Gliickliche Schweine, .
wohlschmeckendes Fleisch

ie  Schwibisch-Halli-

schen, die auf einer Wie-

se in Korschenbroich-

Liittenglehn leben, ha-
yen es saugut. Sie kénnen herum-
aufen, sich suhlen, bekommen
10chwertiges Futter und diirfen
dnger leben - weil sie viel langsa-
mner wachsen. Werden normale
Schweine in der Mast nach vier bis
sechs Monaten geschlachtet, muss
ein Schwibisch-Hillisches erst
nach rund einem Jahr dran glauben.
Die Tiere, die von Metzger Udo Er-
kes mit Ziichter Norbert Dyckers
und Koch Frajo Stappen unter dem
Namen ,Glehner Landschwein“
vermarktet werden, gehdren zu den
alten Rassen, die von Genieflern
neu entdeckt werden.

Lange war Schweinefleisch aus
der Spitzengastronomie verbannt —
zu viel Wasser, zu wenig Ge-
schmack. Mit dem spanischen Ibe-
rico, das in der hochsten Qualitéts-
stufe nur mit Eicheln gemistet wird,
kam das Comeback. Mittlerweile
wird das Fleisch vom Duroc, Bunten
Bentheimer, Schwibisch-Hilli-
schen, Livar-Klosterschwein oder
Mangalitza-Wollschwein gern ver-
wendet. Allen ist ein intensiver Ge-
schmack, eine gute Marmorierung
und ein hoherer Fettanteil gemein.
»Endlich unterhalten wir uns bei
Schweinefleisch wieder iiber Ge-
schmack®, sagt Max Esser, Junior-
Chef der Metzgerei ,Wurstspeziali-
titen Esser” in Erkelenz, der Durocs
von Ziichter Kurt Heinrichs in
Heinsberg abnimmt und vermark-
tet. Der Speck der Tiere, die mit Erb-
sen und Getreide gefiittert werden,
weise wie der anderer alter Rassen
viele ungesittigte und gesunde
Omega-3-Fettsduren auf, die auch
in Fisch enthalten sind. Das Fett
schmilzt bei niedrigeren Tempera-
turen und hat eine viel festere, nicht
wabbelige Konsistenz, betont auch
Melanie Hugot, die auf dem Hugots-
hofin Monschau in der Eifel Manga-
litza-Wollschweine ziichtet.

Das Comeback des Schweineflei-
sches verdanken die Verbraucher in
der Regel solchen engagierten
Zichtern, Metzgern und Fleisch-
héndlern, die die Vermarktung or-
ganisieren. Denn so viel Aufwand
will bezahlt sein. Bei Udo Erkes kos-

tet das Glehner Landschwein bis zu
drei Euro mehr pro Kilo als konven-
tionelle Ware. Das Duroc von Max

Esser kommt fast auf den doppelten

Preis, das Mangalitza-Wollschwein

Dank alter Rassen wie Duroc oder Mangalitza

kehrt das Schweinefleisch in die hochwertige

Gastronomie zuriick. Und bei solcher Qualitat
lohnt sich auch Dry Aged Pork.
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aus der Eifel liegt laut Melanie Hu-
got bei 15 Euro pro Kilo fiir Braten
und zehn Euro fiirs Kilo Kotelett.
»Die Haltungskosten miissen sich
im Preis wiederfinden®, betont Es-
ser, ,normales Schweinefleisch ist
auch einfach zu billig.“ Bei der Ver-
wertung achten alle darauf, dass das
Tier von der Schnauze bis zum Rin-
gelschwinzchen verwertet wird. So
entstehen auch Siilze, Bratwurst,
Schmalz, Leber- und Blutwurst,
luftgetrocknete Salami und noch so
manch andere leckere Schweinerei.
Bei Udo Erkes kommt jeder, der nur
ein Glehner Filet mdochte, auf eine
Liste. Wartezeit: etwa sechs Monate.

Bei den alten Rassen, die in der
Regel nicht in grofen Gruppen un-
ter industriellen Bedingungen ge-
halten werden, kénnen auch Tier-
freunde mit nur wenig Reue Fleisch
essen. Natiirlich sterben auch die
Schweine, die ihr ganzes Leben auf
der griinen Wiese verbracht haben.
Aber es gibt kurze Transportwege,
die Tiere verbringen die meiste Zeit
des Jahres in Familienverbdnden im
Freien, kénnen sich im Sand suhlen
und bekommen auch nicht die
Schwinze kupiert. ,Nur wenn es
dem Tier gutgeht, gibt es auch eine
gute Qualitdt beim Fleisch”, betont
Esser. Auf den besonderen Ge-
schmack lohnt es sich auch zu war-
ten. Erkes hat das Glehner Land-
schwein meist vorrdtig, das Duroc
gibt es bei Esser einmal im Monat.
Das Mangalitza von Melanie Hugot
gibt es auf Vorbestellung - Lieferter-
min ist nach dem Schlachttag.

Weil das Fleisch der alten Rassen

so aromatisch sei und wenig Wasser
enthalte, eigne es sich auch fiir eine
besondere Veredelung. Was als Dry
Aged oder Trockenreifung den Ge-
schmack und die Zartheit von Rind-
fleisch intensiviert, lohnt sich auch
beim Schwein. Sowohl Erkes als
auch Esser nehmen das Schwi-
bisch-Héllische oder das Duroc und
stecken es fiir eine gewisse Zeit in
die Reifekammer. Dann verdunstet
das Wasser, der Geschmack intensi-
viert sich. Das Dry Aged vom Duroc
entwickele so etwa Aromen von
Nuss, Butter, mitunter sogar einen
leichten Cheddar-Geschmack. Dry
Aged Pork bendtigt allerdings eine
besondere Zubereitung, erklart Udo
Erkes. Die Kerntemperatur diirfe
die 54 Grad nicht iiberschreiten.
Dann sei das Dry Aged eine Wucht.
Und begeistert auch einen erfahre-
nen Metzger immer noch.




