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Ibérico
Ibérico ist lingst kein Geheimtipp mehr, aber nach wie vor der Beweis, dass hoch-
wertiges Schweinfleisch etwas ganz anderes ist, als die hierzulande iibliche Ware aus
Massentierhaltung. Ibérico ist eine alte, robuste Schweinerasse, die in Andalusien und
in der Extremadura im Stiden Spaniens in Freilandhaltung gehalten wird, typischer-
weise in lichten Eichenwildern. Frither erndhrten sich die Tiere weitgehend von dem,
was sie fanden, also vor allem von Eicheln. Seitdem die ganz Welt Ibérico-Fleisch
mochte, missen auch die Ibérico-Schweine meht zusammenriicken und werden teil-
weise mit Getreide zugefiittert.
Alles, was begehrt und teuer ist, ladt unseritse Geschiftemacher ein. So erzihlt man
sich gerlichteweise auch beim Ibérico, dass lingst nicht alles, was unter dem Namen
verkauft wird, auch zu Lebzeiten so hief3. Der spanische Staat hat daher vor einigen
Jahren Regeln aufgestellt, unter welchen Bedingungen der Name verwendet werden darf und setzt die dem Vernehmen nach im
spanischen Inlandsmarkt auch durch. Deswegen spricht viel dafiir, beim Ibérico auf in Spanien verpackte und deklarierte Tiefkiihl-
wate zu setzen.
Da spanische Metzger Schweine anders und kleinteiliger zerlegen als in Mitteleuropa iiblich, sind die in Spanien gingigen Stiicke in
Deutschland kaum bekannt. Andererseits wird man in Spanien Ibérico-Schinken fast nie als Frischfleisch finden und Koteletts /
Riickensteaks eher selten, da beides in der Regel luftgetrocknet wird.

Die besten Stiicke vom Ibérico sind kleine, separat ausgeloste Muskelstringe, die man so in Deutschland nicht kennt:

Presa ist ein Stiick zwischen Nacken und Schulter, ca. 600g schwer. Es handelt sich um 4ufBerst zartes, gut fett-marmoriertes
Fleisch, das man tunlichst nicht wie deutschen Schweinebraten durchgart, sondern auf dem Grill oder bei Niedrigtemperatur im
Backofen zartrosa gart (60-62 Grad Kerntemperatur).

Pluma, deutsch auch als Riickendeckel bezeichnet, ist die Spitze des Schweineriickens mit dhnlich Gareigenschaften wie die Presa,
aber deutlich kleiner. Sie gerit am besten, wenn man sie nur kurz, aber bei hoher Hitze, grillt oder in der Pfanne brit, so dass sich
duBerlich eine knusprige Kruste bildet, aber das Fleisch innen noch zartrosa ist. Pluma ist wegen seiner Grof3e optimal fiir den 2-
Personen-Haushalt.

Secreto hat mehr Fett als Pluma oder Presa und ist optimales Grillgut. Die Bezeichnung ist schillernd: Wer in Spanien Secreto
kauft, bekommt hiufig einen Muskelstrang aus dem Kinnbereich. Fir den Export wird meist ein kleiner Muskelstrang zwischen
Riicken und Rickenspeck als Secreto bezeichnet, der in Spanien unter Cruceta (oder auch secreto segundo) lduft. Gareigenschaften
und Fettmarmorierung sind in beiden Fillen sehr dhnlich.

Solomillo entspricht dem deutschen Filet. Filet ist auch beim Ibérico nur wenig fettmarmoriert und wird deswegen in Spanien
nur bedingt geschitzt. Solomillo ist also empfehlenswert, wenn fettarmes Fleisch gewlnscht wird.

Lomo entspricht dem deutschen Lummer-Steak ohne Knochen. Lomo hat zwar eine gewisse Fettauflage, aber relativ wenig in-
tramuskulire Fettmarmorierung und ist daher wie Filet empfehlenswert, wenn fettarmes Fleisch gewtinscht wird (den Fettrand kann
man ja abschneiden, nach dem Braten versteht sich!l). In Spanien ist Lomo als Frischfleisch eher untiblich, sondern wird wie Schin-
ken luftgetrocknet.

Bickchen waren frither igitt und wanderten in die Wurst. Wer Bickchen beim Metzger bestellte, galt als Hundebesitzer. Heute
hat die Feinschmeckerszene lingst die kulinarischen Vorziige des Bickchen-Fleischs entdeckt. Achtung, das ist absolut nicht steak-
tauglich, sondern Schmorfleisch, das langsam und lange bei 120 bis 140 Grad gegart wird, bis es weich ist. Dann haben Béickchen
einen unvergleichlichen Schmelz. Ubrigens: Bickchen nicht parieren, nur siubern (Bindegewebe und Fett also dran lassen, das gibt
den Schmelz)

Selbstverstandlich kann man alle Ibérico-Teile mit den Giblichen Wiirzungen fiir Schweinefleisch versehen. Im Gegensatz zur iibli-
chen Ware aus Massentierhaltung muss man das aber nicht, Ibérico hat genug Eigengeschmack. Bei den Kurzbratstiicken verwenden
wir nicht mal Salz, reichen allenfalls Fleur de Sel separat dazu, falls Giste nachwiirzen méchten.
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Avila-Rind

Die pechschwarzen Avila-Rinder (genaue Bezeichnung: Avilefia-Negra Ibérica) sind
eine traditionelle spanische Rinderrasse, die frither in den gebirgigen Regionen des
zentralen Spaniens weit verbreitet war, nicht zuletzt, weil die muskulsen Tiere oft
auch als Zugtiere Verwendung fanden. Die Tiere eignen sich allerdings nur schlecht
fiir eine Stallhaltung und kénnen auch hinsichtlich Milchleistung und Wachstumsfreu-
digkeit nicht mit heutigen, hochgeziichteten Milch- oder Fleischrassen mithalten. Der
Bestand der Tiere war daher lange Zeit kontinuierlich zuriick gegangen, hat aber in
jungerer Zeit wieder zugenommen. Rund 250000 Tiere soll es mittlerweile wieder ge-
ben. Sie werden heute nicht mehr als Zugtiere und auch nicht zur Milchproduktion
gehalten, sondern wegen ihrer ausgezeichneten Fleischqualitit. Avila-Rinder sind du-
Berst genligsam und robust, perfekt an das harsche Klima im zentralen Spanien ange-
passt. Sie werden daher in extensiver Freilandhaltung vor allem in abgelegenen Gebirgsregionen gehalten, oft in Form der ,, Transhu-
manz®. Das ist eine Art Almwirtschaft, bei der die Tiere in den Sommermonaten auf Weiden hoch im Gebirge gehalten werden,
im Winter dagegen in tiefere Lagen getrieben werden. In der spanischen Feinschmeckerszene ist das Fleisch der Avila-Rinder hoch
geschitzt, aullerhalb Spaniens dagegen kaum bekannt. Das Steakfleisch ist nicht so fett wie Txogitxu oder Wagyu. Dafiir ist das
Fleisch hoch aromatisch. Zwar stehen auch beim Avila Rumpsteak und Filet im Vordergrund des Interesses. Aber Fleisch vom
Avila kommt meist als ,,afiojo* auf den Markt, also von ca. einjdhrigen Tieren, und ist daher zart genug, dass auch die vermeintlich
zweitklassigen Stiicke lohnen, wie Hiifte (mageres Fleisch, perfekt zum Rosa-Braten bei Niedrigtemperatur), Tafelspitz (sehr gut
fiir sous-vide-Zubereitung und natiirlich als Kochfleisch), Bickchen (zum langsamen Schmoren).
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Txogitxu

Txogitxu sind Rinder-Steaks und zwar ganz besondere. Das sind nimlich Steaks von
alten Kithen. Klingt bedenklich, war aber frither selbstverstindlicher Bestandteil
baskischer Kiiche und ist eine Delikatesse. Vor rund 15 Jahren ist der Inhaber einer
GroBimetzgerei in San Sebastian auf die Idee gekommen, diese lingst vergangene
Tradition wieder aufleben zu lassen und stellte fest, das kann hochwertigstes Grill-
fleisch sein. Dabeti ist es keineswegs so, dass ausgemergelte Milchkiithe aus industri-
eller Stallhaltung zum Supersteak werden. Das funktioniert vielmehr nur mit Tieren
aus naturnaher Weidehaltung, die langsam gewachsen sind und sich im Laufe des
Daseins ein Fettpolster anfressen durften. Das sind meist keine reinen Milchkiihe,
sondern Kihe, die zur Erzeugung von Milchkilbern gehalten werden, weil bei dieser
Mutterkuhhaltung die Bildung von Fettreserven stark ausgeprigt ist. Die Tiere sind mindestens 8 Jahre alt, bevor sie geschlachtet
werden, oft 15 Jahre und ilter. Ob sie zum Txogitxu werden, entscheidet sich tibrigens erst nach der Schlachtung, wenn die Fleisch-

qualitit bewertet werden kann. Das klingt gut, ist gut und Txogitxu-Steaks geh6ren mittlerweile ganz selbstverstindlich in die Welt
edler Fleischdelikatessen. Txogitxu hat allerdings mehr Fett als gingige Steaks, sowohl als intramuskulire Marmorierung, als auch
als Fettauflage und schmeckt intensiver als gingige Steaks. Und Txogitxu datf keinesfalls durchgebraten (-gegrillt) werden.

Zickleinkeulen

In groB3en Teilen Spaniens bedeutet Weideviehhaltung vor allem die Haltung von Schafen und Ziegen. Die finden in der von Tro-
ckenheit geprigten Pflanzenwelt Spaniens immer noch Verspeisbares, wenn Rinder lingst zugefiittert werden miussten. Entspre-
chend ist Schafs- und Ziegenfleisch selbstverstindlicher Bestandteil der spanischen Kiiche. Bei uns in Deutschland hat man zwar
Lammbkoteletts und Lammkeule mittlerweile entdeckt, aber Ziegenfleisch ist auf hiesigen Tellern exotischer als Steaks vom Straul3.
Eigentlich zu Unrecht, denn Ziegenfleisch ist hochwertiges Fleisch, alleine schon, weil Ziegen, zumindest in Spanien, weitgehend
in naturnaher Freilandhaltung leben und ohne Kraftfutter o. 4. auskommen. Mit ein Grund fiir die geringe Verbreitung hierzulande
ist, dass sich Ziegenfleisch nur schlecht als Steakfleisch eignet. Ziegenfleisch will vielmehr langsam und lange im Ofen geschmort
werden. Wer bereit ist, sich damit zu arrangieren, wird mit hocharomatischem Fleisch belohnt, gerne auch tippig mit Kriutern und
Knoblauch gewtirzt, bei entsprechendem Garzustand butterweich. Und ist perfekt vorzubereiten, denn anders als Steaks kénnen
Zickleinkeulen am Vortag fertig gegart werden und miissen dann vor dem Servieren nur noch erwirmt werden. Muffelndes Fleisch
vom altgedienten Ziegenbock muss man iiblicherweise nicht befiirchten; spanische Zickleinkeulen sind meist nur 600-800g schwer.



Maultaschen

Maultaschen sind eine Spezialitit Baden-Wiirttembergs. Es handelt sich um gefiillte Nudeln. Fallungen
gibt es in unzihligen Varianten. Die gingigsten basieren auf feingehacktem Fleisch und/oder Spinat. The-
oretisch dirfen zwar auch gefaltete Teigtaschen als Maultaschen bezeichnet werden, aber typischerweise
wird bei Maultaschen die Fillung auf die Teigblitter gestrichen und diese dann aufgerollt. Maultaschen
werden entweder in Fleischbriihe erwirmt (nicht sprudelnd kochen lassen) und in der Brithe serviert oder
mit Zwiebeln in Fett gebraten. Im schwibischen Volksmund werden die Maultaschen iibrigens gerne als
Herrgottsbeschei3erle bezeichnet. Die gab es ndmlich in vergangenen, sittenstrengen Zeiten auch schon
mal an Fastentagen, weil man sich einredete, der liebe Gott wiirde die unter dem Nudelteig verborgene Fleischeinlage nicht sehen.
Die Metzgerei Reichenbach aus dem Glottertal im Schwarzwald fiillt ihre Maultaschen mit Hack von den eigenen Kriuterschweinen
und Spinat. Die Wiirzmischung ist hauseigen.

Schiufele

Auch Schiufele sind eine badische Spezialitit, die zwar auch in anderen Regionen Std-
deutschlands noch verbreitet ist, aber in der Nordhilfte der Republik praktisch unbekannt
ist. Hs handelt sich um Stiicke aus der Schweineschulter, die mit Gewiirzen eingelegt und
gepdkelt werden und anschlieBend gerduchert werden. Dadurch werden Schiufele relativ
haltbar gemacht, in vergangenen Zeiten ohne heutige Kiithl- und Konservierungsméglich-
keiten ein nicht zu unterschitzender Vorteil. Die solchermallen vorbereiteten Schiufele
lisst man traditionell in einer Mischung aus Brithe und Weillwein langsam gar zichen (nicht
kochen!) und serviert sie zu Sauerkraut und Kartoffelpiiree oder zum Eintopf aus MShren
und anderem Wurzelgemiise (natiirlich mit der Schiufele-Brithe gegart, die sich tibrigens
entfettet auch im Kartoffelsalat gut macht oder als klare Brihe). Alternativ kann man

Schiaufele auch im Backofen zubereiten.

Saumagen

Saumagen ist eine Pfilzer Spezialitit. Bei Nicht-Pfilzern 16st oft schon der Name Gruseln aus,
weil der Glaube entsteht, da bekomme man Schweinemagen vorgesetzt. Das stimmt freilich so
nicht. Der Schweinemagen wird vielmehr (sduberlich gereinigt versteht sich) nur als Hille ver-
wendet. Die Fillung besteht aus feingewiegtem Schweinebrit, Wirfeln von gepSkeltem
Schweinefleisch und einer gehérigen Portion Kartoffelwiirfeln. Durch den Kartoffelanteil ist
Saumagen weit weniger michtig als etwa Leberkise. Fiir die Wiirzung hat jeder Pfilzer Metzger,
der etwas auf sich hilt, sein eigenes Rezept. Saumagen kann man (als ganzen oder als Scheiben,
wenn eingeschweil3t) im Wasserbad erwidrmen oder in Scheiben in der Pfanne braten. Die klas-
sische Beilage ist Riesling-Sauerkraut und Kartoffeln oder Kartotfelptiree. Die Hille, also der
cigentliche Saumagen, wird nicht mitgegessen. Das hat dazu gefithrt, dass immer mehr Metzger
dazu Gbergehen, Saumagen im Kunstdarm anzubieten. Das schmeckt zwar genauso und hat den Vorteil, dass alle Scheiben gleich
grof3 sind, aber das spezifische Flair, das ist weg.

Lewwer-Knepp

Auch Leberkndédel gehéren zur traditionellen Pfilzer Kiiche. Dafiir wird Leber durch den Fleisch-
wolf gegeben und auf dieser Basis eine Frikadellenmasse erstellt. Die wird zu Kugeln geformt und
in Brithe gegart. Auch Pfilzer Hausfrauen kaufen heute meistens fertig gegarte ,,Lewwer-Knepp*
beim Metzger des Vertrauens, was nicht nur Zeit spart, sondern nebenbei den Vorteil hat, dass
der Metzger in der Regel eingeschweil3te Ware liefert, die linger haltbar ist und sich im Folienbeu-
tel viel einfacher erwirmen lisst.

Rezepte gibt es auch auf unserer Webseite www.vinos-hpg.de.
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