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Mnnrhm;ll kriegen sogar dic berthmien Wachauer Winzer
einen warnenden Schuss vor den Bug geknallt, namlich
dann, wenn sie ihre Hligranen Steinfedern nach Meinung der
Weinkritiker viel zu friih aufl den Markt bringen. Dann lautet
das Gegenargument, cine zu lange innerbetricbliche Flaschen-
reifung koste ja schlicBlich auch was; und wer sitzt schon gerne
auf einer Menge gebundenen Kapitals. Die konventionelle
Fleischproduktion in Osterreich kennt dieses Problem nichi:
schlachten, ab ins Vakuumsackerl {das so etwas wie einen Rei-
feprozess suggeriert, letetendlich aber ein wenig erquicklicher
Geruchsverstdrker scin kann), weiter ins Regal. Fertig.

Betritt man das Wicner JFrank's”, steht man gleich vor einem
Glaskasten, in dem die halbierten Riicken einer kleinen Rinder-
herde unter fahlem Licht vor sich hin - 3h, wie sag ich das jetzt?

- reifen, verwesen, gammeln? So wird in borniernen Kreisen im-
mer noch dber den letzten Schrei auf dem Carmivoren-Marks ge-
dtzt - das .Dry Aged Beef”, in den USA einfach DAB. Eigentiimer
Klaus Piber (im Bild links neben _Frank's"-Kiichenchef Harald
Gmeindl) hat den Schrank im Vorjahr einbauen lassen. .Da drin”,

sagt er, .sind mindestens 25.000 Euro Ein-
kaufswert fiir sechs Wochen gebunden.”

Das ist nichts gegen New Yorker Steakhau-

ser, wo oft Ware bis zu einer Million Dol-
lar in den Kammern hingt. Dazu kommt,
dass die Ricken, wenn sie genussfertig
sind, bis zu 40 Prozent weniger wicgen als
frisch geschlachiet. Die langsame Trocken-
wovn hank-hbnaskumat  reifung am Knochen entzieht dem Fleisch
v der-tschuertzoom — Wasser, die mikrobiologischen Prozesse
Essen  [lassen die Rinder zu runzliger hundekno-
vwwarneriial - chepartiger Konsisienz schrumplen und
s oy o miissen vor dem Grillen natiirlich entfernt
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wameliingezone 2 werden. Dafiir schmeckt das Fleisch, so es
von guier marmorierier Qualilal ist, viel

s auracher-lopchlat
wwweinna  zarter und aromatischer.
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T-Bone Burned

Dry Aged Beef im ,Frank’s”: Kapitalschwund im Kiihlschrank.

Mir ist schon Klar, dass ich den Dry-Aged-RBoom hier und jersr
nicht avsrule, aber dafiir bin ich in der Lage, die minderweile
grotesken Auswiichse des Trends vor den Vorhang zu bitten. Tn
Blogs etwa wird iiber erste Selbsiversuche berichtet, bei denen
die Rinderteile mit Camember eingerieben werden, um jene
nur von manchen Dry-Aged-Beef-Herstellern - erwiinschten
Schimmelkulturen zu beschleunigen; und in ¢inem Forum bin
ich auf den Tipp gestofien, in Supermiirkten abgelaufenes Rind-
fleisch zu kaufen. Das dufte zwar zunichst nicht besonders gut,
der Geruch wiirde sich aber beim Garen verfliichrigen, das Er-
gebnis reiche an trocken gereiftes Fleisch heran und sei zudem
viel billiger. Guten Appetit ...

Uber die selbst entwickelten Trockenreifemethoden spricht
die wachsende Schar der Dry-Aged-Fleischer nicht immer de-
tailliert. Piber it es: Sechs Wochen bei ¢in bis zwei Plusgraden
und bis zu 98 Prozent Luftfeuchtigkeit - dann scien die Austro-
Simmentaler-Rinder im _Frank’s” perfekt. Na ja, fast. Jetzt mils-
sen sie auch noch gegrillt werden.

Vor mir liegt ¢in 700-Gramm-T-Bone, medium rare bestellt,
tolle Qualitit, gane sauberer Fleischgeruch mit Noten von Ka-
ramell, Walnussil und Rauch. Es ist auf dem Lavastein angegrillt
und im Pizzaholzofen aufl den erwiinschren, besser: den ange-
strebten Punkt gegart worden. Aber zwel Zentimeter im Inne-
ren ist es nahezu well done; den bestellten Garpunkt erreicht es
knapp vor dem Knochen. Fiber gesteht dieses auf michtige
T-Bones beschrinkte Problem ein. Deshalb, sagt er, schneiden
sie bei Peter Luger's” in Brooklyn das Fleisch vom Knachen, gril-
len alles extra { Lungenbraren und Beiried haben schlieBlich un-
terschiedliche Texturen) und fiigen das T vor dem Servieren wic-
der zusammen, Mal sehen, ob und wann bei uns jemand auf
diese Idee kommit. Und wenn ja, wann ich mein erstes T-Bone
hingestellt bekomme, :I:n an einem sau- Frank's American
ber geputzen Knochen liegt, der schon so . g3r 8 Restaurant
oft verwendet wurde wic in unseren Brei- | ayenzererg 2, 1010 Wien
1en die Jakobsmuschelschalen. el 01/533 T804

ww franke at
Dry Aged Beef 3950 bis 47,50 turo
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Rioja Reserva Especial 2001,
Vina Ardanza, La Rioja Alta S.A.

n der Geschichte des Vifia Arlanzagabes  quet aus leinen Aromen von der amerika-
nischen Eiche, von perfckier Harmonie,

bis dato dreimal eine Reserva Expecial

Weinbaugebiet: fiojz

Weinjahr: gan: goll

Bewertung: klanvwid sum .-"Iluju-'. abhaber
Trinkrelfe: jeilbs 2030

Preds: 23,50 Euro

Spelsenbegleitung: s gebratener Lammiicken

Vinothek 5t. Stephan

namlich 1964, 1973 und 2001, Erist schon  kompakt und struknurier. Der Wein hat ge
¢in besonderer Rioja, dieser Vina Ardanza  niigend Tannin und Sdure [Gr eine lange La-
1001 - mit cinem ruhig strimenden Bou-  gerung. Absolute Weltklasse! (Naturkork)

Stephansplatz &, 1010 Wies
Tel (/517 68 58

1% Mdarz 2012 = profil 12 85



