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Fleisch, Schinken und Wurst
vom Schwabisch-Hallischen Weideschwein
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enner wissen: Das
Fleisch von Schwei-
nen, die auf der

Weide leben und mit
Eicheln gemastet wer-
den, hat einen einzigar
tig nussigen Geschmack,
eine kernige Struktur und
einen hohen Anteil an
Geschmacks  tragenden
intramuskuldrem Fett. Fein-
schmecker schwarmen fir
den berihmten Schinken
der iberischen schwarzen
Schweine, Jamén Ibérico
de Bellota oder Pata Negra
genannt. Im Hohenlohi-
schen hat die Bauerliche
Erzeugergemeinschaft
Schwabisch  Hall (BESH)
mit der alten Landrasse der
Schwabisch-Hallischen  die
Tradition wiederbelebt, die
bis in die 1940er Jahre auch
in Deutschland gang und
gabe war.

Es ist in der Tat ein
.Schweineparadies”, wie
BESH-Grinder Rudolf
BUhler gerne sagt. Seine
Schwaébisch-Hallischen
Schweine leben auf der (in
Erinnerung an den Besuch
des britischen Thronfolgers
so genannten) ,Prinz-
Charles"-Weide hoch tber
dem Buhlertal. Hier dirfen
die Tiere mit ihrem kréafti-
gen Rissel nach Herzens-
lust auf der Suche nach
Wurzeln und Beeren die
Erde durchwihlen, sich
die Sonne auf den Bauch
scheinen lassen und — ihre
Lieblingsbeschaftigung
- fressen. Aus dem grin
gestrichenen Silo rieselt
das Futter, eine Mischung
aus getrockneten und ge-
schroteten  Eicheln und
Getreideschrot aus den
klassischen Hohenloher
Getreidearten Gerste und

Weizen in die Troge.

Die alte, mit dem blau-gel-
ben EU-Gltezeichen ,ge-
schiitzte geografische
Angabe”  (g.g.A)ausge-
zeichnete Landrasse st
vital und robust, fir die
Weidehaltung also bestens
geeignet. Das gute Futter
und das wilde Leben auf
den Weiden bekommt den
Schwabisch-Héllischen. Die
munteren Tiere wachsen
deutlich langsamer heran
als ihre im Stall gehaltenen
Artgenossen.

Kraftige Marmorierung
und nussiger Geschmack

Doch irgendwann hat auch
das schonste Schweinele-
ben ein Ende. Nach der Ei-
chelmast, die vom Frihjahr
bis Mitte November wahrt,
werden die knapp ein Jahr
alten, zwischen 130 und
150 Kilogramm schweren
Schweine geschlachtet. Die-
sem Zeitpunkt fiebern viele
Feinschmecker entgegen.
Das Fleisch der Eichelmast-
schweine weist die typische
kraftige Marmorierung der
Schwabisch-Hallischen  auf
und ist von intensiv ker-
nig-nussigem Geschmack.

Im Schlachthof der Erzeu-
gergemeinschaft in Schwa-
bisch Hall treffen wir den
Leiter Daniel Bronner. An
diesem Nachmittag steht
die Grob- und Feinzerle-
gung von 15 geschlachte-
ten  Eichelmastschweinen
an. Die Schweinehélften
mit der dicken Schwarte
werden an Haken heran-
gefahren. Jetzt tanzen die
Messer: Die Zerleger im
Erzeugerschlachthof  be-
sitzen das Knowhow, die
Schlachtkérper  wunsch-

gerecht fur das gehobene
Metzgerhandwerk - die
wichtigsten Kunden der
Béuerlichen  Erzeugerge-
meinschaft — zuzuschnei-
den. Je nach Bestellung
werden die Teilstlcke zu-
sammengepackt und kom-
missioniert.

Wurst ohne Chemie und
Geschmacksverstarker

Backen, Bauch und andere
weniger edle Teile werden
noch schlachtwarm in die
nahe dem Schlachthof ge-
legene  Wurstmanufaktur
geliefert werden. Das so
genannte  Warmwursten
erfolgt hier in der Tradition
der Hohenloher Hausmetz-
ger. Frisches Fleisch ist das
beste GewdUrz, daher kann
auf den Einsatz von Zusatz-
stoffen zur Bindung ebenso
verzichtet werden wie auf
Chemie und Geschmacks-
verstarker. Auch Backen
oder Kopffleisch wandern
in die gute Eichelmastwurst.

Besonders begehrt ist der
Schinken vom Eichelmast-
schwein, der im Ganzen
zwolf Monate an der Pfo-
te reift. BESH-Produktent-
wickler Dieter Mayer hat
fur die kraftigen, 18 bis
20 Kilogramm schweren
Hinterschlegel mit Full und
Knochen ein spezielles Ver-
fahren entwickelt. ,Zuerst
wird jeder Schinken gewo-
gen und mit 80 Prozent
der daraus errechneten
Gewdrz-Salz-Mischung von
Hand eingerieben.” Das
genaue Rezept verrdt der
erfahrene  Metzgermeister
naturlich nicht.

AnschlieBend werden die
Schlegel in der BESH-Schin-
kenreiferei in groBe Behal-
ter geschichtet und nach
drei Wochen umgesetzt.
Dann werden die Fleisch-
stlicke vor allem an den
Innenseiten mit der Gbri-
gen Gewtirz-Salz-Mischung
eingerieben und lagern
noch einmal drei Wochen.
Zuletzt kommen die ge-
waltigen  Schinken zum
sogenannten  Durchbren-
nen. ,Wir nehmen die Ei-
chelmastschinken aus dem
Salz, waschen sie ab und
lassen sie etwa zwei Wo-
chen an der Luft liegen”,
erkldrt Mayer. Der Vorgang
ist entscheidend fur die
Konsistenz und die Farbe
des Schinkens. Dann wird
die Innenseite noch mit
Schweinefett eingerieben.

Die Nachfrage libertrifft
das Angebot bei weitem

Zehn bis zwolf Monate rei-
fen die gewaltigen Schin-
ken zuletzt in einem klima-
tisierten Raum. Endlich ist
es soweit: Der zarte, saftige

gene  Eichelmastschinken
wird  hauchdiinn  aufge-
schnitten und schmeckt
fantastisch.

Aus den kraftig durchwach-
senen Halsstiicken der Ei-
chelmastschweine machen
die BESH-Metzger Osso
Collo. Die Stiicke werden
trocken eingesalzen und
lagern sechs Wochen. Nach
dem Durchbrennen reifen
sie sechs Monate lang in

und von feinen Fet- einer spe-
taderchen ziellen
durchzo- e An-
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lage mit geregelter Tempe-
ratur und Luftfeuchtigkeit.
Das Finish fir Osso Collo
erfolgt kurz im Buchenholz-
rauch.

Die Nachfrage Ubertrifft das
Angebot bei weitem. Nur in
den Herbst- und Wintermo-
naten sind die edlen Teile
frisch in ausgesuchten Fach-
metzgereien und Feinkost-
geschaften zu haben, die
von der Bauerlichen Erzeu-
gergemeinschaft  Schwa-
bisch Hall beliefert werden.

Dann halten sich die Fein-
schmecker an die deftige
Wurst  vom  Eichelmast-
schwein sowie den fei-
nen luftgetrockneten
Schinken. Sie wissen:
Im nachsten Herbst
gibts ermeut die
Chance auf ein gro-
Bes, saftiges Kotelett
oder einen knusprigen
Braten vom Schwa-
bisch-Hallischen  Ei-
chelmastschwein.
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