfleisch und die bekannten und vergessenen Zubereitungen aus dem mehr oder minder edlem Brät ergänzen die Rezepte.




	Hat das «Tatar» das Licht der Welt unter den Sätteln der Tataren erblickt oder war Auguste Escoffier der Erfinder des «Steak Tatar»?


	Mit Rinderhack zur «portable-soup» und zum «Beef-Tea»


	Geheimnisse rund um die Frikadelle und viele klassische Garnituren zur Abwandlung der Schmankerl


	Wie die Sterneköche ihre Buletten zubereiten


	Der falsche Hase in anderem Licht


	Eine Brisolette aus Schinkenmett, Huhn und Shrimps


	Die Entstehung der Kohlroulade


	Das arabische Reiterfleisch von Clemens Wilmenrod ausgegraben


	Kugelrunde Leckereien: Königberger und Mailänder Klopse, «Boule de feu», eine feurige Alternative zu gewöhnlichen Klopsen


	Gefüllte Klöße, womit wohl?


	Haschee, Bitterballen, Köttbullar und Parisersmörgås, Hamburger und Döner


	Längst vergessene Rezepte: Farcierte Froschschenkel, Hascheemandeln und gefüllte Schweinsfüße mit Trüffeln, Was ist eigentlich eine Krokette?


	Schnelle Saucen zu Hacksteak, Buletten und Klopsen





Durchgedreht…….., weit mehr als ein Kochbuch!




[image: ]


"Ihr seid doch alle, alle,


alle durchgedreht! (Kurt Tucholski, Total Manoli)





Hacki und seine Freunde


Hackfleisch lässt sich in einer Vielzahl von Variationen präsentieren. Über den Ursprung und die Herkunft der variantenreichen Hackmassen wurde schon in vielen Büchern spekuliert. Das bekannteste «Ammenmärchen» schreibt die Erfindung einem reitenden Nomadenvolk, den Tataren zu, die Ihr Fleisch unter dem Sattel der Pferde weich und mürbe geritten haben sollen. In Wirklichkeit hatten die Tataren noch nicht einmal einen Sattel unter ihrem Hintern.


Bei den Tataren wären wir aber auch schon im osmanischen Reich, im Reich der gefüllten Weinblätter, der Köfte und des «Aldana Spießes».


Es ist nicht unwahrscheinlich, dass das Schabefleisch aus Asien oder Vorderasien seinen Siegeszug rund um den Planeten angetreten hat.


Ein Hackfleischgericht wird bereits auch im Buch der Riten erwähnt, das Konfuzius zugeschrieben wird und höfische Riten um 500 v. Chr. beschreibt.


«San», der Hackbraten findet sich unter den Rezepten der 8 köstlichen Gerichte:


«Man nimmt gleich viel Rind-, Hammel- und Schweinefleisch, schneidet es ganz fein, gibt die doppelte Menge Reis dazu, mischt es gut durch, macht daraus Frikandellen und brät sie»1


Das chinesische Rezept von «Vier Joy Fleischbällchen» ist aus der «Lu Küche» abgeleitet, Die Lu-Küche oder auch Shandong-Küche genannt, ist aus verschiedenen einheimischen Zubereitungsarten in der ostchinesischen Provinz Shandong entstanden. Ihre Geschichte kann bis zur Zeit der Qing-Dynastie (221 bis 207 v. Chr.) zurückverfolgt werden.2


Frühe Rezepte sind auch in einigen der ältesten bekannten arabischen Kochbücher enthalten. In der Regel handelt es sich um gehacktes, oft mit Safran gewürztes, in Kugeln gerolltes Lamm, welches mit Eigelb glasiert wurde.3


Es gibt viele regionale Variationen der Bällchen. Eine ungewöhnlich große Variante ist der Iranische Tebriz Kuftesi», mit einem durchschnittlichen Durchmesser von 20 cm. So groß sind noch nicht einmal meine «great balls of fire», wäre auch unpraktisch, wegen der längeren Garzeit.


Auch in dem alten römischen Kochbuch von Apicius, «De re coquerina», sind einige Frikadellen- Rezepte enthalten. Man findet dort Rezepte für Meerestierfrikadellen, Tintenfischfrikadellen, Wurst vom faschierten und Frikadellen im Fettnetz oder einen Vorläufer des Saumagens, «Ventricula», gefüllter Magen.4


Stark beeinflusst vom osmanischen Reich wurde auch der Balkan, wo Bifteki, Cevapcici, Suzuki, Moussaka & Co. allgegenwärtig sind.


Die Osmanen mussten noch nicht einmal in Skandinavien einfallen, um dort den Köttbullar zu etablieren. König Karl XII. soll das Rezept für die edlen Teile Anfang des 18. Jahrhunderts aus seinem Exil in der Türkei mitgebracht haben.5


Womöglich gelangte das Grundrezept von Schweden aus auch nach Königsberg, wo es noch ein wenig abgewandelt wurde und zu Königsberger Klopsen mutierte. Die Tatsache, dass noch heute eine Variante mit fein gewürfeltem Salzhering existiert, legt die Vermutung nahe. Eigentlich fehlen nur die Preiselbeeren und der Dill im Rezept, um die Beweiskette zu schließen.


Die heute übliche Zugabe von gehackten Sardellenfilets im Fleischbrät ist bestimmt nur eine moderne und elegante Variante, das Fischaroma in die Klopse zu übertragen.


Die Küche vor 1900 Krug kannte natürlich noch keinen Fleischwolf, der erst im 19 Jahrhundert erfunden werden sollte.


Karl Friedrich Christian Ludwig Freiherr Drais von Sauerbronn, auch bekannt als Karl Drais, der Entwickler des Laufrades und der Schreibmaschine, hatte die geniale Idee.6


Der Erfinder der Draisine war aber kein guter Geschäftsmann und konnte mit keiner seiner Erfindungen gutes Geld verdienen. So tauchten die ersten brauchbaren Fleischwölfe, damals noch Fleischhackmaschinen genannt, erst um 1900 auf.
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Eine Abbildung in Meyers Konversationslexikon von 1905 zeigt wie die Teile, die «Quetschkommoden», ausgesehen haben.




[image: ]


Abb. Fleischmahlmühle7





Die Maschinen sahen zwar wie Fleischwölfe aus, das Arbeitsprinzip war jedoch noch anders, eine Kombination aus feststehenden Messern und drehenden Stiften sollte das Fleisch zerkleinern und wurden wie folgt beschrieben:.


«Sie bestehen …. aus einem horizontalen, zylindrischen, mit Füßen versehenen Gehäuse, dessen obere Hälfte mittels Scharnieren aufgeklappt werden kann, beim Gebrauch aber niedergelassen und mit dem unteren Teil verbunden wird. Konzentrisch in dem Hohlzylinder liegt eine Walze, an deren Umfang viereckige radiale Stifte in steilen Schraubenwindungen hervorragen; an dem Gehäuse dagegen sitzen in einer oder zwei horizontalen Reihen Messer in solchen Abständen voneinander, dass sie die Stifte der Walze bei deren Umdrehung gerade zwischen sich hindurch lassen».4


Die ersten «Meatgrinder» mit heutigem Prinzip (Einzugsschnecke, Messer, Lochscheibe) stammten wahrscheinlich aus USA. Dort erspähte sie auch «Alexander von der Nahmer», der Gründer des Alexanderwerks, der 1885 den Fleischwolf in den USA entdeckte und diesen in Lizenz in seinem Werk in Remscheid produzierte.8
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Abb.:Fleischwolf zerlegt,«Wikimedia Commons» 9





[image: ]


Bis zur Verfügbarkeit von geeigneten Maschinen wie Fleischwolf, Kutter oder Fleischhackmaschinen hieß es schaben, klopfen und faschieren, hacken und wiegen, mit Wiege- oder Hackmessern. Die Osmanen benutzten hierfür möglicherweise ihre überdimensionierten, krummen Säbel, mit denen sie sonst ihre Widersacher niedermachten. Das Wiegemesser der Profis, Metzger und Köche fiel, aufgrund der zu verarbeitenden Mengen, etwas größer aus.


Die Werkzeuge waren so groß, dass sie von 2 Personen bedient werden mussten. Nach 2 kg Schweinemett, war man wahrscheinlich schon schweißgebadet und das Mett pikant mit einigen salzigen Schweißtropfen gewürzt.
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Abb.: Wiegemesser mit Hackklotz 10





Wie einfach ist es dagegen heutzutage an eine Portion Hackfleisch zu kommen. Entweder frisch durchgedreht vom Fleischer seines Vertrauens oder selbst zerkleinert. Für etwas mehr als einhundert Euro gibt es bereits Küchenmaschinen mit einem Fleischwolfaufsatz. Für viel weniger schon leistungsschwache Wölfe, im Angebot beim Discounter. Auf vorverpackte, unter modifizierter Atmosphäre gelagerte Ware aus der Kühltheke, sollte man nach Möglichkeit verzichten und wenn, dann auch nur ganz frisch verarbeiten.


Zitat von der Webseite der Ernährungsberatung Rheinland-Pfalz:


“Grundsätzlich ist ein unter Schutzatmosphäre verpacktes Lebensmittel gesundheitlich unbedenklich. Die angewendeten Gase (CO2, O2, N2) kommen ganz natürlich in der Atmosphäre vor. Trotzdem sollten unter Schutzatmosphäre verpackte Lebensmittel nicht zu lange gelagert und deutlich vor dem Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums verbraucht werden. Bestimmte Bakterien, wie Listerien, können sich auch unter diesen ungünstigen Bedingungen noch vermehren und im schlimmsten Fall eine Lebensmittelinfektion verursachen“.11


Die Anschaffung eines eigenen Wolfes ist aus einigen Gründen die beste Alternative:




Vorteile des eigenen Wolfes:


Die Fleischteile, die zur Verarbeitung kommen und damit den Fett- und Bindegewebsanteil, kann man selbst bestimmen.


Fleischsorten, die nicht überall als Hackfleisch zu erhalten sind, wie Geflügel-, Kalb- und Lammfleisch, lassen sich aus geeigneten ganzen Teilen selbst herstellen.


Entsprechende Fleischteile kann man für einige Zeit in der Tiefkühltruhe lagern.


Auch andere Zutaten, wie Bratenreste, Speck, Zwiebeln, Champignons, sonstige Gemüse oder zum Beispiel Leber für Leberknödel lassen sich bequem parallel verarbeiten.


Last but not least, die Frische der zerkleinerten, gewolften Ware.





Die Grenzen zwischen feinem Ragout und Farce oder Hackmasse sind fließend und nicht genau definiert. Auch bei einem Fleischwolf gibt es unterschiedliche Lochscheiben, mit denen man die Größe und Stückigkeit der Hackmasse variieren kann. Wer es besonders zart mag oder nicht mehr so gut beißen kann (es gibt ja auch bei jungen Menschen durchaus Situationen, in denen man mit seinem Beißwerk eingeschränkt ist, z.B. nach einer größeren Zahnbehandlung), kann sein Fleisch auch zweimal durch den Wolf drehen.


Es gibt sogar gecutterte Variationen der Frikadellen, bei denen das Brät ähnlich wie für eine Brühwurst im Kutter sehr fein zerkleinert wird. Das Ergebnis ist durchaus als interessant, manchmal sogar als lecker zu bezeichnen.


Bei zartem, bindegewebsarmen Fleisch, wie Filet oder Hüfte, reicht es in der Regel aus, einfach nur feine Würfel zu schneiden. Ein gutes Rindertatar wird auch heute noch so zubereitet und das Fleisch nicht durch den Fleischwolf gejagt.


Die Qualität des faschierten Fleisches hängt vorrangig von der eingesetzten Rohware und Frische ab.


Es fängt an mit der Mischung der Farce: Kalb-, Rind-, Lamm- oder auch Geflügelfleisch, meist roh aber auch gegart, in den unterschiedlichsten Verhältnissen gemischt sind möglich. Meist wird zur Lockerung der Masse in Milch oder Wasser eingeweichtes Weißbrot, manchmal auch Reis oder eingeweichte Haferflocken verwendet und zur Bindung Ei zugesetzt. Auch ein zusätzlicher Schuss Sahne oder Brühe sind bei gut bindender Farce möglich.


Das Brät kann mit diversen Zutaten und Gewürzen und über die Formgebung, rund, oval, rechteckig, groß, oder klein variiert werden.


Hacksteak, deutsches Beefsteak, Steak Allemande, hausgemachte Frikadelle, Boulette, Brisolette, Fleischpflanzerl, Faschierte Laibchen, Fleischküchle, Crepinettes, Bifteki, Köfte, Huller, Hacktäschli und Klops sind wohl die geläufigsten Bezeichnungen.


Unter dem Namen Brisolette als Kalbshacksteak in Rahmsauce oder als Steak Tatar, aus 100 % magerem Rindfleisch, kurz von einer Seite angebraten, geben die Varianten besonders viel her.


Auch «faschiertes Laibchen» ist verkaufspsychologisch angeratener als «Frikadelle».


Bevor es mit den ersten Rezepten weitergeht, möchte ich noch kurz einige wichtige Hinweise zum Umgang mit Hackfleisch loswerden. Das Hygiene-Problem mit Hackfleisch entsteht zum einen durch die stark vergrößerte Oberfläche der Fleischmasse, zum anderen durch die Teilweise austretenden Fleischsäfte und die damit verbundene Erhöhung der Wasseraktivität. Damit haben die Mikroorganismen beste Voraussetzungen für eine Vermehrung und das Hackfleisch zu verderben. Besonders Bakterien der Arten Escherichia coli, Salmonellen und Listerien, deren Stoffwechselprodukte (u.a. Toxine), bei entsprechender Vermehrung für den Menschen gefährlich sein können, fühlen sich in rohem Hackfleisch besonders wohl.
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