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Schwein gehabt – aber so gut!
Geniessen Schweinefleisch hat an Beliebtheit eingebüsst. ZuUnrecht, wie auch Spitzenkoch Fabian Inderbitzin sagt.

Er empfiehlt Gerichtemit Fleisch vonNidwaldnerMolke- undWollschweinen.

Herbert Huber

Schweinefleisch gehört seit Jah-
ren inmeinGenussrepertoire. Sei
es als rassiges Szegediner Gu-
lasch, sei es als paniertes
Schweinskotelett. Für Letzteres
sucht mir der Hausmetzger je-
weils unaufgefordert das mit et-
wasFettdurchzogene saftigeaus.
Dazu gibt es Sauerrahmkartof-
feln.

Wennesetwas festlicher sein
soll, wird das Schweinsfilet im
Blätterteig zubereitet. Und zwar
so,wieesmeineFraumacht: kurz
scharf anbraten, kalt stellen, mit
Kräutermischung (Pesto) ein-
streichen, mit Bratspeck umwi-
ckeln, in den Blätterteig packen.
Dann mit Eigelb bepinseln und
für zirka 25 bis 30 Minuten (je
nachGrösse) indenOfen. Servie-
ren, wenn es innen noch ganz
leicht rosa ist.

Wenn ein Schweinsvoressen
angesagt ist, gehört beimSchmo-
renunbedingt ein Schweinsfüssli
mit in die Sauce. Füssli am
Schluss vomKnochen lösen, fein
schneiden und zurück in die
Saucegeben.Dazupasst einemit
Sbrinz überbackene Polenta.

Kürzlichempfahlmir einKol-
lege die gescheffelte, das heisst
nicht mit dem «Blitz», sondern
vonHand zubereitete Schweins-
bratwurst vonMetzger Isenegger
an der Luzernerstrasse in Root.
Der Tippwar ein Volltreffer.

Man spürt hoffentlich:
Schweiniges hat es mir – im
Gegensatz zu vielen anderen –
nach wie vor angetan. Vor allem
dann, wenn ich davon ausgehen
kann, dass die Tiere aus der
Schweiz kommen und hier ein
gutes Leben hatten.

Ähnlichkeitmit
Kalbfleisch

Dasgilt sicher für einenNischen-
player in der Schweineproduk-
tion: Auf demHofMeierskählen
oberhalb Stans (www.meierskäh-
len.ch) gibtToniOdermatt seinen
«Söili» Molke (auch Schotte,
Sirte oder Käsemilch genannt)
zum Saufen. Die teils auch von
Menschen geschätzte Molke –
enthalten etwa inRivella – ergibt
inderSchweinezucht ein sehrbe-

kömmlichesFleisch.EinigeKon-
sumentensagen, es seidemKalb-
fleischähnlich.Was fürmich sehr
wichtig ist: Beim Braten verliert
dieses Fleisch bedeutend weni-
gerWasser.

Molkeschweine könnten
dazubeitragen, den rückläufigen
Schweinefleischkonsum wieder
etwas anzukurbeln. Kreiert wur-
de die Idee von Käsern und
Fleischvermarktern. Soentstand
die IG Molkeschwein (www.mol-
keschwein.ch).

AuchdieGastronomie ist auf
den Trend aufmerksam gewor-
den. So setzt unter anderemSpit-

zenkoch Fabian Inderbitzin, im
«Gault-Millau»neumit 17Punk-
ten dekoriert, in seinem Seeres-
taurant Belvédère in Hergiswil
auf dasMolkeschwein.

Dunklerund
besondersnussig

Fabian Inderbitzin hat aber noch
einenweiteren Schweinefleisch-
Pfeil in seinem Köcher: die ur-
tümlich aussehenden Woll-
schweine – borstige Kerle mit
friedvollem Gemüt. Sie sind
kleiner und deshalb auch weni-
ger muskulös als unsere Haus-
schweine.

Wollschweinefleisch ist mit nor-
malem Schweinefleisch nur be-
dingt vergleichbar.Es istmarkant
dunkler und zeichnet sich durch
ein besonderes nussiges Aroma
aus, fürmichähnlichwiedie spa-
nischenPatanegraausderEstre-
madura.

DieHeimatdesWollschweins
ist aber Osteuropa, wo es als
Mangalitza-Schweinbekannt ist.
Nur fiel diese Rasse der Indust-
rialisierung der Nutztierzucht
zumOpferundgerietweitgehend
in Vergessenheit.

Erfreulicherweisegibt es jetzt
wieder leicht zunehmende Be-

stände, auchbei uns.Unter ande-
remhochüberdemVierwaldstät-
tersee, in Ennetbürgen auf dem
Holzen-Hof,wodasWollschwein
supervielAuslaufhat.Genaudas,
was diese Tiere brauchen.

Holzen-Fleisch hat sich über
dieKantonsgrenzenhinauseinen
exzellenten Namen für die spe-
zielle Betriebs- und Verarbei-
tungsphilosophie verschiedener
Tierrassengeschaffen,nebenden
Wollschweinen unter anderem
auchAngus-RinderundDamhir-
sche.Holzen-Fleisch gibts sams-
tags am Luzerner Markt bei der
Kapellbrücke, inderwarmen Jah-

reszeit auch am Stanser Markt
oder unterwww.holzenfleisch.ch

In Bezug auf das Essen gilt
für das Molke- wie für das Woll-
schwein, dassder besondereGe-
schmackbeiA-la-minute-Gerich-
ten wie Koteletts, Steaks oder
Filets mehr zum Tragen kommt
als bei Schmorgerichten, wo oft
die Kraft der Sauce dominiert.

Fabian Inderbitzin hat für
seinRezept trotzdemeinSchmor-
gericht ausgewählt, damit jene
nicht leer ausgehen, die nur nor-
males SchweinefleischzurVerfü-
gung haben. Aber das andere
solltemanmal probieren.

Fabian Inderbitzin mit dem Schweinsbacken-Gericht (siehe Rezept). Bild: Manuela Jans (18. November 2016)

Molkeschweinsbackenmit zweierlei Gerste

Rezept für 4 Personen

8 Kopfbacken vomMolke-
schwein (oder «normale»
Schweinsbacken)
100 g Röstgemüse
(Rüebli, Sellerie, Zwiebeln)
20 g Tomatenpüree
10 g Puderzucker
2 dl Portwein
2 dl Marsala
5 dl kräftigen Rotwein
5 dl brauner Kalbsfonds
Salz Pfeffer

Zubereitung: Schweinsbacken
mit Salz und Pfeffer würzen. In Öl
kräftig anbraten. Aus der Pfanne
nehmen und das Röstgemüse
beigeben. Tomatenpüree eben-
falls mitrösten und mit dem Pu-
derzucker karamellisieren.

Nach und nachmit dem Port-
wein, Marsala und Rotwein ab-
löschen und immer wieder kom-
plett einkochen lassen, bis eine
braune sirupartige Sauce ent-
steht. Kalbsfonds beigeben.
Schweinsbacken beigeben und
zugedeckt im Ofen bei 95 Grad
zirka 3 bis 4 Stunden garen, bis
die Backen schön weich sind.

Dann aus der Sauce nehmen.
Sauce abfetten (Fett an Oberflä-
che mit Löffel wegschöpfen),
passieren, einreduzieren und ab-
schmecken.

Gerste für 4 Personen

200 g Gerste
1 Schalotte
1 dl Gemüsefonds
20 g Butter
1 Prise Garam masala, Salz,
Chilipulver

Zubereitung: Gerste in Salzwas-
ser weich kochen. Schalotte
schälen und in kleine Würfel
schneiden. Schalottenwürfel in
etwasOlivenöl andünsten. Gerste
undGewürze beigeben.Mit Butter
aufmontieren und abschmecken.

Zusätzliche Garnitur: 50 gGers-
te in Salzwasser weich kochen,
abgiessen und im Ofen bei 80
Grad 4 Stunden trocknen lassen.

In einer Pfanne zirka 4 cm
hoch Erdnuss- oder Sonnenblu-
menöl auf 190 Grad erhitzen.
Gerste darin frittieren, sodass sie
schön aufpufft. In ein Sieb gies-
sen und auf Küchenpapier ab-
trocknen. Überschüssiges Öl
kann noch zum Braten usw. ver-
wendet werden.

Um demGericht etwas Farbe
zu geben: verschiedene Wurzel-
gemüse (Sellerie, Rüebli, Ran-
den) in Butter oder Olivenöl zu-
bereitet dazu servieren.

Alternative zur Gerste: Kartoffel-
stock.
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Wirklich?
Gerade in IhrerGegend,derZen-
tralschweiz, gibt es eine ganze
Reihe von Unternehmen, die in
der Weltraumforschung einen
ausgezeichneten Ruf geniessen.
Das CSEM, dem ich als Verwal-
tungsratspräsident vorstehe und
das inAlpnacheineFilialehat, ist
nur ein Beispiel.

Waszeichnetdenndiese
SchweizerFirmenaus?
Sie verstehen es, genaue und zu-
verlässigeGeräte zuproduzieren,
diemitwenigStromauskommen,
wasgerade inderRaumfahrt eine
entscheidendeVoraussetzung ist.
Die Schweiz kann hier voll ihr
Know-howausderUhrenindust-
rie ausspielen.

KommendeWoche, am
25. November,wird imVer-
kehrshausder Schweizdie
neugestalteteRaumfahrthal-
le eröffnet.Wiewichtig sind
solcheDauerausstellungen?

Sie sind sehr wichtig, um Ver-
ständnis zu wecken. Es war
mir eine Freude, dass ich zusam-
men mit anderen Mitgliedern
desCSEMdasVerkehrshaus bei
der Neugestaltung der Aus-
stellung beraten konnte. Das
Ergebnis lässt sich sehen, auch
wenn wir in der Planung noch
gerne weitergegangen wären.
Aber irgendwann ist halt alles
auch eine Frage der Finanzier-
barkeit. Vielleicht waren wir
auch ganz einfach ein wenig
übermotiviert (lacht). Übrigens:
Die europäische Weltraumbe-
hörde ESA nutzt die Neueröff-
nung der Ausstellung, um ihr
Ministertreffen am1. und 2. De-
zember im Verkehrshaus abzu-
halten.

ZumSchlussnocheineketze-
rischeFrage:WürdenSie
einemJungenheutenoch
empfehlen, dass erdenBeruf
desAstronautenanstrebt?
(lacht) Auf jeden Fall. Wenn er
viel Leidenschaft mitbringt, ein
Technik-, Wissenschafts- oder

Medizinstudium absolviert und
nebenbei noch eine Risikosport-
art ausübt, erfüllt er schon sehr
viele Voraussetzungen.

Risikosportarten?
Das härtet ab, das erlaubt uns,
in Stresssituationen ruhig zu
bleiben.

AberdieChance, dass er
jemals zu jenenwenigen
gehört, die ausgewähltwer-
den, sindverschwindend
klein.
Das sind sie. Aber das Risiko ist
es mehr wert, als es unversucht
zu lassen.MirwardasGlückhold.
Wieso sollte dies nicht auch bei
einem anderen Schweizer der
Fall sein?

Hinweis
Das Verkehrshaus hat die Halle
Luftfahrt in den vergangenenMo-
naten unter anderemmit der Mit-
hilfe Claude Nicolliers neu konzi-
piert. Eröffnet wird sie am kom-
menden 25. November.Claude Nicollier unterwegsmit der Raumfähre «Discovery» am 22. Dezember 1999. Bild: Keystone


