


Dirk Rosken ist Fleischermeister aus Leidenschaft und hat
die Prufung zum Fleischsommelier sowie die zum Wurst-
& Schinkensommelier erfolgreich abgelegt und ist in bei-
den Bereichen der erste Sommelier im Kreis Heinsberg.

Ein Fleischsommelier ist ein Botschafter des guten Ge-
schmacks mit dem Ziel: Geschmack fur den Kunden erleb-
barer zu machen. Wir haben heute nicht nur Rind-,
Schweine-, Lamm- oder Geflligelfleisch - es gibt viele un-
terschiedliche Rassen, neue internationale Zuschnitte in
allen Bereichen, die je nach Futterung, Reifung und Zube-
reitungsart in Ihrer Sensorik vollig unterschiedlich sind.
Dies festzustellen, zu erkennen und weiter zu vermitteln
ist die Aufgabe des Fleischsommeliers. Genuss erlebbar
machen.

Deutschland ist das Land der Wurst- und Schinkenmacher.
Die Bewahrung dieser weltweit einzigartigen Vielfalt gehort
zu den Hauptaufgaben des Wurst- und Schinkensomme-
liers. Dieses ausgepragte Fachwissen tragt nun zur Erhal-
tung von uberlieferten Traditionen und Rezepturen fiur die
nachfolgende Generationen bei.

Nose to Tail

bedeutet ,vom Kopf bis Schwanz“ und verarbeitet von
einem geschlachteten Tier nahezu alle Teile. Hier zu Lande
ist diese traditionelle Fertigkeit in den letzten Jahrzehnten
fast verloren gegangen. Wurde friher auf einem landwirt-
schaftlichen Betrieb ein Tier zerlegt, wurden alle Teile ein-
schliefllich der Innereien fur die Ernahrung genutzt. Heute
essen wir am liebsten nur die Edelteile wie z.B. Filet, Kote-
lett oder Braten.

Die ganzheitliche Verwertung eines Tieres zeugt von Re-
spekt und zeigt die Wertschatzung gegenlber einer wert-
vollen Ressource. Das Nose to Tail-Prinzip garantiert einen
nachhaltigen und verantwortungsvollen Fleischgenuss und
bringt neue Geschmackserlebnisse wie auch mehr Ab-
wechslung auf den Tisch.
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Gott schiitze unser ehrbares Handwerk.




Ende der 1950er Jahre aber verdrangten magere Fleisch-
rassen die robusten und zu Fettansatz neigenden Schwa-
bisch-Hallischen. Die Rettung erfolgte in letzter Sekunde.
1986 grindeten Hohenloher Bauern mit sieben verbliebe-
nen Sauen die Zuchtvereinigung Schwabisch-Hallisches
Schwein und verhalfen der Rasse zu neuer Blite. Das
Schwabisch-Hallische Schwein ist die alteste Schweine-
rasse Deutschlands.

Unser ,Mohrenkopfle”, wie sie ihrer charakteristischen
Farbung wegen genannt werden, versorgen sich auf der
Schweineweide mit allem, was ihnen die Natur zu bieten
hat: Wurzeln, Krauter und Beeren. Zusatzlich bekommen
sie Getreideschrot aus den klassischen Getreidearten Gerste
und Weizen, Bohnenschrot sowie 20 % Eicheln.

Eicheln haben einen hohen Starke- und Fettgehalt. Die
Eichelfutterung erhoht den Anteil intramuskularen Fetts im
Fleisch - erkennbar an den feinen Aderchen der Marmo-
rierung. Zudem weist das Fettsauremuster der Eicheln hohe
Anteile ungesattigter Fettsauren, diese sind besonders wert-
voll fir unsere Ernahrung.

Bei Blindverkostungen haben Testpersonen Fleisch aus
der Eichelmast bezuglich Geschmack deutlich besser be-
wertet als Fleisch herkdmmlich gefutterter Schweine. Das
Aroma wird als nussig und feinherb beschrieben.






Das Coburger Fuchsschaf ist eine alte deutsche Land-
schafrasse. Vor dem zweiten Weltkrieg war es in Folge des
zunehmenden Leistungswettbewerbs fast ausgestorben,
mittlerweile gibt es durch engagierte Ziichter wieder einen
Bestand von ca. 4000 Tieren.

Bekannt wurde diese robuste und genlgsame Rasse
durch die Farbung der Wolle, die auch als das ,goldene
Vlies” bezeichnet wurde. Vor allem bei Feinschmeckern
sehr geschatzt ist die hohe Fleischqualitat. Wir haben uns
einer eigenen Zucht/Nachzucht verschrieben und betrei-
ben diese als reine Weidehaltung mit Landschaftpflege.

Unser langjahriger Mitarbeiter Thomas Schrotter betreibt
seit tber 30 Jahren eine eigene Schafzucht. Auf verschie-
denen Weideflachen im Kreis Heinsberg kiimmert er sich
liebevoll um seine Herden. Die Erfahrung in der Schafzucht
in Kombination mit seiner Berufung als Fleischer tragt
mafRgeblich zur Entwicklung des einzigartigen Fleischge-
schmacks bei.
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