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1)as Bbeste
vom Schweln

Wiirzige Schinken sind die Kiir des Metzgerhandwerks, sie
entstehen durch Pokeln, Trocknen und Riuchern. Fleischermeister

Wolfgang Herbst erklirt, was einen guten Schinken ausmacht.

WVON MARIOHN BLLW

Ob gepdkelt. gerduchert oder gekoche Kein
Schinken schmeckt wie der andere. Dem
Westlilischen Schinken verleihi kalier Bu-
chenholzrauch seinen Geschmack, der spani-
sche Serranoschinken wird nach dem Fokeln
mit Meersalz an der Luft

Der Schinken kommt aus der Schweine-
keule”, erklinn Wolfgang Herbst, Obermeister
der Fleischerinnung im Landlreis Ludwigs-
burg. Dabei handelt es sich in der Regel um
grofe Sticke Fleisch aus der Ober- und Unier-
schale und das ist - abgesehen von der
Schwarte - fertarm. Der Metzger-

schinken reift dagegen linger, manchmal bis
#ii elnem Jahi

Ob ein Schinken gerduchen oder getrocknet
wird, ist in erster Linie eine Frage des Klimas.
Ist es kithl und die Lufrfeuchtigkeit relativ
hoch, [isst sich das kosibare Fleisch kaum an
der Luft rocknen. Hier ist das Riuchern ange-
sagt. In sidlichen Gefilden ist das anders. In
Spanien und ltalien hingen deshalb die Him-
méel manchmal voller Schinken - allerdings
nur in Metegereien oder
ten. Bekannt ist der Parmaschinken sus Iali-
en, der San Daniele aus dem norditalieni-

schen Friaul, der spanische Serranoschinken
oder der Aosteschinken aus

mueister selbst mag am licbsten el- IK'I-'“'-'H" e Frankreich.
nen schinen, lufigetrockneten Reife 2 Mach dem Zuschniit wird das
Schinken in Kombination mit fri- ' ©© -1 TOAES Fleischstilck aus der Keule mit ei-
schem Bauernbrot plus wilrzigemn  (Jesio hesser ner Salemischung  eingerieben.
Kase und einem Glas Rotwein ehas Arona Hiue ieclegen: Kibutoc; Seafiienar;
Am hiufigsten verkaufen seing Wacholderbeeren und Lorbeer-
Waltgang Herbt blimer Aroma ins Spiel. Je nach

Der hat keinen starken Elgenge- Metzgermester
sechs Wochen in der Salzlake In

schung besser verteilen, das Fleisch wind zarter.
Die Fleischetiicke werden ancinandergedilick
und erhalten so ihre Farm.

lm Gegensatz dazu wird der Backschinken,
wie es der Name vermuten lisst, mit der
Schwarte im Backofen gegari. Je nachdem, ob
er von aulen mit Honig, Rosmarin, Birlauch
oder einer Paste aus Wacholderbeeren bestri-
chen wind, erhilt er seinen Geschmack Ein
Eochschinken ist recht schnell fertig, ein Roh-

Knochenschinken Schinkenspeck
Er gilt als besonders wiirzig und INichit aues der Keule, lmd-n s

dieser Zeit wird dem Fleisch Wasser entro-
gen, und es nimmt die Gewilirze auf. Eine
Schweinekeule, die vorher owischen zehn

Kochschinken

Vorderschinken
Eigentlich handelt es sich hier um Er gilt aufgrund seines milden Ge-
kegirsen Schinken, denn das Fleisch schmacks als der unkomplirierts
stammt aus der Schulter. Entspre- Schinken. Das Fleisch stammt aus
chend lautet such die Bareich- der Ober- oder Uinterschale, slso
nurg, Das Fleksch ist ferthaltiger dem mittleren Tell der Keube.
und grobfaseriger als das des Durch das Garen und das Poltern
Hinterschinkens. Es wird ebenfalls erhiilt er seine Form. Oft wird s
miild gepdkedt und gekocht. Im noch kurz angerduchert. Anders
sddeutschen Faum ist der Vor- ads der Rohschinken muss der
derschinken auch unter der Be- Kochachiniken gut gekihit werden
und Ist nur wenige Tage haltbar.

reichnung Schiufele belannt.

ist 55 Jahre alt und hat seine Lehre
als Metzger nach seinem Abitur im
Jahw 1982 begannen. Vion 1987 bis
T8989 hat er eine Ausbildung als
Lebermmitteltechndker arge-
schiossen und sich paralied dacu
auf saine Meisterprifung vorbe-

redtet. Die winst elteriche Metz-




