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Geniessen

Herbert Huber

Schweinefleisch gehort seit Jah-
reninmein Genussrepertoire. Sei
es als rassiges Szegediner Gu-
lasch, sei es als paniertes
Schweinskotelett. Fiir Letzteres
sucht mir der Hausmetzger je-
weils unaufgefordert das mit et-
was Fett durchzogene saftige aus.
Dazu gibt es Sauerrahmkartof-
feln.

Wenn es etwas festlicher sein
soll, wird das Schweinsfilet im
Blatterteig zubereitet. Und zwar
s0, wie es meine Frau macht: kurz
scharf anbraten, kalt stellen, mit
Krautermischung (Pesto) ein-
streichen, mit Bratspeck umwi-
ckeln, in den Blitterteig packen.
Dann mit Eigelb bepinseln und
fiir zirka 25 bis 30 Minuten (je
nach Grosse) in den Ofen. Servie-
ren, wenn es innen noch ganz
leicht rosa ist.

Wenn ein Schweinsvoressen
angesagt ist, gehort beim Schmo-
ren unbedingt ein Schweinsfiissli
mit in die Sauce. Fiissli am
Schluss vom Knochen 16sen, fein
schneiden und zurilick in die
Sauce geben. Dazu passt eine mit
Sbrinz iiberbackene Polenta.

Kiirzlich empfahl mir ein Kol-
lege die gescheftelte, das heisst
nicht mit dem «Blitz», sondern
von Hand zubereitete Schweins-
bratwurst von Metzger Isenegger
an der Luzernerstrasse in Root.
Der Tipp war ein Volltreffer.

Man splrt 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.

Ahnlichkeit mit
Kalbfleisch

Das gilt sicher fiir einen Nischen-
player in der Schweineproduk-
tion: Auf dem Hof Meierskihlen
oberhalb Stans (www.meierskdh-
len.ch) gibt Toni Odermatt seinen
«S6ili» Molke (auch Schotte,
Sirte oder Késemilch genannt)
zum Saufen. Die teils auch von
Menschen geschitzte Molke -
enthalten etwa in Rivella - ergibt
in der Schweinezucht ein sehr be-

Schwein gehabt - aber so gut!

Schweinefleisch hat an Beliebtheit eingebiisst. Zu Unrecht, wie auch Spitzenkoch Fabian Inderbitzin sagt.
Er empfiehlt Gerichte mit Fleisch von Nidwaldner Molke- und Wollschweinen.

Fabian Inderbitzin mit dem Schweinsbacken-Gericht (siehe Rezept).

kommliches Fleisch. Einige Kon-
sumenten sagen, es sei dem Kalb-
fleisch ahnlich. Was fiir mich sehr
wichtig ist: Beim Braten verliert
dieses Fleisch bedeutend weni-
ger Wasser.

Molkeschweine konnten
dazubeitragen, den riicklaufigen
Schweinefleischkonsum wieder
etwas anzukurbeln. Kreiert wur-
de die Idee von Kisern und
Fleischvermarktern. So entstand
die IG Molkeschwein (www.mol-
keschwein.ch).

Auch die Gastronomie ist auf
den Trend aufmerksam gewor-
den. So setzt unter anderem Spit-

zenkoch Fabian Inderbitzin, im
«Gault-Millau» neu mit 17 Punk-
ten dekoriert, in seinem Seeres-
taurant Belvédeére in Hergiswil
auf das Molkeschwein.

Dunkler und
besonders nussig

Fabian Inderbitzin hat aber noch
einen weiteren Schweinefleisch-
Pfeil in seinem Kocher: die ur-
timlich aussehenden Woll-
schweine - borstige Kerle mit
friedvollem Gemiit. Sie sind
kleiner und deshalb auch weni-
ger muskulos als unsere Haus-
schweine.
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Wollschweinefleisch ist mit nor-
malem Schweinefleisch nur be-
dingt vergleichbar. Esist markant
dunkler und zeichnet sich durch
ein besonderes nussiges Aroma
aus, flir mich ahnlich wie die spa-
nischen Pata negra aus der Estre-
madura.

Die Heimat des Wollschweins
ist aber Osteuropa, wo es als
Mangalitza-Schwein bekannt ist.
Nur fiel diese Rasse der Indust-
rialisierung der Nutztierzucht
zum Opfer und geriet weitgehend
in Vergessenheit.

Erfreulicherweise gibt es jetzt
wieder leicht zunehmende Be-

Molkeschweinsbacken mit zweierlei Gerste

Rezept fiir 4 Personen

8 Kopfbacken vom Molke-
schwein (oder «normale»
Schweinsbacken)

100 g Rostgemiise
(Rlebli, Sellerie, Zwiebeln)
20 g Tomatenplree

10 g Puderzucker

2 dI Portwein

2 dl Marsala

5 dl kraftigen Rotwein

5 dl brauner Kalbsfonds
Salz Pfeffer

Zubereitung: Schweinsbacken
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Ol
kraftig anbraten. Aus der Pfanne
nehmen und das Rostgemiise
beigeben. Tomatenpliree eben-
falls mitrosten und mit dem Pu-
derzucker karamellisieren.

Nach und nach mit dem Port-
wein, Marsala und Rotwein ab-
I6schen 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 schon weich sind.

Dann aus der Sauce nehmen.
Sauce abfetten (Fett an Oberfla-
che mit Loffel wegschopfen),
passieren, einreduzieren und ab-
schmecken.

Gerste flir 4 Personen

200 g Gerste

1Schalotte

1dl Gemiisefonds

20 g Butter

1 Prise Garam masala, Salz,
Chilipulver

Zubereitung: Gerste in Salzwas-
ser weich kochen. Schalotte
schédlen und in kleine Wiirfel
schneiden. Schalottenwiirfel in
etwas Olivendl andiinsten. Gerste
und Gewlirze beigeben. Mit Butter
aufmontieren und abschmecken.

Zusatzliche Garnitur: 50 g Gers-
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-
menodl auf 190 Grad erhitzen.
Gerste darin frittieren, sodass sie
schon aufpufft. In ein Sieb gies-
sen und auf Klichenpapier ab-
trocknen. Uberschiissiges Ol
kann noch zum Braten usw. ver-
wendet werden.

Um dem Gericht etwas Farbe
zu geben: verschiedene Wurzel-
gemise (Sellerie, Riiebli, Ran-
den) in Butter oder Olivendl zu-
bereitet dazu servieren.

Alternative zur Gerste: Kartoffel-
stock.

stande, auch beiuns. Unter ande-
rem hoch iiber dem Vierwaldstat-
tersee, in Ennetbiirgen auf dem
Holzen-Hof, wo das Wollschwein
super viel Auslaufhat. Genau das,
was diese Tiere brauchen.
Holzen-Fleisch hat sich tiber
die Kantonsgrenzen hinaus einen
exzellenten Namen fiir die spe-
zielle Betriebs- und Verarbei-
tungsphilosophie verschiedener
Tierrassen geschaffen, nebenden
Wollschweinen unter anderem
auch Angus-Rinder und Damhir-
sche. Holzen-Fleisch gibts sams-
tags am Luzerner Markt bei der
Kapellbriicke, in der warmen Jah-

reszeit auch am Stanser Markt
oder unter www.holzenfleisch.ch

In Bezug auf das Essen gilt
fiir das Molke- wie fiir das Woll-
schwein, dass der besondere Ge-
schmack bei A-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 fir
sein Rezept trotzdem ein Schmor-
gericht ausgewihlt, damit jene
nicht leer ausgehen, die nur nor-
males Schweinefleisch zur Verfii-
gung haben. Aber das andere
sollte man mal probieren.



