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Das rot-weifs-rote AMA-Giitesiegel steht fiir konventionell
erzeugte Lebensmittel mit hoher Qualitit aus Osterreich:

* Die Qualititsvorgaben sind strenger als das Gesetz.

*  Die Rohstoffe stammen zu 100% von &sterreichischen
Bauernhdfen.

o Die Be- und Verarbeitung erfolgt in Osterreich.

o Mehr Natirlichkeit der Lebensmittel durch spezifische
Produktionsstandards.

* Regelmakige Kontrollen der Produkte und Betriebe durch
unabhéngige Priifstellen sichern die Qualitat vom Stall/Feld bis
ins Geschaft.

Neben den Frischeprodukten wie Milch und Milcherzeugnissen, Eiern,
Fleisch und Fleischerzeugnissen, Gefliigel, Obst, Gemiise und Speiseer-
dapfeln sowie Fisch und Fischerzeugnissen werden auch Be- und Verarbei-
tungsprodukte mit dem AMA-Giitesiegel ausgezeichnet.

Das rot-weifs-rote AMA-Biosiegel stght fiir biologisch erzeugte
Lebensmittel mit hoher Qualitdt aus Osterreich. Neben den Anfor-
derungen des EU-Bio-Logos gelten folgende Kriterien:

¢ Die Qualitatsvorgaben sind strenger als das 6sterreichische Gesetz
und die EU-Bio-Verordnungen.

¢ Die biologischen Rohstoffe stammen zu 100% von dsterreichischen
Bauernhéfen.

o Die Be- und Verarbeitung erfolgt in Osterreich.

o Mehr Natirlichkeit der Bio-Produkte durch Einschrankung der
Lusatzstoffe.

* RegelméRige Kontrollen der Bio-Produkte und Betriebe durch
unabhangige Prifstellen sichern die Qualitit und Herkunft der
Bio-Lebensmittel vom Stall/Feld bis ins Geschaft.

In Osterreich gibt es derzeit vier offiziell genehmigte Giitezeichen.

Die Vergabe ist gesetzlich in der sogenannten Giitezeichen-Verordnung geregelt.
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Speisenqgualitit

Das OGE-Giitezeichen fiir nahrstoffoptimierte Speisenqualitit ist
das einzige staatliche Giitezeichen fiir die Gemeinschaftsverpfle-
gung und wird von der Osterreichischen Gesellschaft fiir Ernghrung
bundesweit vergeben:

»  Optimierung und Qualitatssicherung von Speiseangeboten in
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung.

¢+ Gewahrleistung einer zielgruppengerechten, optimierten N&hrstoff-
versorgung im Rahmen einer Teil- oder Vollverpflegung.
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Das Austria Giitezeichen kennzeichnet — neben Produkten und
Dienstleistungen — auch Lebensmittel, die folgende Kriterien er-
fiillen:

¢+ Die wertbestimmenden landwirtschaflichen Rohstoffe stammen
aus Osterreich.

o Be- und Verarbeitungsschritte miissen in Osterreich erfolgen.

o Fir nicht in Osterreich herstellbare Rohstoffe gilt ein mengen-
mikiger Toleranzbereich (bis maximal ein Drittel).

Weitere Infos dazu finden Sie auf www.amainfo.at bzw. www.lebensmittel-guetezeichen.at



MIT DEM AMA-GUTESIEGEL AUF NUMMER SICHER

Die Teilnahme am AMA-Giitesiegel Programm
ist fir den Landwirt freiwillig und mit hohen An-
spriichen an die Produktionsweise verbunden.
Auf Ebene der landwirtschaftlichen Produktion
ergibt das den sogenannten ,Kreis der Quali-
tatssicherung”. Zu den Prifkriterien zéhlen unter
anderem die artgemafke Haltung, qualifizierte
Tierbetreuung, beste Tiergesundheit, die Fiit-
terung mit gepriiften Futtermitteln und die Be-
triebshygiene.

Weiters wird gepriift, ob und wie der Landwirt
den Eigenkontrollaufgaben nachkommt und ob
die verpflichtenden Betriebserhebungen durch
den verantwortlichen Veterindr im Rahmen des
Tiergesundheitsdienstes durchgefiihrt werden.
Fir eine zusatzliche Absicherung werden Urin-,
Kot- und Futtermittelproben gezogen und in
einem speziellen Labor analysiert.

KREIS DER QUALITATSSICHERUNG

/ - Anpassen
Bewerten \ Wann und in welcher Abfolge

sind Korrekturmafgnahmen
umzusetzen?

Was ist zu
korrigieren?

TIERGERECHTE BESTE
HALTUNG TIERGESUNDHEIT
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o GOTESIEGEL
‘ GEPRUFTE WY _QUALIFIZIERTE
B FUTTERMITTEL TIERBETREUUNG
-—

GUTE
BETRIEBSHYGIENE

Eigenkontrolle

Sind alle Kriterien eingehalten?
Sind Korrekturmafnahmen umgesetzt?

Bei Schweinefleisch lauten die Richtlinien des rot-weifs-roten AMA-Giitesiegels fiir die Sicherung der
liickenlosen Herkunft: ,Zu 100% in Osterreich geboren, geméstet, geschlachtet und zerlegt." Dazu
kommen die strengen Auflagen hinsichtlich Haltung und Fiitterung und deren unabhéngigen Kontrol-
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len. Diese regelmaRigen und unangemeldeten Kontrollen finden auf allen Stufen der Produktion und Herkunft » Qualitit » Kontrolle

Weiterverarbeitung bis ins Verkaufsgeschift statt.

UBER-
KONTROLLE

EXTERNE
KONTROLLE

BETRIEBLICHE
EIGENKONTROLLE

Kontrolle der Kontrollore/-stellen
von der AMA-Marketing beauftragt oder direkt
durchgefiihrt

Unabhéngige und unangemeldete
Inspektionen / Audits
zugelassene Kontrollstelle

Eigenkontrollcheckliste / TGD-Betriebserhebung
vom Landwirt bzw. in dessen Auftrag durchzufiihren
und zu dokumentieren



TRANSPARENZ UND KONTROLLE
SCHAFFEN VERTRAUEN

Geméfs der Tierkennzeichnungsverordnung sind die Tiere schon lange vor dem
Transport zum Schlachthof mit der Betriebsnummer des Bauernhofes deutlich les-
bar (im Schulterbereich oder aufsen an der Flanke) zu tatowieren. Dies ist spatestens
30 Tage vor der geplanten Schlachtung durchzufiihren. Damit ist die Identifikation
hinsichtlich der Herkunft der Tiere jederzeit gewahrleistet. Am Schlachthof wird die
Herkunft jedes einzelnen Tieres — und damit die Tauglichkeit fiir das AMA-Giite-
siegel Programm ,premium Schwein" — noch einmal dberprift. Durch eine strikte
Chargentrennung und liickenlose Kennzeichnung gibt es auch bei der Zerlegung kei-
ne Vermischung mit nicht AMA-Giitesiegel zertifiziertem Fleisch.

Samtliche Kennzeichnungsangaben zur Herkunft von Fleisch, aber auch weiter-
fihrende Informationen miissen durch ein nicht naher definiertes Registrierungs-
system hinterlegt sein. Das heiRt, dass zusatzlich zur Kennzeichnung iber die
gesamte Herstellungskette nachvollziehbare Aufzeichnungen zu fiihren sind. Dies
sichert das seitens der AMA-Marketing entwickelte System ,sus" fr Schweine-
fleisch.

Von der ,sus”-Kennzeichnung betroffen sind verpacktes und unverpacktes frisches,
gekiihltes, tiefgekiihltes Fleisch und Faschiertes.

ETIKETTEN -
WAS MUSS GEKENNZEICHNET WERDEN?

Verpflichtende und freiwillige Angaben am Beispiel eines
standardisierten ,sus"-Zerlegeetiketts bei Schweinefleisch

« Angabe des Staates/der Staaten, in dem/denen das Schwein/ < : ' :
die Schweine aufgezogen wurde(n) Feae® 500 Mustordort uw"i@—%:n
» Angabe des Staates, in dem das Schwein/die Schweine geboren -« Fllschaategorie [EEmmlE || Cr=emis
o - ] Schweinefleisch - =L
wurde(n) (freiwillige Angabe) (AT steht fiir Osterreich) . genciecintin st
« Staat, in dem das Schwein/die Schweine geschlachtet wurde(n) < A e
X . Schopf 143/001
o |dentifikationsnummer < 7

o Staat/Staaten, in dem/denen das Schweinefleisch zerlegt wurde
(freiwillige Angabe)

A123456

A

+ Logo des freiwilligen Kennzeichnungs- und Registrierungssystems

(01)09012345123451(10)143001



HERKUNFT" bei Rind

4+URSPRUNG" bei Schwein,
Lamm, Ziege & Gefliigel

URSPRUNG /
HERKUNFT

Geburt, Aufzucht und Schlachtung __
in ein und demselben Land

Mogliche Angabe des
Begriffs ,Ursprung"

Erfolgen Geburt,

Aufzucht und Schlachtung in
ein und demselben Land, kann
statt

,geboren in:",

Die verpflichtenden
Angaben am Beispiel
eines , bos"-Etiketts

aufgezogen in: =" Usprung: < — ,aufgezogen in:" und
seree =5 slerelc == 1geschlachtet in:" auch der
geschlachtet in: =3 Ident-Nr.: ==

4

= Begriff ,Ursprung" angefiihrt

Osterreich = 123/84 P

— N — N
Ident-Nr.: =J =4 werden.
123/84 =§ ="

cabAod A

Die Richtigkeit der Angaben auf den Etiketten wird durch die zustandigen Behérden kontrolliert.
Uber die Systeme ,bos" und ,sus" gekennzeichnetes Fleisch wird zusitzlich von zugelassenen
unabhangigen Kontrollorganen gepriift.

GENUSSTAUGLICHKEITS- UND
IDENTITATSKENNZEICHNUNG

Mit dem GENUSSTAUGLICHKEITSKENNZEICHEN, das mittels Stempel auf Schlachthélften
aufgebracht wird, bestétigt der amtliche Tierarzt, dass das Fleisch fiir den menschlichen Verzehr
geeignet ist.

Landercode: Das Zeichen beinhaltet die Abkiirzung des Staates, in dem die Schlachtung stattge-
funden hat (z. B. AT fiir Osterreich).

Nummer des amtlichen Tierarztes, der die Genusstauglichkeit festgestellt hat, und Zulas-
sungsnummer des Schlachtbetriebes

Schriftzug EG: Die Angabe ,EG" steht als Abkiirzung, wenn die Schlachtung in der Européischen
Gemeinschaft erfolgt ist.

Das IDENTITATSKENNZEICHEN befindet sich auf Produkten tierischer Herkunft, die innerhalb
der EG in einem zugelassenen Betrieb erzeugt werden. Dieses Zeichen weist auf eine EG-konfor-
me Produktion und Weiterverarbeitung im Hinblick auf die Einhaltung veterindrrechtlicher Belan-
ge und Hygienerichtlinien hin.

Landercode: Das Zeichen beinhaltet die Abkiirzung des Staates, in dem der letzte Verarbeitungs-
schritt oder die Abpackung erfolgt ist (z.B. AT fiir Osterreich).

Zulassungsnummer des Betriebes: Mit dieser Nummer kann der letztverarbeitende Betrieb
identifiziert werden.

Schriftzug EG: Die Angabe ,EG" steht als Abkiirzung, wenn die Zerlegung in der Européischen
Gemeinschaft erfolgt ist.

Nummer des
amtlichen Tierarztes

Zulassungsnummer
des Schlachtbetriebes

Die beiden Zeichen geben keine Auskunft
iiber die Herkunft/Ursprung des Fleisches!

Landercode

Zulassungsnummer
des Betriebes

-~ -
AT -99999
EG

Schriftzug EG



QUALITATSKRITERIUM FUTTER

Nicht nur der Einsatz selbst, sondern auch die Qualitét der eingesetzten Futtermittel wird in den Produktionsrichtlinien klar definiert. Hier nutzt
man das Regelwerk des AMA-Giitesiegels, denn der Grofsteil der eingesetzten Futtermittel muss im Sinne der ,Flachenbindung" vom eigenen
Bauernhof stammen. Und die zugekauften Erginzungsfuttermittel miissen ebenfalls ,pastus+ zertifiziert" (AMA-Giitesiegel tauglich) sein.

Wie kaum ein anderes Produktionskriterium bestimmt das Futter die Qualitit von Schweinefleisch. Denn damit werden nicht nur der Ge-
schmack von Fleisch und Fett, sondern auch deren Textur und Konsistenz mafsgeblich beeinflusst. Speziell die sogenannte ,Endmast"”, bei
der viel energiereiches Kraftfutter verabreicht wird, bringt hier die gewiinschten Erfolge bei der heute wieder sehr erwiinschten Fetteinla-
gerung im Muskelfleisch (Marmorierung).

Bei Schweinen, die vorwiegend mit Mais gefiittert werden, ist das Fett sehr weich, was auf den hohen Gehalt an ungesittigten Fettsauren
(z. B. Linolensdure) im Futter zuriickzufiihren ist. Daher wird die Maisration in der Endmast oft grofsteils durch andere Getreidesorten
ersetzt, damit das Auflagefett weifs und kernig fest wird, was etwa in der Speckproduktion essentiell ist. Durch den hoheren Schmelzpunkt
hat dieses Fleisch aber auch in der Pfanne und am Grill eine wesentlich bessere Formstabilitét.



QUALITATSKRITERIUM GENETIK

Nicht nur die Haltung und Fiitterung der AMA-Giitesiegel ,,premium Schweine" ist relevant fiir die Qualitét des Fleisches, sondern auch die
genetische Veranlagung der Tiere, die auf den Eigenheiten der einzelnen Rassen beruht.

Das AMA-Giitesiegel Qualitatsprogramm ,premium Schwein" ist eine sogenannte ,3-Rassen-Kreuzung" aus ,Deutsche Landrasse" ge-
kreuzt mit ,Deutschem Edelschwein”, diese werden dann mit Ebern der Rasse ,Pietrain” gedeckt und diese daraus entspringenden Ferkel
vereinen alle gewiinschten Parameter fiir beste Fleischqualitat.

Deutsche Landrasse Pietrain

Deutsches Edelschwein

AMA-GUTESIEGEL ,,PREMIUM SCHWEIN" VEREINT DAS BESTE AUS 3 RASSEN

Als Muttertier wird bevorzugt das Edelschwein eingesetzt. Es ist groRrahmig, hat weife Haut und Stehohren, garantiert eine hohe Zucht-
leistung, hohe Tageszunahme in der Mast und eine gute Konstitution.

Die sonst recht dhnliche Landrasse ist an den Hangeohren zu erkennen und zeichnet sich ebenfalls durch eine sehr gute Zucht- und Mast-
leistung, sowie gute Konstitution aus. In der Vaterlinie wird gern das belgische Pietrain eingekreuzt, weil es fiir einen hohen Magerfleischan-
teil sorgt. Diese Rasse ist eher kleinrahmig, die Haut weifs mit schwarz-grauen Flecken. Immer haufiger werden als Zuchteber aber auch
Duroc-Schweine eingesetzt, die fir eine besonders gute Fleischqualitét stehen. Sie sind einférbig dunkel- bis rothaarig, weisen eine leichte
Sattlung der Profillinie auf und haben kleine Hangeohren.




Am allerbesten natiirlich als |ntramusku|are fema rige Feti

qualitat ist. Das intermuskulare Fett hlngegem'!"glsgjcnes wi

auch bei hohen Temperaturen am Grill oder im ‘B,at-ktohr-vor dem.Austroc

zwar ebenfalls schmackhaft, aber aus didtischen Griinden am ehesten Verzichtbar. SoITfe abe
ganzlich entfernt werden, um das Steak oder-d\en Braten saftig und in Form zu halten.

Vlageres Schweinefleisch hat mit 2% Fettgehalt eigentlich nicht mehr Brennwert als eine Putenbrust. A\Ber,;
' bietet dann auch nicht viel mehr an Geschmackserlebnis. Denn Fett ist ja nicht nur selbst Geschmackstrége:
- sondern versorgt auch die angrenzenden Fleischpartien mit Aroma. Daher ist in der Premiumliga der Schwei-
“ne-Steaks heute Fett wiede driicklich erwiinscht. Und zwar das kernig feste m|t hohelpem Schmelzpunkt,

- asauchlnwfanneoderam S estigkei
-
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FEHLERLOS EINKAUFEN

Vertrauen ist gut — Kontrolle ist besser. Das straffe, mehrstufige Kontrollsystem bei AMA-
Giitesiegel ,premium Schwein" garantiert nicht nur die lupenreine Herkunft unseres
Schweinefleisches und Sicherheit auf allen Stufen der Produktion, sondern hat

auch qualitativ uniibersehbare Vorteile fiir den Konsumenten.
Einer der vordergriindigsten ist die Vermeidung der sogenannten
Fleischfehler durch pH-Wert-Messungen und tierérztliche
Kontrolle nach der Schlachtung. Dadurch kénnen Prob-
lem-Schlachtkorper einwandfrei identifiziert und
aussortiert werden, dem Kunden erspart
dies beim Einkauf unangenehme
Uberraschungen wie bei-
spielsweise DFD- und
PSE-Fleisch.

PSE-FLEISCH

PSE steht fiir pale (blass), soft (weich) und exudative (wassrig). Bei Stresssituati-
onen kurz vor der Schlachtung kann es zu einer Adrenalinausschiittung kommen,
die den Abbau von Glycogen und die Bildung von Milchs&ure in der Muskulatur
bewirkt. Es kommt zu einer verfriihten Ansauerung der Muskulatur, die tiber die
pH-Wert-Messung nachweisbar ist. PSE tritt vor allem bei stressempfindlichen
Schweinen auf.

Wahrend der Kiihlung und Lagerung verliert PSE-Fleisch Saft, daraus resultieren
auch verminderte Zartheit und geringere Fleischaromabildung. PSE-Schweine-
fleisch kann in drei Tagen bis zu 15% Tropfsaft verlieren.

DFD-FLEISCH

DFD ist die Abkiirzung fiir dark (dunkel), irm (fest) und dry (trocken). Dieser
Fleischfehler wird vom Konsumenten auch als sogenanntes ,Schuhsohlenfleisch"
bezeichnet. Das Fleisch ist fest, die Qberflache ist dunkel, trocken, klebrig oder
auch schmierig. Es hat ein muffiges Aroma und ist nach der Zubereitung zah.
Wegen des hohen End-pH-Wertes fallt der Effekt der ,Eigenkonservierung" weg.
Das Fleisch ist daher besonders anfallig fir mikrobiellen Verderb.




NN Ma dieéaltbarkeit des Fleisches durch zwei Mafsnahmen: die Verpackung in Vakuumbeutel, wodurch
ONe indert und das Keimwachstum stark reduziert wird. Und die sogenannte ,Null-Grad-Zone", die viele
Ischrénke bereits anbieten. Bei Lagerung um die 1°C kann man die Haltbarkeitsdauer gegentiber der Normaltem-

s Eiskastens mit etwa 79C namlich mit dem Faktor 2 bis 4 multiplizieren.

iertes jedoch sollte unbedingt immer ,tagesfrisch” verarbeitet werden, da etwaige Keime sich auf der stark vergrékerten
Oberfliche des Fleisches sehr schnell vermehren kénnen, auch wenn das Fleisch olfaktorisch (= Riechwahrnehmung) noch
vollig unauffallig bleibt.

Schweinefleisch lasst sich auch hervorragend einfrieren und gewinnt dabei (wie bei der Reifung) sogar noch etwas an Zartheit
in der Textur. Wichtig ist es jedoch, das Fleisch schnell und bei méglichst tiefen Temperaturen zu frosten, damit die Eiskristalle
in den Zellen klein bleiben und die Zellwénde nicht zerst6rt werden. Das fiihrt namlich bei langeren Lagerzeiten zu Saftverlust
und trockenem Fleisch.

Je héher der Fettanteil beim Fleisch, desto kiirzer sollte tibrigens auch die Lagerdauer sein. Denn Fett wird auch im Tiefkiihl-
schrank allmahlich ranzig.

Aufgetaut werden sollte tiefgefrorenes Schweinefleisch am besten im Kiihlschrank — also langsam — und so, dass der Saft gut
abtropfen kann. Ideal ist es also, das Fleisch aus der Vakuumverpackung zu nehmen und in einen Kunststoffbehalter mit Deckel
zu legen, auf dessen Boden man als Abstandhalter ein Gitter oder ein, zwei Untertassen legt. Ist das Fleisch vollig aufgetaut,
wird der Saft abgegossen, das Fleisch mit kaltem Wasser abgespiilt und mit Kiichenkrepp trocken getupft. So kann es dann im
_ Kihlschrank aufSeine Zubereitung warten.

ey’ 2T
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VOR- UND ¢
ZUBEREITUNG

Egal ob Kotelett oder grofser Braten - vor der Zubereitung
sollte jedes Fleisch beizeiten aus dem Kiihlschrank genommen
werden und mit einem Kiichentuch abgedeckt auf Zimmer-
temperatur kommen. Das kann bei einem grofsen Teilstlick
schon zwei Stunden dauern.

So wird nédmlich bei der Zubereitung die Differenz der Hitze
zur Kerntemperatur des Fleisches stark verringert, was dem
gleichmifigen Gargrad im Fleischinneren sehr zutraglich ist.
Ist das Fleisch hingegen zu kalt, entsteht in der Pfanne oder
am Grill gerne der sogenannte ,Wassermeloneneffekt": Au-
fsen ist das Fleisch knusprig, aber im Anschnitt zeigen sich ein
grauer Rand und ein roher Kern.

An sich ist Schweinefleisch aber ausgesprochen unkompli-
ziert, was die Zubereitung betrifft, und eignet sich hervorra-
gend fir alle Garmethoden — vom Grillen und Kurzbraten bis
zum Schmoren und Backen. Wobei sich hinsichtlich Gargrad in
der modernen Kiiche doch einiges geandert hat.

Wurde Schweinefleisch friiher aus Sorge um gesundheitliche
Aspekte unbedingt immer (sehr) durchgegart, ist dies heute
aufgrund der hohen Kontrollstandards in Osterreich lngst
nicht mehr notwendig. Und so ein Schweinsfilet ist um ei-
niges zarter und schmackhafter, wenn es im Anschnitt noch
rosa (,medium" bis ,medium well") oder zumindest saftig
glinzend bleibt (,well done") und nicht totgegart wurde.
Denn gerade magere und zarte Teilstlicke wie Lungenbraten
oder Karreerose sind hier sehr sensibel.

Auch sollte man Schweinefleisch vor der Zubereitung nie
ganzlich von seiner Fettabdeckung und dem Bindegewebe be-
freien. Denn zweiteres hélt das Fleisch in Form, ersteres spen-
diert Saft und Aroma. Lediglich einschneiden kann man das
Bindegewebe von Koteletts, um das bekannte ,Schisseln" zu
vermeiden.




TEILSTUCKE

KARREE

SCHLOGEL

SCHULTER

BAUCH

Lungenbraten (Filet)

Karree

Schopfbraten

Kaiserteil (Schale)

Nuss

Fricandeau

Schlussbraten

Hintere Stelze

Dicke Schulter

Diinne Schulter

Vordere Stelze

Brust

Bauchfleisch
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FILET/
LUNGENBRATEN

KARREE

Dieses langliche und eher magere
Fleischstiick liegt unter den Rippenkno-
chen des ,Kurzen Karrees" am Riicken
des Schweines. Der Lungenbraten

wird als das wertvollste Teilstiick des
Schweines gehandelt, tatséchlich ist das
Fleisch des keulenformigen ,Psoas",
der beidseitig an der Wirbelsaule liegt,
besonders zart, da dieser Muskelstrang
kaum betatigt wird und daher weich

und ,untrainiert" bleibt. Aus diesem
Grund, aber auch deshalb, weil Filets nur
einen sehr kleinen Anteil der gesamten
Fleischmasse eines Schweines ausma-
chen, sind sie die mit Abstand teuersten
Stiicke — aber immer noch sehr leistbar.

Das Filet ist eigentlich viel zu schade, um es durch und durch zu
garen. Denn ,medium", also mit rosa Kern, schmeckt dieses zar-
te Fleisch deutlich besser und bleibt auch schon saftig. Allzu ,well
done" jedoch wird es aufgrund seiner sehr geringen Fetteinlage-
rungen immer strohiger und fader. Einen Hinweis fir die richtige
Kerntemperatur gibt hier ein gutes Stichthermometer und unsere
Tabelle auf Seite 83.

Der Lungenbraten oder Jungfernbraten — wie das Filet in Osterreich auch genannt wird
— besteht kiichentechnisch gesehen aus dem Filetkopf, dem Mittelteil und der Filetspit-
ze. Wahrend Filetkopf und -spitze sich am besten fiir Kleinteiliges wie Spiefschen oder
Geschnetzeltes eignen, kann man aus dem Mittelteil die schénsten Filets oder Medaillons
schneiden. Gerne wird das Filet aber auch im Ganzen gebraten, weil der ideale Garpunkt
so am besten zu erzielen ist.

AT: Schweinslungenbraten
D: Schweinefilet

CH: Schweinefilet
ENG:  Tenderloin

ITA:  Filetto di maiale
F: Filet de porc
ESP:  Filete

HU:  Sziizpecsenye

Teilstiickgewicht im @:
0,45 kg
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KARREE

KARREE

Das Karree bildet den Schweine-
riicken und schlieRt kopfseitig an
den Schopfbraten und in Richtung
Schlogel an den Schlussbraten

an. Das gut mit intermuskuldrem
Fett durchzogene ,Lange Karree"
ist der vordere Teil und reicht

vom Schopfbraten bis vor die
letzten Rippen. Dort beginnt dann
allmahlich das ,Kurze Karree",
das von der mageren , Karreerose'
dominiert wird.

\

Die Karreerose ist kulinarisch ein etwas heikler Muskel, denn sie
gerat gerne recht bissfest und trocken. Abhilfe schafft hier eine
gute Fettmarmorierung, aber auch eine ausreichende Fleischrei-
fung. Denn auch Schweinefleisch — und gerade die mageren Tei-
le — benétigen ein bis zwei Wochen Reifung unter kontrollierten
Bedingungen, um die Fleischfasern zu entspannen.

Das Karree wird im Ganzen oder in Koteletts geschnitten und sowohl mit als auch ohne
Knochen angeboten — letztere werden auch gerne als Karreesteaks bezeichnet. Im Gan-
zen mit Knochen und Schwarte (als sogenanntes , Jungschweinernes") ist das Karree ein
erstklassiger Braten, die Karreerose wiederum ideal fir Schnitzel geeignet. Als Karreerose
oder ,Schweinelachs" wird ndmlich das ausgeloste, zugeputzte Karree bezeichnet. Dieses
Fleisch ist besonders mager und sehnenfrei, jedoch etwas empfindlich gegen Ubergaren.
Es lasst sich sehr leicht und gleichmakig portionieren.

AT: Karree

D: Kotelett ohne Nacken
CH: Nierstick

ENG:  Loin

ITA:  Carré maiale

F: Carré de porc

Esp:  Chuletas

HU:  Karaj

Teilstiickgewicht im @:

Standardkarree: ca. 4,5 - 5,5 kg

Karreerose: ca. 3,5 - 4,5 kg
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SCHOPFBRATEN

KARREE

Der Schopf bildet den halsseitigen
Anschluss des Karrees und wird
zwischen der 4. und 5. Rippe vom Ko-
telettstrang getrennt. Er besteht aus
einigen kleinen Muskelstringen, die
in intermuskuldrem Fett eingelagert
sind. Er ist also ausgesprochen kraftig
marmoriert — sein durchschnittli-
cher Fettgehalt reicht von 10 bis 14
Prozent. Dies macht ihn zu einem
besonders saftigen Teilstiick, das am
Grill oder in der Pfanne viel Hitze
vertragt und daher sehr knusprig, aber
nie trocken wird. Das durchwachsene
Fleisch wird aber auch beim Diinsten
besonders weich und aromatisch.

Dem Schopfbraten stehen Rauchnoten sehr gut. Dafir braucht es
nicht unbedingt einen Raucherschrank oder Smoker, meist reicht
auch eine Handvoll Holzchips auf der ohle beim Grillen (mit De-
ckel!) oder sogar nur ein gutes Rauchersalz, das man statt des nor-
malen Kochsalzes einsetzt.

Der Schopfbraten wird wie das Karree ,wie gewachsen" (also mit Knochen, Speck und
Schwarte), ausgeldst, abgezogen oder in Scheiben geschnitten angeboten. Im Ganzen ist
der Schopf hervorragend als Braten geeignet. Portioniert eignet er sich zum Kurzbraten,
Grillen und Backen.

AT: Schopf, Kamm
D:S  chweinenacken
CH: Schweinehals
ENG:  Pork neck

ITA:  Coppa
F: Echine
ESP:  Cuello
HU:  Tarja

Teilstiickgewicht im @:
ohne Knochen: ca. 3 kg
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SCHLOGEL

KAISERTEIL

Wiahrend die eigentliche Schale grofse Schnitzel ergibt, empfiehlt
sich beim Schalenscherzel der sogenannte , Butterfly"-Schnitt, um
solche zu erhalten. Daftir werden zwei Scheiben so geschnitten,
dass sie noch etwas zusammenhangen. Beim Plattieren wird dann
aus den beiden kleinen ein grofses Schnitzel.

Die Schale — in Osterreich Die eigentliche ,Schale™ ist dann hervorragend als Schnitzelfleisch geeignet, das zarte AT: Schale, Kaiserteil
sinnigerweise ,Kaiserteil" genannt ,Schalenscherzel" eignet sich besonders fiir Spiefse sowie Fondues und der etwas lang- D:0  berschale mit Deckel
— wird aus der Innenseite des faserige ,Schalendeckel" fiir Ragouts und dergleichen. Die oft gebrauchliche Schnittfiih- CH: Eckstiick
Schlégels geschnitten und besteht rung quer durch das ganze Teilstlick, damit also auch oft langs statt quer zur Faser, fiihrt ENG:  Topside
eigentlich aus drei etwas unter- hingegen zu einer Qualitdtsminderung. ITA:  Fesa con fascia
schiedlichen Muskeln mit unter- F: N.Oix de jambon
schiedlichem Faserverlauf, ESP: P|err’1a

HU:  Felsal

in die sie auch tunlichst entlang

der Bindegewebe feinzerlegt Teilstickgewicht im -
werden sollte, um optimale und .17 kg

qualitativ einheitliche Partien oder

Tranchen zu erhalten.
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SCHLOGEL

Die Nuss ist dunkler als die anderen Teile des Schlégels, das Fleisch
besitzt einen besonders kraftigen Geschmack, der sich sehr fiir
Fleischgerichte mit Saucen eignet. Allerdings verdirbt dieses Teil-
stiick auch etwas schneller als andere und sollte daher nicht allzu
lange ereift werden.

Auch die Nuss stammt vom
Schlégel und besteht aus drei
Teilen, in die sie auch besser

Sauber entlang der Bindegewebe zerlegt, kommen die Starken der einzelnen Partien je- AT: Nuss, Zapfen
Z?HEgt jieicen .sollte, e m_an doch so richtig zum Tragen: Die Flache Nuss etwa ergibt herzhafte Schnitzel und lsst sich D: Nuss, Kugel
sich ans Tranchieren macht: die auch als Braten fiillen, aus der Runden Nuss schneidet man ausgezeichnete Steaks oder CH: Nuss
sRunde Nuss®, die ,Flache Nuss" Medaillons und der geschmacksintensive Nussdeckel gibt ausgezeichnete Ragouts oder ENG:  Knuckle
und den ,Nussdeckel". Schneidet auch kriftige Steaks. ITA: Noce
man die Nuss namlich (wie leider F- Tranche grasse
allzu oft praktiziert) direkt quer ESP:  Nuez
durch alle Teile in Schnitzel, ergibt HU:  Dio
das unweigerlich massive Prob-
leme in der Pfanne, das Schnitzel Teilstiickgewicht im @:
wird sich werfen und zusammen- 15kg

ziehen, wenn die Bindegewebe
unter Hitzeeinfluss kontrahieren.
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FRICANDEAU

SCHLOGEL

Besonders viel Arbeit in der
Feinzerlegung macht das soge-
nannte ,Fricandeau", das sogar
aus fiinf verschiedenen Muskel-
partien mit unterschiedlichen
Faserrichtungen und Eigenschaften
besteht — aber es zahlt sich aus.
Mit einer Trennung dieser Partien
erzielt man namlich sehr hochwer-
tige Teilstiicke ohne nennenswerte
Bindegewebsanteile.

Im gewésserten Schweinsnetz oder mit griinem Speck umwickelt,
ergeben die oft eher mageren Teile vom Fricandeau wie Weikes
Scherzel und Spitz sehr delikate und saftige Braten. Ohne diese
Ummantelung muss das Fleisch bei niedrigen Temperaturen
gegart werden, um nicht trocken zu geraten.

Der , Fricandeau-Spitz" ist dann sowohl fiir Schnitzel als auch fir Braten geeignet, aus
dem Mittelteil des Fricandeaus lassen sich schone, groke Schnitzel schneiden, die sich
auch gut fiir Rouladen eignen.

Der ,Fricandeau-Zapfen" muss gut von den anhaftenden Sehnen befreit werden, dann
bleibt sein ausgesprochen zartes Fleisch, das ideal fiir Spieke und andere kleinteilige
Kurzbratgerichte ist. Das ,Weifse Scherzel" ist ein schon geformter, magerer Braten zum
Schmoren, die ,Fricandeau-Rolle" ergibt kleine, sehr zarte und delikate Steaks oder Me-
daillons.

AT:
D:
CH:

ENG:

ITA:
F.

ESP:

HU:

Fricandeau
Unterschale
Unterspélte
Silverside
Sottofesa
(ite
Fricand6
Frikando

Teilstiickgewicht im @:
mit Weikem Scherzel: ca. 2,5 kg
ohne Weifses Scherzel: ca. 2 kg

37



STELZE

SCHULTER/SCHLOGEL

Durch den hohen Kollagenanteil von Bindegewebe und Schwarte ist
die Stelze — zusammen mit den Schweinefiiken — die ideale, weil
besonders gelatinereiche Basis fir eine feste Sulz.

Eisbein, Haxe, Hechse, Gnagl —
die Stelze ist ein preiswertes,

herz- und schmackhaftes Stiick Durch ihr ausgeprégtes Aroma ist sie sowohl knusprig im Ganzen gebraten als auch als- AT: Stelze
Fleisch mit vielen gebréauchlichen gekochtes Krenfleisch ausgesprochen beliebt. Das Fleisch ist besonders zart und aroma- D: Eisbein, Haxe
Namen im deutschen Sprachraum. tisch, muss aber lange gegart werden. Gerne wird die Stelze auch gepékelt bzw. gesurt und CH: Unterspalte, Wadli
In Osterreich wird bei der Schweins- anschlieend gekocht und macht so geschmacklich sogar dem Beinschinken Konkurrenz. ENG:  Shank
stelze zwischen der vorderen und ITA:  Stinco

F: Jambonneau

hinteren Stelze unterschieden,

letztere hat deutlich mehr Fleisch

am Knochen und ist auch um einiges
h . Damit eignet sie sich auch

schwerer. Dami elgrie sie sic ach Teilstiickgewicht im @:

hervorragend zum Pékeln bzw. fiir 15 ke

ESP:  Codillo
HU:  Csank, Csiilok

Ragoutgerichte, wahrend die vordere
Stelze in der Regel nur im Ganzen
verarbeitet wird.
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SCHULTER

Fiir ein stilechtes Pulled Pork ist die Schweinsschulter genau das
richtige Teilsttick. Besonders dann, wenn sie im Ganzen und samt
eingewachsenem Knochen (dem Schulterblatt) am Smoker ge-
rauchert wird. Dieser Knochen gibt dem Fleisch namlich viel Ge-
schmack und transportiert auch die Hitze in das Innere des Bratens.

Die Schweinsschulter grenzt direkt an
den Schopf an und besteht aus dem
oberen Vorderbein mit dem schaufelfor-

migen Schulterblatt. In Siddeutschland Im Ganzen — am besten mit Knochen — ist die Schweinsschulter aber auch die klassische AT: Schulter

wird das flache Schulterstiick daher auch Basis eines ,Pulled Pork", das tiber viele Stunden im Smoker gerduchert wird. Am Ende D: Bug, Schaufel
gerne , Schaufele® genannt, es eignet ist es dann so weich, dass es mit den Fingern zerzupft werden kann. CH: Schulter

sich aufgrund seiner Form sehr gut als :ETNAG éh;ﬂder
Rollbraten. Das Mittelstiick wird gerne . ' EEauIe

Jfalsches Filet" genannt, verdient diesen EéP' Paletilla

Namen aber héchstens wegen seiner HU:  Lapocka (Vastag)

Form. Sein Fleisch eignet sich namlich
eher fiir Ragouts als zum Kurzbraten.

Lapocka (Vékony)

Die massive, dicke Schulter mit Schwarte Teilsttickgewicht im @:
schlieRlich ist optimal als Schweinsbraten im Ganzen: ca. 7 kg
geeignet, der Fettrand schiitzt das Fleisch ausgeldst mit Schwarte: ca. 3,5 kg

dabei im Ofen vor dem Austrocknen. M




Der letzte Schrei am Rost des Grillchampions ist das Flank Steak.
Und zwar auch jenes vom Schwein, das kundige Metzger inzwi-
schen aus der Platte herauszulosen verstehen. Dieser sehr flache,
gut marmorierte Muskel wird dann schnell und heifs beidseitig am
Rost oder in der Pfanne gebraten und anschlieRend quer zur Faser
in feine Streifen geschnitten.

Dieses vielleicht aromareichste Wahrend man dieses Fleisch bei uns friiher vor allem als knusprigen Schweinsbraten oder AT: Bauchfleisch
Teilstiick vom Schwein besteht aus Krenfleisch kannte, ist die internationale Karriere des delikaten Bauches weit mannigfal- D: Schweinebauch
mehreren mageren und fettigen tiger. GepGkelt und/oder gerauchert als Bacon, in Sojasauce am Teppan geschmort, sous CH:  Schmer
Schichten und der typischen vide Uiber Stunden butterzart gegart — das Bauchfleisch bietet immer eine Geschmacksex- ENG:  Belly
Schwarte. Das vordere Stiick plosion. Es will allerdings mit Geduld gegart werden, auchein ganz traditioneller Kimmel- ITA:  Pancettone
wird auch ,Briistl" genannt, das braten braucht seine Zeit, um perfekt zu werden. F: Poitrine

. . . ESP:  Pancetta
Mittelstiick stellt das klassische HU- Oldalas

Bauchfleisch dar und das hintere

Ende wird oft als ,Wammerl Teilstickgewicht im -

ausgelost: ca. 4,5 kg
mit Knochen: ca. 5,5 - 6 kg

bezeichnet.
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SPARE RIBS

BAUCH/KARREE

Das, was bei uns gemeinhin als
Spare Ribs bezeichnet wird, nennt
der US-Amerikaner ja eigentlich
,Baby Back Ribs". Gemeint sind
in beiden Féllen die sogenannten
Karreerippchen, die beim Auslésen
der Karreerose anfallen und bei
uns in der Grillsaison begehrt und
allgegenwirtig sind. Gerne auch
bereits vorbehandelt (gepoltert)
und fertig mariniert.

Wenn man die diinne Silberhaut auf der Riickseite der Rippen ab-
zieht, kann die Marinade bzw. Wiirzung viel besser in das Fleisch
zwischen den Knochen einziehen.

Als ,Spare Ribs" hingegen bezeichnet der BBQ-Kenner die dickeren, fleischigen Schal-
rippen aus dem Bauch, die in Osterreich noch eher selten am Grill zu finden sind. Genau
diese sind es aber, die den legenddren Ruf der stundenlang geraucherten Spare Ribs
amerikanischer Art begriindet haben. Fiir ,Spare Ribs St. Louis Cut" sind daher immer
Schalrippen gemeint, deren knorpelige Rippenenden so beschnitten sind, dass die Ribs
die Form einer Leiter erhalten. Und immer werden richtige Ribs méglichst langsam gegart,
unter zwei bis drei Stunden geht da gar nichts.

AT:

CH:

ENG:

ITA:

F:P

ESP:

HU:

Karreerippen, Schalrippen
Kotelettrippen,
Bauchrippen

Spare Ribs

Baby back ribs, spare ribs
Costine,

puntine di pancetta

lat de cGtes

Costillas

Tartalék bordak

Teilstiickgewicht im @:
ca.15-3kg
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SCHWEINSLEBER

INNERE
WERTE

Das Thema Innereien polarisiert —
die einen lieben sie heifs, die
anderen wenden sich mit Abscheu.
Fatalerweise reduziert das die
Kauferzielgruppe um mindestens
50%, was der Préasenz der delika-
ten Teile im Handel entsprechend
geschadet hat. In der Gastronomie
hingegen profitieren einige Spezi-
alisten und Haubenkdche von der
neu gewonnenen Exklusivitit
traditioneller Spezialitaten, wie
Milzschéberl, Lungenstrudel,
Kuttelsuppe und saurer Niernd|.
Sogar Herz, Leber und Zunge
haben heute bereits einen Rarita-
tenbonus, auf den man auch in der
Fleischtheke im Sinne unseres
Slogans , From Nose to Tail" nicht
verzichten sollte.

Die Leber sollte erst kurz vor der Zubereitung gesalzen und scho-
nend gegart werden. Also etwa nicht zu heifs gebraten oder gegrillt,
da sie sonst leicht hart gerét. Sie ist aber sowohl zum Kochen als
auch zum Braundtinsten, Schmoren und Braten geeignet. Gerne
werden aus ihnen Spezialgerichte wie z. B. Suppeneinlagen (Leber-
knédel, Pofesen), Leberpasteten und Leberstreichwurst hergestellt.

Die Leber des Schweines enthélt groke Mengen an den Vitaminen A, B1, B2, C und D.
Da sie das Entgiftungsorgan ist, kann sie aber theoretisch auch gewisse Mengen von
Schadstoffen oder Medikamenten enthalten, weswegen hier besonders auf Herkunft und
Kontrolle geachtet werden sollte. Die Schweinsleber ist dunkelbraun bis braunrot, etwas
gréber in der Struktur als die Kalbsleber und besitzt einen ausgepragten Eigengeschmack.
Im angeschnittenen Zustand wirkt sie leicht kérnig und pords. Oft wird die Leber vor der
Verarbeitung in Milch eingelegt, wodurch sie milder im Aroma wird.

AT: Schweinsleber
D/CH:  Schweineleber

ENG:  Liver
ITA: Fegato
F: Foie
ESP:  Higado

HU:  Srtésmgj

Teilstlickgewicht im @:
. 13-25kg
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IN ORANGENKAFFEESUD
POCHIERTES FILET

mit Erdapfelpiiree

Das Schweinsfilet moglichst 1 Stunde vor dem Braten aus dem Kiihlschrank neh-
men. Im Arabica Rub wenden und beiseitestellen. Den Zucker in einem kleinen
Topf schmelzen und mit dem Orangensaft abloschen. Chilischote waschen, Sa-
men und Scheidewédnde entfernen, Vanilleschote langs aufschlitzen und das Mark
auskratzen, Kardamomkapsel andriicken. Chili, Vanillemark, Kardamom, Zitro-
nengras, Ingwer, Thymian, Koriander und Kaffeebohnen zum Orangensaft geben
und etwa 15 Minuten leise kécheln lassen. Den Orangenkaffeesud dann durch
ein feines Sieb seihen und eventuell mit etwas Starke binden. Dafiir Maisstarke
in kaltes Wasser einrihren und mit einem Schneebesen in die Sauce riihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Schweinsfilet in den heifzen Sud einlegen und bis zu einer Kerntemperatur von
65 0C ziehen lassen. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Karotten waschen, Karottengriin abschneiden, dabei ein paar Blatter fir die Gar-
nitur aufbehalten. Karotten in leicht gezuckertem und gesalzenem Wasser 2 bis 3
Minuten blanchieren und dann in kaltem Wasser abschrecken.

Die Erdépfel fir das Piree schilen und in Salzwasser 15 bis 20 Minuten weich
kochen. Sofort durch eine Erdépfelpresse driicken und mit Butter, Milch, Mus-
katnuss, Salz und Pfeffer mit dem Schneebesen zu Puree riihren. Je nach Konsis-
tenz noch mehr Milch hinzufligen. Karotten halbieren und im Orangenkaffeesud
erwarmen. Schweinsfilet in einer Pfanne mit Olivendl fiir eine Minute rundherum
scharf anbraten, aus der Pfanne heben und in Scheiben schneiden, zusammen
mit den Karotten und dem Piiree anrichten.

i G

< AMA *

GOTESIEGEL

psTRE
Zutaten:

500 g AMA-CGiitesiegel Schweinsfilet
vom ,premium Schwein"
20 g Arabica Rub

50 g Zucker

400 ml Orangensaft

V2 Chilischote

Y2 Vanilleschote

1 Kardamomkapsel

1 Zitronengrasstangel

1 Scheibe Ingwer

1 Thymianzweig

3-4 Koriandersamen

20 g Kaffeebohnen

1 TL Maisstérke

8 Karotten

Zucker, Salz und frisch
gemahlener Pfeffer
Olivensl

Erdipfelpiiree:

1 kg mehlig kochende Erdépfel

150 g Butter

etwa 160 ml Milch

1 Prise geriebene

Muskatnuss, Salz, frisch gemahlener Pfeffer
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KNUSPRIGES SCHWEINSKARREE

mit Paprika-Lavendel-Gemiise

Daumenhoch Suppe in einem Topf erhitzen, Nelken, Knoblauch, Lorbeerblatter
und Thymian dazugeben. Das Schweinskarree mit der Schwarte nach unten in
die Suppe legen und ca. 15 bis 20 Minuten bei kleiner Flamme kocheln lassen,
bei Bedarf etwas Suppe nachgieRen. Das Karree aus dem Topf nehmen und die
Schwarte (nicht zu tief) einschneiden, danach salzen. Geschltes Wurzelgemiise
grob schneiden, in einem Brater verteilen, etwas Wasser hineingieien, den Braten
mit der Schwarte nach unten einlegen und im vorgeheizten Rohr ca. 45 Minuten
bei 160 OC braten. Anschlieend das Karree mit der Schwarte nach oben drehen
und das Backrohr auf 220 °C aufheizen. Braten lassen, bis die Schwarte aufpoppt.
Die endgiiltige Kerntemperatur des Fleisches sollte etwa bei 68 OC liegen.

Fiir das Paprika-Lavendel-Gemiise die Zwiebel schalen und in Ringe schneiden.
Paprika und Zucchini waschen, langs halbieren, entkernen und beides in 1 bis
2 cm groke Rauten schneiden. Tomaten kreuzweise einritzen, Gberbriihen, kalt
abschrecken, hauten, vierteln und entkernen. Olivensl in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel, Zucchini und Paprikaschoten darin bei mittlerer Hitze andiinsten. Das
Tomatenmark dazugeben und kurz anrésten. Mit der Gemiisebriihe abléschen. La-
vendel, Knoblauch, Tomaten und Orangenschale dazugeben, erhitzen und einige
Minuten ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Lavendelbutter die Butter in einer Pfanne leicht erhitzen, bis sie schmilzt,
anschliefsend die Hitze erhhen und unter leichtem Rihren die Butter braunen
lassen, bis sie leicht nussig duftet. Die Butter kurz tiberkihlen lassen, die Laven-
delzweige und etwas Fleur de Sel dazumengen. Das Karree tranchieren und mit
Lavendelbutter bestreichen. Das Paprika-Lavendel-Gemiise auf vorgewdrmten
Tellern verteilen, je 3 Scheiben vom Karree auf dem Gemise anrichten und mit
Lavendelsalz wiirzen.

e Qg
Zutaten:
2 kg AMA-Giitesiegel Schweinskarree
vom ,,premium Schwein"
mit Rippenknochen
400 ml Hiihnersuppe
2 Gewiirznelken
1 Knoblauchzehe
2 Lorbeerblitter
1 Zweig Thymian
1 Bund Wurzelgemiise
Salz, Lavendelsalz

Paprikalavendel-Gemiise:

1 Zwiebel, je T kleine rote und gelbe Paprikaschote
1 kleine Zucchini

2 Tomaten

1 EL Olivené!

1 EL Tomatenmark

150 ml Gemiisebriihe

1 Lavendelzweig

2 Scheiben Knoblauch

1 TL abgeriebene
Bio-Orangenschale

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Lavendelbutter:
4 EL Butter, 2 Lavendelzweige, Fleur de Sel
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PORCHETTA

Fir die Salsa alle Zutaten piirieren und mit einer Prise Salz sowie Pfeffer ab-
schmecken. Fenchelsamen und Chiliflocken fiir 1 bis 2 Minuten in einer Pfanne
rosten, abkihlen lassen und im Mérser fein mahlen. Knoblauch schélen und zu-
sammen mit den Krdutern fein hacken, mit der Zitronenschale und den Gewdirzen
sowie 1 EL Salz vermengen.

In die Karreerose zweimal, also einmal nach links und einmal nach rechts eine Ta-
sche einschneiden, auseinander klappen, leicht plattieren und mit grobem Meer-
salz sowie Senf bestreichen. Mit der Gewiirzmischung bestreuen, fest einrollen
und mit Kiichengarn binden. Die Schwarte sollte dabei auken liegen. Dann auch
aufzen nochmals salzen und iber Nacht im Kihlschrank nicht zugedeckt rasten
lassen, damit das Fleisch gut abtrocknet.

2 Stunden vor dem Braten die Porchetta aus dem Kiihlschrank nehmen, den
Backofen auf 180 °C erhitzen.

Auf einem Drehspiefs fiir etwa 2 Stunden braten, bis die Kerntemperatur 82-88 °C
anzeigt. Dann die Ofentemperatur noch auf 250 OC erhitzen und die Oberseite
richtig gut grillen, um eine dunkle, gerostete Farbe zu erzielen. Die Porchetta aus
dem Ofen nehmen, 30 Minuten rasten lassen und in 1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Zusammen mit der Salsa servieren. Dazu passt Ciabatta.

Zutaten:
1 AMA-Giitesiegel Karreerose, ausgel6st
vom ,premium Schwein"

3 EL Fenchelsamen

2 EL Chiliflocken

8 Knoblauchzehen

je 2 EL Salbei, Thymian,

Petersilie, Rosmarin

fein abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone
grobes Meersalz

Senf

Salsa Verde:

200 ml Olivenal

50 g Haselniisse, gerdstet

2 EL Kapern

2 Essiggurken

1 grofser Bund Petersilie

1 TL Senf

Saft und fein abgeriebene Schale einer
Bio-Zitrone

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
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SCHWEINSKOTELETTS

mit Birnen und Salbei

Den Backofen auf 120 ©C vorheizen. Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen, in
einer Pfanne in etwas Olivendl bei hoher Hitze zusammen mit dem Salbei auf
beiden Seiten scharf anbraten. Dann das Fleisch im vorgeheizten Ofen auf einem
Rost bei 100 °C 15 Minuten ziehen lassen.

Birnen waschen, halbieren bzw. vierteln. Schalotten schilen und halbieren, Kno-
blauchzehe zerdriicken. Birnen, Schalotten und Knoblauchzehe zusammen mit
der Butter im Bratenriickstand gut anrésten. Wacholder, Lorbeer und Cognac
hinzuftgen, kurz flambieren. Créme fraiche hinzufiigen, Fleisch aus dem Ofen
nehmen, kurz in der Sauce ziehen lassen und abschmecken.

Zutaten:
4 AMA-Gitesiegel Schweinskoteletts
vom ,premium Schwein"
Olivensl

1 Bund Salbei

3 kleine Birnen

6 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

10 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

4 ¢l Cognac

100 ml Créme fraiche
Salz

frisch gemahlener Pfeffer




SATAY-SPIESSE

Den Schopfbraten quer zur Faser in 1 cm breite Scheiben schneiden. Dann die
Scheiben noch in spiefsgerechte Happen schneiden. Fiir die Marinade Frihlings-
zwiebel, Chilischote und die Knoblauchzehen fein hacken. Mit den restlichen Zu-
taten gut vermischen und das Fleisch darin fiir mindestens 1 Stunde oder am
besten Gber Nacht zugedeckt durchziehen lassen. Holzspiefse fiir mindestens 30
Minuten in Wasser einweichen oder Metallspiefse verwenden.

Fleisch auf die Spiefse fadeln und auf dem vorgeheizten Grill oder in der Pfanne
rundherum knusprig anbraten. In der indirekten Zone des Grills oder im Backrohr
mit etwas Olivendl bepinselt ca. 15 bis 18 Minuten bei 160 OC fertig grillen. Mit
frischem Koriander bestreut servieren.

GOTESIEGEL
ot
Zutaten:

400 g AMA-Giitesiegel Schopfbraten
vom ,premium Schwein"

Olivendl

frischer Koriander

Marinade:

1 Friihlingszwiebel

1 griine Chilischote

3 Knoblauchzehen

1 EL geriebener Ingwer

2 EL Erdnussbutter

3 EL Sojasauce

2 EL Rohrzucker

1 EL frischer Limettensaft
1 EL Sonnenblumenél
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GEFULLTES SCHWEINSSCHNITZEL

mit Speck und Cheddar

Schweinsschnitzel auflegen, diinn ausklopfen und dabei darauf achten, dass sie
nicht einreifen. Auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Auf eine Halfte jedes
Schnitzels eine Scheibe Speck, eine Scheibe Kése und wieder Speck legen. Zu-
sammenklappen und die Rander entweder mit dem Schnitzelklopfer fest zusam-
menklopfen oder mit Zahnstochern fixieren.

Eierin einem Suppenteller verschlagen. Nun die Schnitzel zuerst in Mehl wenden,
dann durch das Ei ziehen und in Bréseln wélzen.

In einer grofsen Pfanne reichlich Butterschmalz erhitzen. Schnitzel einlegen,
goldbraun herausbacken und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit Erdapfelsa-
lat oder Petersilerdapfeln servieren.

<ol Quw
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Zutaten:
4 AMA-Giitesiegel Schweinsschnitzel
vom ,premium Schwein"
8 Scheiben Bauchspeck
4 Scheiben Cheddar
2 Eier
1 Tasse Mehl
1 Tasse Semmelbrésel
Butterschmalz
Zitronenspalten zum
Garnieren
Salz und Pfeffer
frisch gemahlener
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SALTIMBOCCA

Die Schweinsschnitzel nacheinander zwischen zwei Gefrierbeutel legen und mit
einem Fleischklopfer (oder einem kleinen Stieltopf) flach klopfen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Schnitzel mit Parmesan bestreuen, mit je einer Scheibe Parmaschinken und
einem Salbeiblatt belegen und einem Holzspiefschen fixieren.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Saltimbocca mit ein paar extra Salbeib-
lattern auf beiden Seiten kraftig anbraten. Mit Marsala und Suppe abléschen,
aufkochen lassen und ca. 8 bis 10 Minuten schmoren. Die Saltimbocca mit der
Sauce und Salbei anrichten. Dazu schmeckt Ciabatta.

Zutaten:
8 kleine diinne AMA-Giitesiegel
Schweinsschnitzel (3 75 g)

vom ,premium Schwein"

80 g geriebener Parmesan

8 Scheiben Parmaschinken

3-4 Zweige Salbei

2 EL Olivenal

70 ml Marsala

70 ml Suppe

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
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G LAS I E RT E S C H W E I N S ST E L Z E Am Vortag die Schweinsstelzen in kochendem Wasser drei Stunden garen, bis sie Zutaten:
- - weich sind. Fir die Glasur alle Zutaten verriihren. Mit einem Pinsel die Stelzen 4AMA‘GGFESiege| SChWGiHSSm'Zen
rundherum mit der Mischung bestreichen und dann 12 Stunden im Kiihlschrank vom , premium Schwein

mit Erdapfelsala

marinieren lassen.
Glasur:

1 EL Sojasauce

Am folgenden Tag Erdapfel in Salzwasser weich kochen, noch warm schélen und TEL brauner Zucker

halbieren. Schalotten schélen, wiirfeln und in Olivendl résten, mit der Suppe ab- 1EL Tomatenmark

l6schen. Schnittlauch fein hacken, mit dem Hiittenkase, Erdnussdl, Essig, den Piment d'Espelette

Schalotten und den noch warmen Erdépfeln vorsichtig vermengen. (oder Cayennepfeffer)
Saft einer Orange

Die Stelzen im vorgeheizten Ofen bei 160-180 ©C braten, bis sie goldbraun sind

und das Fleisch sich vom Knochen lést. Dabei immer wieder mit dem Bratensaft Erdapfelsalat:

iiberziehen. Die glasierten Stelzen mit dem Erdapfelsalat servieren. 10 kleine Erdapfel
2 Schalotten
3 EL Olivenal
100 ml Suppe
1 Bund Schnittlauch
250 g Hiittenkase
2 EL Erdnussol
1 EL WeiRweinessig
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Fleisch eine Stunde vor dem Braten aus dem Kiihlschrank nehmen. Backofen auf Zutaten: -

S C H W E I N S S C H U LT E R RAG O U T 160 °C vorheizen. Olivendl in einem Schmortopf am Herd erhitzen und das 800 g AMA-Gitesiegel Schweinsschulter

Fleisch bei mittlerer Hitze 1 bis 2 Minuten rundum braun anbraten, dabei nicht zu vom ,premium Schwein®
mit Rollgerstenrisotto

viele Fleischwiirfel auf einmal hineingeben und nur gelegentlich riihren. Salzen, LEs cm g.r.o@e iy g('eschnitten
o 2 EL Olivendl, 2 grofse Zwiebeln
pfeffern und beiseitestellen.

. . ) . ; . . 200 g Wurzelgemiise
Zwiebeln schélen, wiirfeln und im Bratenriickstand ca. 10 Minuten glasieren. Ge- (2.B. Sellerie. Karotten Fenchel

miise schalen, fein wiirfeln und einige Minuten mitschmoren, bis es Farbe nimmt. Petersilienwurzeln, Pastinaken)
Ingwer, Gewiirze und Tomatenmark in den Topf geben und eine Minute mitbraten. 1 diinne Scheibe Ingwer

Nun das Fleisch wieder in den Schmortopf geben, mit Rotwein aufgiefzen und 3 Thymianzweige

zugedeckt im Ofen 2 1/2 bis 3 Stunden knapp mit Fliissigkeit bedeckt schmoren. 1 Lorbeerblatt, 1 TL Brotgewirz

Bei Bedarf eventuell noch etwas Wasser oder Suppe angiefsen. Die Ingwerscheibe 1 EL Tomatenmark, 500 ml Rotwein

2 Karotten, 30 g Butter

entfernen. Karotten schélen und in grobe Stiicke schneiden. In der letzten halben )
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Stunde dazugeben und mitgaren. Zum Schluss die kalte Butter unter das Ragout

ziehen. .

Getrocknete Steinpilze etwa 10 Minuten in warmem Wasser einweichen, dann gut ?glglggeer;?:;(::::tgt'einpilze
ausdriicken. Zwiebel schilen, fein hacken und in Butter und Olivendl zusammen 1 weife Zwiebel, 1 EL Butter

mit den eingeweichten Pilzen in einem gréferen Topf anschwitzen, aber nicht 1EL Olivensl, 200 g Rollgerste
braun werden lassen. Rollgerste hinzufiigen und 3 bis 4 Minuten unter Riihren je 1 TL Fenchel-, Koriandersamen
glasig anschwitzen. Fenchel-und Koriandersamen sowie Thymianzweig dazuge- 1 Thymianzweig

100 ml trockener Weikwein
Gemiisesuppe,
1 TL abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone

ben und kurz mitrésten. Mit dem Weikwein abléschen. So lange kécheln lassen,
bis die Fliissigkeit vollstandig aufgenommen ist. Eine Schopfkelle heike Gemiise-

suppe zugeben und bei schwacher Hitze riihren, bis die Flissigkeit wieder von der 200 ml Schlagobers, 1 g Safran
Gerste aufgesogen und die Rollgerste nach etwa 20 Minuten bissfest ist. Mit Salz, 70 g geriebener Parmesan
Pfeffer und Zitronenschale abschmecken. Schlagobers, Safran und Parmesan un- Salz, frisch gemahlener Pfeffer

ter das Risotto rithren und eventuell noch mehr Suppe angieken.
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RAGOUT

mit Datteln und Granatapfelkernen

Den Backofen auf 150 OC vorheizen, einen Schmortopf auf dem Herd erhitzen.
Das Schweinefleisch mit Ras el-Hanout einreiben, in den Schmortopf geben und
ohne Ol trocken anbraten, bis es zu duften beginnt, dann vom Herd nehmen.
Zwiebeln und Knoblauch schalen, die Zwiebeln in Scheiben schneiden, den Kno-
blauch hacken und zusammen mit dem Ingwer und der Zimtstange zum Schwein
geben. Mit so viel Wasser auffiillen, dass das Fleisch fast ganz bedeckt ist. Auf
der untersten Schiene im Ofen fiir 2 Stunden langsam fertig garen.

Granatapfel halbieren, Kerne in eine Schiissel heraustrennen. Butter und Olivensl
in einer Pfanne erhitzen. Schalotten schalen, halbieren und bei geringster Hitze
10 bis 15 Minuten darin schmoren, dann mit dem Honig karamellisieren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit die Halfte der Granatapfelkerne, die Datteln
und die Schalotten zum Fleisch geben. Fein gehackten Koriander darunterheben,
Ingwerscheiben und Zimtstange entfernen. Zum Schluss mit den restlichen Gra-
natapfelkernen servieren.

Zutaten:

1 kg AMA-Gitesiegel Schweinsschulter
vom ,premium Schwein®,

in 3-4 cmgrofse Wiirfel geschnitten
3 EL Ras el-Hanout
(marokkanische Gewiirzmischung)
2-3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1-2 Scheiben Ingwer

1 Zimtstange

2 Granatapfel

2 EL Butter

2 EL Olivensl

8 Schalotten

2 EL Honig

100 g Datteln

2-3 EL gehackter

Koriander

1
; e Qo
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ROLLBRATEN

mit Mandel-Marille-Fillung

Schweinsschulter auf ein Rechteck schneiden, die Sehnen mit einem scharfen
Messer einschneiden, das Fleisch mit Klarsichtfolie belegen, mit dem Fleisch-
schlégel zu einem Rechteck klopfen.

Den Schweinslungenbraten der Lange nach aufschneiden, aufklappen, mit Klar-
sichtfolie geschiitzt zu einem Rechteck plattieren. Die Schulter mit Meersalz und
1 EL Olivendl bestreichen, den plattierten Schweinslungenbraten daraufsetzen.

Petersilie, Knoblauch und Schalotten fein hacken, auf dem Schweinsfilet vertei-
len, leicht salzen, die gerdsteten Mandelsplitter darauf verteilen und die Dérrma-
rillen in der Mitte auflegen. Jetzt das Fleisch fest zusammenrollen, mit Kiichen-
garn zusammenbinden.

Den Braten in einer Pfanne im restlichen Ol rundum goldbraun anbraten. Scha-
lotten samt Schale halbieren, um den Braten anrichten, fingerhoch Wasser zu-
giefzen und im vorgeheizten Rohr bei 160 °C ca. 2 1/2 Stunden bis zu einer Kern-
temperatur von 62-68 OC braten. Zwischendurch wenden und begieRen.

Lassen Sie den Braten vor
dem Aufschneiden noch e_ :
1/4 Stunde warm rasten.

Zutaten:
1 AMA-Giitesiegel Schweinsschulter, ausgeldst
vom ,premium Schwein"

500 g AMA-Gitesiegel Schweinsfilet

vom ,premium Schwein"

grobes Meersalz

3 EL Olivensl

4-6 Schalotten

Fiillung:

1 Bund Petersilie

5 Knoblauchzehen
2 Schalotten

100 g gertstete
Mandelsplitter
100 g Dérrmarillen
Salz
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S C H W E I N S B RAT E N Karotte und Sellerie schélen und in ca. 2 cm grofe Wiirfel schneiden. Topinambur Zutaten:

1 om. gut waschen und samt Schale halbieren. Schalotten schalen und vierteln. Apfel 800 g AMA-Giitesiegel Bauchfleisch

mit Most und Ofenéapfeln

vom ,premium Schwein"

1 Karotte

1 kleines Stiick Knollensellerie
8-10 kleine Topinambur

waschen, halbieren bzw. in Spalten schneiden und das Kerngehause entfernen.

Das Backrohr auf 150 9C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

8 Schalotten
Die Schwarte des Bauchfleisches mit einem scharfen Messer quer zur Faserrich- 2 Apfel
tung langs einschneiden. Anschliekend mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen und Salz
auf ein Backblech setzen. Karotten, Sellerie, Schalotten, Apfel und Topinamburin 1 EL grob zerstofsener Pfeffer
einer Pfanne goldbraun résten, mit dem Most iibergieken und zum Fleisch geben. 150 ml Apfel- oder Birnenmost

Etwa 2 Stunden bei 150 9C braten, bis eine Kerntemperatur von 72-78 °C erreicht
ist. Zum Schluss den Ofen auf maximale Oberhitze stellen und ca. 10 Minuten
braten, um eine schéne Kruste zu erhalten. Den Braten in Tranchen schneiden
und mit den Apfeln und dem Gemiise servieren.

Die Schwarte lasst sich
besser einschneiden, wenn
sie in Salzwasser vorgekocht ist.
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BUN CHA
BAUCHFLEISCH

viethamesisch

Zutaten:
400 g AMA-Giitesiegel Bauchfleisch mit

In einem Topf Erdnussél erhitzen, den Honig hinzufigen und auflésen las- Schwarte vom ,premium Schwein"

sen, dann die restlichen Zutaten dazugeben. Das Bauchfleisch in einem 200 ml Suppe
tiefen Gefdk mit der Schwarte nach unten in dieser Sauce mindestens )
4 Stunden, am besten aber (iber Nacht gekiihlt marinieren. Marinade: )

3 EL Erdnussél

1 EL Honig
Bauchfleisch aus der Marinade nehmen, die Schwarte quer einschneiden und auf 2 L AusiEisaies
einem Backblech mit etwas Wasser (die Schwarte wieder nach unten) im Backo- 2 EL Sojasauce

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 Chilischote, in Scheiben geschnitten
3 cm Ingwer, gerieben

1 Sternanis

Schale einer Bio-Orange

fen bei 160 °C 2 Stunden garen, dabei immer wieder mit der Fliissigkeit bzw.
etwas Suppe (bergiefsen. Dann wenden, die Temperatur auf 200 °C erhéhen und
fertig grillen.

Dazu passen Glasnudeln und fein gehobelter Bierrettich.

2N e
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RAUCH-SPARERIBS

mit Rettich

4 Liter Wasser mit den zerdriickten Knoblauchzehen, Lorbeerblittern, Liebsts-
ckel, Senfkérnern, Pfefferkornern und Salz in einem Topf aufkochen lassen. Bei
kleiner Hitze die Schweineripperln darin ca. 40 Minuten kécheln lassen.

Fir die Marinade alle Zutaten in einer Schiissel verriihren.

Nach dem Kochen die Ripperin auf einem Backblech diinn mit der Marinade
bestreichen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C auf der mittleren Schiene ein-
schieben und ca. 30 bis 40 Minuten bei Ober-Unterhitze braten (Umluft nicht
empfehlenswert). Etwa alle 10 Minuten mit der Marinade bestreichen.

Die Ripperln aus dem Ofen nehmen und kurz vor dem Servieren nochmals mit der
Sauce bestreichen. Mit fein gehobeltem Rettich servieren.

Fiir dieses Rezept kénnen
Sie auch bereits vorgekochte
SelchripperIn verwenden.

Zutaten:

3 kg AMA-Giitesiegel geselchte Karreeripperln
vom ,premium Schwein"

10 Knoblauchzehen

10 Lorbeerblatter

1 Bund Liebstockel

1 TL Senfkérner

1 TL Pfefferkérner

Salz

Marinade:

3 Knoblauchzehen, fein gehackt
3 EL Sojasauce

2 EL Rotweinessig

2-3 EL Honig

200 ml Ketchup

2 EL grober Senf

3 TL Cayennepfeffer

1 TL edelsiikes
Paprikapulver

2 Stiick schwarzer Rettich



GETESIE(;II.
Kohl und Schnittlauch ganz fein hacken. Ingwer reiben. Gyoza-Teigblatter auf- Zutaten:

tauen. Alle Zutaten in einer Schiissel mit den Handen gut vermengen. Auf jedes 125¢ AMATGUtESiege! Faschiertes
Gyoza-Teigblatt etwa einen Teeldffel der Fiillung geben. Den Rand mit Wasser vom,premium Schwein .
befeuchten, dann die Halfte des Teigblatts tber die Fiillung klappen und die Rén- 100/ Chinakohl ioder Pak Chor

GYOZA-TEIGTASCHEN

mit Schweinefleisch

1/2B hnittlauch
der in Falten legend zusammendriicken. und Schnittlauc

1 cm Ingwer

1 EL Sesamal
In einer Pfanne etwas Sesamél erhitzen und die Gyozas hineinlegen, mit Sesam- 1 EL Sojasauce
kornern bestreuen. Nur kurz anbraten, dann Wasser oder Suppe hineingieken 1 EL Austernsauce
und zugedeckt 5 bis 6 Minuten diinsten. Den Deckel abnehmen und das restliche 1 Messerspitze chines.
Wasser verdampfen lassen. Dann noch etwas Sesamél hinzugeben und die Gyo- Finf-Gewirze-Mischung
zas nur von der Unterseite goldbraun anbraten. 1 TL Misopaste (optional)

25 Stiick Gyoza-Teigblatter
Sesamél zum Anbraten
Sesamkérner

1 Tasse Wasser oder Suppe

Fiir die Sauce alle Zutaten gut verriihren und zu den Gyozas reichen.

Sauce:

1 EL Erdnussbutter

1 EL Sojasauce

1 haselnussgrofses Stiick
Wasabipaste aus der Tube
1 EL Reisessig

1 EL Sesamal

Sie konnen die Teigtaschen
auch im Dampf garen.
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PORK-BUDDIES

Schweinefleisch kommt mit vielen Beilagen und Wiirzungen bestens zurecht, aber mit manchen noch besser. Denn einige
Gewiirze und Kréuter sind wie fiirs Schweinerne geschaffen. Wobei sich diese kongenialen Begleiter weltweit doch erheblich
unterscheiden — die wichtigsten in alphabetischer Reihenfolge:

Apfel. Ob als Mus, gegrillte Spalten oder Bratapfel. In den USA z&hlt dieses Obst nicht ohne Grund zu den beliebtesten Beilagen fiir
Schweinefleisch, aber auch in Europa kommt man immer mehr auf den Geschmack dieses ,Food Pairings".

Chilis. Schwein mag scharf — ob frische Chilis oder die pulverisierte Version ,Cayennepfeffer”. ,Chilipowder™ ist hingegen nur die
Bezeichnung fiir eine Gewiirzmischung, die in der Regel deutlich milder ist als die pure Chili-Variante. Und wenn man Chilis verwendet,
kann auch immer eine kleine Prise Zucker dazu — das gibt den Aromenkick.

Honig. Ob Spare Ribs aus dem Smoker oder Bauchfleisch aus dem Wok. Im amerikanischen BBQ sowie im asiatischen Wok spielt

' }'\\\ Honig bei Schweinefleisch eine wichtige Rolle. Und tatséchlich passt dessen wiirzige Siifse in Kombination mit pikanten und scharfen
"z\élfax.}iégmponenten wie Chilis, Essig und Knoblauch ganz hervorragend zu Schweinefleisch und zarten Schwarten.

Knoblauch. Der Klassiker fir traditionelle Schweinsbraten in jeder Form, aber auch in der asiatischen Kiiche bei Schweinefleisch vollig
unverzichtbar. Ein Muss — auch wenn es nicht viel sein muss. Und ideal zur Kombination mit
dem Club Med der frischen Kriuter.

Kiimmel. Der Gewiirz-Klassiker ,Echter Kimmel" schmeckt nicht nur ganz ausgezeichnet zu Schweinefleisch, sondern hilft auch bei
der Verdauung des delikaten Schweinespecks. Also gilt die Regel: je fetter der Braten, desto Kimmel.

Majoran. Besonders fiir faschiertes Schweinefleisch eigentlich unverzichtbar — egal ob Braten oder Saucen.
Allerdings ist hier der getrocknete (und gerebelte) Majoran dem frischen geschmacklich eindeutig vorzuziehen.

Paprika. Gemeint ist hier nattrlich das Gewiirz, und zwar der sogenannte ,edelsiike Paprika", der aus der ungarischen Kiiche bekannt
ist und dort nahezu jedes Schweinefleischgericht ziert. Allerdings sollte man ihn beim Braten eher spat und bei nicht allzu hohen Gar-
temperaturen einsetzen, da er sonst leicht verbrennt und bitter wird.

Rosmarin. Das leicht harzige Aroma des Rosmarins passt ebenfalls hervorragend zu Schweinefleisch und ist besonders in Kombination
mit Knoblauch und etwas Zitrone eine mediterrane ldeal-Kombination im Bratentopf.

Salbei. Frischer Salbei macht Koteletts und Naturschnitzel vom Schwein sehr elegant im Aroma, wenn er in der Pfanne mitgebraten
wird, und veredelt auch jede Fille. Getrockneter Salbei ist hingegen mit Vorsicht zu verwenden, da er leicht ins Bittere kippt.

Thymian. Das dritte mediterrane Kraut im Bunde ist Thymian, der mit Honig, Salz und Knoblauch kombiniert eine
herrliche Glasur fiir Spieke und Braten aus Schweinefleisch abgibt.
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VON SCHOPF BIS FUSS

,Nose to Tail" lautet nicht nur ein Giberaus populdrer Sachbuchtitel, sondern auch das Motto der globalen Zeitgeist-Gastronomie.
Dort hat sich ndmlich in den letzten Jahren die Erkenntnis durchgesetzt, dass gerade die Verwertung sogenannter ,unedler"
Fleischteilstticke nicht nur ethisch korrekt und werbewirksam zugleich ist, sondern auch kulinarisch véllig neue Dimensionen
eroffnet.

Immer populérere Niedertemperatur-Garmethoden wie BBQ und Sous-vide ermdglichen aber nicht nur der Haubenkiiche spek-

takulare Textur- und Geschmackserfolge, sondern finden auch immer mehr in den Kiichen- alltag. Wo denn auch das Know-how
um Charakteristik und Eignung der unterschiedlichen Teilstiicke heute gefragter ist denn je.

N

GARSTUFEN UND KERNTEMPERATUREN

STEAKS VOM SCHWEIN

Kerntemperatur in °C

Garstufe vor dem Rasten nach dem Rasten Fleischfarbe

medium

. 610 - 620 630 - 640 rosa
a point

medium well
demi-anglais 630 - 66° 650 - 69°

e ) -
7 5
o , - B,
" .

well done ab 670 ab 700
bien cuit
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