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BRATENREINEN UNTER DER LUPE

WOHLFUHLKLIMA
FUR DEN BRATEN

Wie auf der Jagd braucht es auch in der
Kiiche die situationsgerechte Ausriistung.
Werner Steckmann hat sich mit Hilfe der ein
oder anderen Wildsau Stdrken und
Schwidichen verschiedener Brdter angesehen.

Text & Bild: Werner Steckmann

leisch kann man roh essen — bekommlicher und fiar den

eigenen Korper noch wertvoller wird es aber erst durch
Braten, Grillen oder Schmoren. Sehr vereinfacht darge-
stellt besteht es aus Muskeln. Muskeln sind gebtindelte
Proteinfasern, die selbst wiederum aus den sogenannten
Muskelfibrillen bestehen. In diesen ist der Léwenanteil des
im Fleisch enthaltenen Wassers gebunden, das fiir die Saf-
tigkeit zustandig ist. Werden diese Muskelfasern auf iiber
40°C erhitzt, verdndern sich die im Muskel vorhandenen
Proteine: Der Muskel verkiirzt sich, wird umso fester und
ziher, je linger das Fleisch erhitzt wird. Ob unser Braten
nun zart oder zih wird, liegt in erster Linie am Alter und
an der Qualitat des Fleisches, dessen Reifung und nur in
zweiter Linie an der Garmethode.

Wildbretteile aus reinem Muskelfleisch wie das Filet
und Teile der Keule sind pradestiniert fiir das Grillen und
Kurzbraten und werden durch zulanges Garen nur trocken.
Auch Fleischteile mit viel Bindegewebe wie Hals, Brust und
Haxen werden durch den Wasserverlust beim langen Bra-
ten immer hart und zih. Gart man aber dieses Fleisch in
Fliissigkeit (wie z.B. einen Tafelspitz), wird es weich und
zart, da sich die Kollagene des Bindegewebes bei Tempe-
raturen tiber 80°C in Gelantine verwandeln.

DER UNTERSCHIED ZWISCHEN BRATEN
UND SCHMOREN

Als ,Braten” bezeichnet man das trockene Garen. Dabei
werden zwei Arten unterschieden: Das scharfe Anbraten
bei hohen und das anschliefifende Weiterbraten bis zur ge-
wunschten Garstufe bei moderaten Temperaturen. Typi-
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Durch den Rost in der Bratform aus Edelstahl kann fetteres Fleisch sehr gut abtropfen.

Romertopfe werden vor Gebrauch gewdssert. Da sie das
Wasser wieder abgeben, wird das Wildbret besonders zart
und saftig.
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Dutch Oven machen dank Gusseisen und stabilem
Henkel auch iiber dem Lagerfeuer oder auf dem Grill
eine gute Figur.
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Das miissen Sie beachten

REINIGUNG DER
FORMEN

1 Edelstahl

Nach dem Gebrauch sollte man die
Reine mit einem handelsiiblichen
Spulschwamm reinigen und in die
Spilmaschine geben. Bei eingebrann-
ten Verfarbungen den Edelstahl nicht
mit Metallschwammen u.a. verkrat-
zen, sondern mit Essigessenz oder
etwas Soda aufkochen lassen. Fiir
hartnackigere Flecken gibt es Spe-
zialreiniger im Fachhandel.

2 Rémertopf

Nachdem man seinen Romertopf un-
gefahr hundert Mal in Verwendung
hatte, sollte man ihn mit Wasser fiil-
len, einen Schuss Essig (oder Essig-
essenz) dazugeben und das Unterteil
im Backofen zirka eine halbe Stunde
bei 200°C sich selbst iiberlassen.
Danach sind die Poren wieder frei,
atmungsaktiv und speichern Wasser
wie am ersten Tag.

3 Dutch Oven

Der Dutch Oven sollte nicht ins Was-
ser gestellt und nicht mit Spilmitteln
gereinigt werden, da er ansonsten
rosten konnte. Also bitte nur ausspi-
len, hinterher griindlich abtrocknen
und leicht mit einem Speisedl abrei-
ben. Dann passiert dem guten Stiick
bis zum nachsten Einsatz nichts.

Sollte der Topf mal schlimmer ver-
schmutzt und durch vorgenannte
MaBnahmen nicht mehr zu saubern
sein, dann hilft es oft, den Dutch Oven
mit Backofenspray einzuspriihen, ein-
wirken zu lassen, auszuspiilen und
wieder grindlich abzutrocknen. Die
Gusseisen-typische Patina muss nun
aber wieder neu aufgebaut werden.
Dazu reibt man den ,,Dicken® diinn mit
Sonnenblumendl ein und legt ihn fiir
etwa eine Stunde auf den heiBen Grill.
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sches Beispiel fiir das schnelle Braten
bei hohen Temperaturen in der Pfanne
sind etwa Steaks, Medaillons und
Schnitzel. Beispiele fur daslangsamere
Weiterbraten im Briter sind das fran-
kische Schiufele, der Krusten- oder der
klassische Schweinebraten. Der Ofen
ist das Mittel der Wahl, wenn es um
daslingere Braten bei niedrigeren Tem-
peraturen geht. Falls résche Haut oder
knuspriger Speck wie bei Schiufele oder
der Weihnachtsente ein Erfolgskrite-
rium bei den jeweiligen Gerichten sind,
so muss man rechtzeitig vor dem Ende
der Garzeit den Deckel des Briters ent-
fernen und gegebenenfalls das Gargut
noch einmal umdrehen.

Magere Teilstiicke vom Wild werden
erst durch Schmoren schén zart und
saftig. Dabei wird das zu schmorende
Fleisch zuerst scharf angebraten, um
die Poren zu verschlieflen und Rosta-
romen zu erzeugen. Danach wird das
Schmorgut mit Flussigkeit abgeloscht
und in einer geschlossenen Braten-
reine bei milden Temperaturen leicht
kochelnd fertig gegart. Durch diese
Garmethode wird selbst langfasriges
Fleisch butterweich und zart. Je-
doch erhilt man keine knusprige
Haut oder Kruste. Typische
Gerichte, die auf dieser Zu-
bereitungsmethode ba-
sieren, sind Ragout,
Sauerbraten, Rou-
laden, Gulasch
und Ein-
topfe. Diese
schmecken mit
jedem Aufwirmen
intensiver und zarter.
Kurz gefasst kann man es
also wie folgt auf den Nenner
bringen: ,,Je niedriger die Tem-
peratur und linger die Garzeit,
desto saftiger das Ergebnis.”

BRATENREINEN IM
VERGLEICH

Egal ob trocken gegart oder in Flissig-
keit geschmort werden soll: Sogenannte
Bratenreinen sind hier Mittel und Weg
zum vollen Sonntagsbauch. Dabei gibt
es verschiedene Bauweisen: Aluguss-
Briter z.B. sind verhiltnismaflig leicht
und gehoren zu den meistgekauften
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Knusper,
knusper ...

Wer résche Haut oder knuspri-
gen Speck haben will, nimmt sollte  aber
einfach kurz vor Ende der
Garzeit den Deckel
vom Breéiter.

Modellen auf dem Markt. Die sehr gute
Wirme-Leitfihigkeit macht Alumi-
nium zu einem hervorragenden Werk-
stoff fir Topfe, Pfannen und Briter. Da-
riiber hinaus sind sie, um ein Anbren-
nen zu verhindern, immer mit einer
Antihaftbeschichtung versehen. Die-
ser Brater ist durch seinen formstabilen
fein abgedrehten Thermoboden bes-
tens fiir Gas, Elektro, und Ceran-Koch-
felder geeignet. Zusitzlich kann man
den hitzebestindigen Glasdeckel gut
als Auflaufform oder zum Warmbhalten
von Gerichten im Ofen verwenden. Au-
RBerdem ist beides spiilmaschinenfest.
Wegen seiner Antihaftbeschichtung
sollte man Alugussbriter aber nicht
zu stark (>200°C) oder punktuell er-
hitzen. Auflerdem vertragen sie Holz-
oder Kunststoff-Bratenwender bzw.
-16ffel besser als solche aus Metall. Ein
Brater mit beschidigter Beschichtung
sollte umgehend ausgetauscht werden.

Die klassische grofle, rechteckige
Bratform aus Edelstahl mit oder
ohne Deckel hat auch heute noch ihre
Existenzberechtigung in der Kiiche.
Sie wird oft mit einem etwas vom
Boden entfernten Innenrost ge-
liefert. Durch ihre rechteckige
Form nutzt sie den Platz im
Ofen optimal aus, ist rela-
tiv leicht, rostfrei, lang-
lebig, geschmacks-
neutral und darf
in die Spulma-

schine. Man

diese Bratenrei-
nen nicht mit Pfan-
nen verwechseln und
sie z.B. auf Induktions-
oder Elektroherden verwen-
den, da sie sich dann verziehen
wiirden. Aus dem gleichen Grund

sollte eine Bratenreine aus Edelstahl
auch nicht langere Zeit leer erhitzt wer-
den. Als einziger wirklicher Nachteil
wire die ungeniigende Warme-Leitfa-
higkeit zu nennen.

Nummer drei in der Runde sind
die sogenannten Dutch Oven. Durch
den Barbecue-Boom der letzten Jahre
werden sie auch bei uns immer popu-
larer. Die Topfe aus Gusseisen eignen
sich hervorragend zum Kochen, Bra-



ten und Backen uber offenem Feuer.
Dutch Oven miissen vor der ersten Ver-
wendung eingebrannt werden. Durch
ihre dickwandige Konstruktion und
den dicht schlieflenden Deckel brennt
auch im Kuchenofen so schnell nichts
an und die Warme verteilt sich gleich-
maflig auf das Gargut. Ein Dutch Oven
kann bei guter Pflege mehrere Genera-
tionen tiberdauern und ist recht vielsei-
tig einsetzbar. Als nachteilig sind aber
das Gewicht und die etwas aufwindi-
gere Reinigung zu nennen (keine Seife,
keine Spulmaschine!).

Gefafle aus dem hitzebestindigen
und chemisch resistenten Borsilikat-
glas gibt es in den verschiedensten
Ausfuhrungen und von diversen Her-
stellern auch in opaker Steingutanmu-
tung. Die ovalen beziehungsweise ab-
gerundeten Ausfihrungen kommen
bei mir oft als Auflauf- oder Lasagne-
form zum Einsatz. Die Gargefafie sind
gut in der Spillmaschine zu reinigen,
werden dadurch aber schnell stumpf.
Ahnlich wie beim Rémertopf sind die
Gefafle aufierdem recht zerbrechlich
und haben dartber hinaus keine gute
Warme-Leitfihigkeit.

Schon die alten Romer garten einen
Teil ihrer Speisen in eigens dafiir ange-
fertigten Tont6épfen. Der Romertopf,
wie wir ihn heutzutage kennen, wird
vor dem Garen ungefihr fiinfzehn Mi-
nuten gewissert und gibt dann im Ofen
diese Flussigkeit wieder in den Innen-
raum ab. Wildbret wird dadurch zart
und saftig. Dabei ist die Zugabe von zu-
satzlichem Fett nicht nétig — das macht
den Rémertopf ideal fiir die leichte Kii-
che. Einer der grofien Vorteile des Ro-
mertopfs ist die Tatsache, dass man
ihn quasi vergessen kann, sobald der
Deckel drauf ist. Das ansonsten iibli-
che stiandige Kontrollieren und Umriih-
ren ist iiberfliissig. Wenn man seinen
Wildschweinnacken knusprig haben
will, nimmt man einfach eine Viertel-
stunde vor dem Ende der Garzeit den
Deckel ab. Die offenporige Struktur ist
neben der hohen Empfindlichkeit ge-
gen Stof3e (Ton bricht sehrleicht) aller-
dings auch einer der gréfiten Nachteile
des Romertopfs. [hretwegen sollte das
Abspiilen von Hand und ohne Spulmit-
tel geschehen. Denn Spiilmittel kénn-
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Der Sauberling

BEEM
RECHTECKBRATER

VORTEILE

> Gute Warmeverteilung
> Geringes Gewicht

> Antihaftbeschichtung

NACHTEILE

> Nicht zu hoch und punktuell
erhitzbar

> Ist die Antihaftbeschichtung
beschadigt, muss der Brater
weggeworfen werden

Der Flexible

KITCHEN CRAFT
BRATER MIT ROST

VORTEILE

> Gut stapelbar, nutzt den Platz im
Backofen ideal aus

> Leicht zu handhaben und zu
pflegen

> Durch den Rost kann Fett gut
abtropfen

NACHTEILE
> Schlechte Warmeleitfahigkeit
> Nicht ceranfeldtauglich

MATERIAL Aluguss  MATERIAL Edelstahl
DECKELVORHANDEN? R VORHANDEW ........................... nem
GROSSE(CM) ...................... PASPYRSPO (CM) ............................... 35X28X6’5
GEW'CHT . (G) ....................... v HT. (G) ............................................... 9 80
VOLUMEN(L) ...................... : VOLUMEN(L)4
PREIS*(€) ............................ o (€)19,95

*bei amazon.de

ten ansonsten in den Topf eindringen
und den Geschmack beim niachsten Ko-
chen negativ beeinflussen.

EIN HIN UND HER - DAS IST
MEIN FAZIT

Ob nun Bratenreine, Briter, Schmor-
topf oder Kasserrolle — den Unter-
schied im Kiichenalltag macht nicht die
Bezeichnung oder die Firma aus, son-
dern das Material. Ein wichtiger Fak-
tor vor der Kaufentscheidung ist die
Grofle des Braters — der entscheidend
vom Kochverhalten und Threm Back-
rohr abhiangt. Obwohl mir die Idee des
»fire and forget” beim Romertopf sehr
gefillt, tendiere ich in der Kiiche zum
Edelstahl-Klassiker, da er die ideale
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Symbiose aus Langlebigkeit, Stabilitat
und Pflegbarkeit zu einem unschlag-
baren Preis-Leistungs-Verhiltnis dar-
stellt. Musste ich eine Empfehlung fur
die eine, moglichst universell verwend-
bare Bratenreine/ Auflaufform/ Ganse-
Entenbriter aussprechen, wire dies ein
etwas groflerer Glasbriater mit Deckel
oder ein grofder Briter aus Alu-Druck-
guss. Fir den Schwer-Einsatz an Grill
und Lagerfeuer ist der Dutch Oven die
beste Wahl. Fur die alltagliche Kiiche ist
der leider zu schwer, zu unhandlich und
mit zu hohem Pflegeaufwand verbun-
den. Wen das aber nicht schreckt, der
hat damit universal einsetzbares Koch-
gerit fir die nachsten Generationen.
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Der Abenteurer

DUTCH OVEN
9QT

VORTEILE

> Gute Warmeverteilung

> Nahezu unverwiistlich

> Ersetzt eine ganze Kiiche: kann,
etwas Erfahrung vorausgesetzt,
von Brot liber Fleisch, hin zu
SiiBspeisen alles

NACHTEILE
> Hohes Gewicht
> Aufwandige Reinigung

Der Allrounder

PYREX-CLASSIC
BRATER

VORTEILE

> Sehr pflegeleicht

> Allzweckwaffe

> Gibt es in vielen Ausfiihrungen,
Formen und GroBen

NACHTEILE

> Zerbrechlich

> Warmeleitfahigkeit mangelhaft

> Spulmaschinenreinigung kann
sie stumpf machen

Der Siidlander

ROMERTOPF
BRATER-KLASSIKER

VORTEILE

> Leichte Kiiche: Keine Zugabe
von Fett notwendig

> Keine Kontrolle, Riihren oder
Ahnliches notwendig

NACHTEILE

> Zerbrechlich

> Reinigung nur per Hand und
ohne Spiilmittel (sonst wird der
Geschmack beeinflusst)

MATERIAL Gusseisen ~ MATERIAL Borsilikatglas ~ MATERIAL Ton
DECKEL VORHANDEN? ja DECKEL VORHANDEN? ja  DECKELVORHANDEN?  Ja
GROSSE(CM) ...................... o 15. ..G.RGSSE " G (CM)35X22X18
GEW|CHT(G) ....................... o 6EW|CHT o - GEW|CHT(G)265O
VOLUMEN(L) ...................... ; .\./.OLUMEN i v VOLUME’;I...(.I._.). ............................................... 22
pRE|S*(€) ............................ 51,99. .I.D.REIS* o P (€)2866

Micro H-2. Das hochste der Gefilhle.
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