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Drei Stockwerke
hoch: unser saftiger
Wildschwein-Burger

Jetzt wird Wild gegrillt: Burger mit Patties von Reh, Hirsch
und Wildschwein. AuBerdem Hotdogs, Steaks und Hase
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- Er gehirt zur

Chefvisite

José Gordon ist
eigenthich Koch, doch
mindestens einmal am
Tag besucht er seine
Ochsen auf dem nahe
gelegenen Bauernhof
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p :‘ Fleischfakten Spanien
R lerd -
'J-““' In Spanren leben rund 6 300000 Rinder,
uber drel Mithionen davon sind dlter als

Et \ - zwel Jahre.

Die Regionen, in denen die meisten Rinder
gehalten werden, sind Castilla y Ledn
(21,7 %), Galizien (15,1 %) und die
Extremadura (13,2 %).

Laut dem spanischen Landwirtschaftsministe-
rium sind 32 autochthone Rinderrassen vom
Aussterben bedroht, Darunter etwa die Rasse
Alistona-Sanabresa oder Betizu

2016 war ein Rekordjahr fir den spanischen
Export von Rindfleisch: 169539 Tonnen
wurden ins Ausland verkauft; Top-Ziellinder
waren Portugal, Frankreich, Italien und die
Pv.rﬂ?'t‘r lande.
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Grottig

José Gordon besitzt
drei ,Bodegas”,
unterirdische Keller-
gewolbe. In einer
von ihnen produziert
er ,,Cecina“,
luftgetrockneten
Ochsenschinken

Gehange

Nur etwa 20 Prozent
von Gordons Ochsen
werden zu ,,Cecina”
verarbeitet. Das
Fleisch daflir muss
besonders fein
marmoriert sein

Der Unbeugsame

Das Ochsensteak von José Gordodn
wurde oft als ,,Bestes der Welt*
bezeichnet. Er verarbeitet nur Fleisch
von Tieren aus eigener Aufzucht

Gordon Fett mit das Wichtigste an einem
Tier: ,Ich glaube, dass es ein Fehler war,
Rinder so zu zilichten, dass sie mehr
Fleisch und kaum Fett produzieren.”

Jeden Tag besucht Gordon seine Tiere,
die das ganze Jahr auf der Weide verbrin-
gen. Die spanische Weide ist auch eines
der Geheimnisse des Ziichters. Er kniet
sich hin, reifdt ein Biindel Krauter ab und
halt es sich an die Nase. , Die Vielfalt der
Krauter hier ist unglaublich, sagt er. In
der Hand halt er ein ganzes Gewtirzregal,
darunter wilden Lavendel und Zitronen-
thymian. Die Tiere fressen die Krauter
taglich, dazu bekommen sie eine Mi-
schung aus verschiedenen Getreidesor-
ten und Stroh - insgesamt bis zu 20 Kilo
Nahrung pro Tag und Tier.

Im Alter von zwolf bis 14 Jahren lasst
Gordon die Ochsen schlachten. Etwas,
das ihm nach wie vor schwerfallt: ,Mit
jedem meiner Ochsen fiihle ich mich in
nerlich verbunden.*

Rund um die Mittagszeit fahrt der
Zuchter mit seinem schwarzen Pick-up
Zuruck zu seinem Restaurant. Das ,El
Capricho“ liegt am Ende des Dorfes, um
rahmt von Bodegas und Kellergewolben,
die die fiir Fleischreifung optimale Tem
Peratur halten. 240 dieser historischen
Gebdude gibt es hier in Jiménez de Ja
MUz. In einem von ihnen produziert

Gordon eine der Vorspeisen fiir sein Res-
taurant: Cecina, luftgetrockneten Rin-
derschinken. Mit einem alten Schliissel
offnet Gordon die Tiir zu dieser unter-
iIrdischen Kathedrale, in der iiberall Rin-
derschenkel hangen. Sie sind bedeckt
von Edelschimmel, der nach Ende der
Reifung entfernt wird. Vier Jahre lang
lasst Gordon das Fleisch trocknen, ehe er
es seinen Gasten serviert.

Doch Gordons Besessenheit, die hat
nur mit Steaks zu tun. Dafiir ztichtet er
seine Ochsen im Freien, dafir wartet er
auf den perfekten Moment, um sie zu
schlachten, dafur steht er jeden Tag in
der Kiche seines Restaurants. Ein Kilo
Steak im ,El Capricho” kostet zwischen
87 und 160 Euro. Gordon selbst sucht das
perfekte Steak fur jeden Gast aus und
prasentiert es personlich am Tisch.

An diesem Mittwochnachmittag ist
das Restaurant gut gefullt. Man hort die
verschiedensten Sprachen: Spanisch, na-

tiirlich. aber auch Englisch und Fran-
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anterirdischen Weinkeller seines Vaters

Gordon hat den ehemaligen

'm Restaurant umgebaut. ,El
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Capricho“ besteht heute aus einem La-
by ' \th aus unterirdischen, miteinander
\ ..-l hundenen Zimmern. Die Tische ste-
hen 1n leinen wandnischen mit Ge-

.t Restaurantkarte findet

man Gordons Leidenschaft fiir Rinder
wieder: Das ,Ment Festival“ besteht aus
funf verschiedenen Ochsenvorspeisen
wie Ochsenzunge und ,Steak Tartar*, ge-
folgt von einem Ochsensteak. Das Des-
sert? Torta de buey, Ochsenkuchen, eine
tiramisuartige Nachspeise auf Ochsen-
fettbasis.

,Heute habe ich mich fir ein Min-
hota-Steak entschieden”, sagt Gordén
und legt ein vier Finger dickes Steak auf
ein Brett. Die Minhota ist eine Rinder-
rasse aus Portugal, die vom Aussterben
bedroht ist. Das Tier wurde mit sieben
Jahren geschlachtet, und sein Fleisch ist
anschlieffend 140 Tage gereift. Nur eine
hauchdinne Auflenschicht ist ange-
grillt, das Innere noch roh und intensiv
rot: ,,So sieht ein gutes Ochsensteak aus®,
sagt Gordon. Er schneidet ein Stiick Fett
ab, spief3t es mit der Gabel auf: ,Wichtig
1st, dass man Fleisch und Fett zusam-
men 1sst, nur so ist das Geschmacks-
erlebnis komplett!“ Das Fleisch schmeckt
unglaublich zart und hat den einzigar
tigen Ochsengeschmack. Das Fett ist
leicht nussig auf der Zunge und schmilzt
am Gaumen.

15000 Euro pro Jahr kostet Gordon da
Futter fiir einen Ochsen. Doch v
In seinem Restaurant sitzt und St
1Sst, weifd er: . Es hat sich geloh: B
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beeindruckend - die begleitenderr

in Jiménez de Jamuz, Nicht nur das
Ochsenfleisch des Restaurants ist
Weine dazu sind es auch

Der Abstieg lohnt sich: Weinkell
im ,.El Capricho™ von José Gord
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