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Da lduft einem das
Wasser im Mund
zusammen: Schwarz-
wilder Schinken, Speck
und Wurst in einem
Hofladen
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Ein Metzger zeigt, wie
man Schwarzwilder
Schinken richtig

aufschneidet.
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Hmmm ..., das schmeckt!
Ein Schwarzwiilder
Schinkenvesper und
dazu ein kiihles Bier
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HOCHGENUSS AUS DER

RAUCHERKAMMER

Duftende Nadelwalder, als besonders rein empfundene Mittelgebirgsluft
und munter sprudelnde Bergbache sind Markenzeichen einer Landschaft,
in der man es mit alten Uberlieferungen noch ernst nimmt. In besonderem
MaBe gilt das fiir die Herstellung von Lebensmitteln. So verwundert es
nicht, dass Schwarzwalder Schinken eine der beliebtesten und bestver-
kauften regionalen Spezialitidten Europas ist. Jahrlich werden rund fiinf
Millionen Stiick dieser geraucherten Rohschinken abgesetzt.

Gutes vom Schwein

»Gut geschiitzt und einzigartig« —
so wirbt der Schwarzwalder Schin-
kenverband fiir seine Erzeugnisse.
Seine Mitglieder garantieren fiir
strengstes  Qualititsmanagement.
Das Fleisch von Schinken der Ver-
bandsmitglieder stammt in der Re-
gel von Schweinen, die im Schwarz-
wald aufgewachsen sind. Bei der
Schweinemast werden in erster Li-
nie heimisches Getreide, Griinfutter
sowie gekochte Kartoffeln verwen-
det. Und zum Stressabbau ldsst man
die Tiere im Freien suhlen. Dadurch
erhalt ihr Fleisch eine kriftige ge-
sunde Farbe.

Bauernrauch und

Schinkenfabriken

Seit Jahren wird es immer schwieri-
ger, richtig guten Schwarzwilder
Schinken zu finden. Dafiir gibt es
mehrere Griinde. Die Zahl der
Schwarzwilder Bauernhofe, auf de-
nen Schweine noch »nach alter
Viter Sitte« gehalten, gemistet und

geziichtet werden, ist in den letzten
Jahrzehnten stark zuriickgegangen.
Hausschlachtungen  finden nur
noch selten statt, kleine Metzgereien
findet man kaum mehr, das Fleisch
wird stattdessen zumeist in Grof3-
metzgereien und Fleischfabriken
verarbeitet, die durch sich stindig
veridndernde Verordnungen der EU-
Biirokratie begiinstigt werden.
Dazu kommt: So viele Schweine,
wie man zur Herstellung von Aber-
millionen Schwarzwilder Schinken
braucht, werden in dem siidwest-
deutschen Waldgebirge bei weitem
nicht mehr gemistet. Das meiste
»Rohmaterial«, insbesondere jenes,
das in den groflen Schwarzwilder
Schinkenfabriken verarbeitet wird,
stammt oftmals aus anderen Ge-
genden Deutschlands bzw. des an-
grenzenden Auslands. Um jedoch
als »Schwarzwilder Schinken« ver-
kauft werden zu kénnen, muss der
gesamte Herstellungsprozess nach
streng festgelegten Kriterien im
Schwarzwald erfolgen.
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Geschiitzte geographische
Angabe (g.g.A.)

der Europdischen Union

Seit 1997 ist Schwarzwilder Schin-
ken als Premiumschinken mit EU-
Herkunftsschutz ausgewiesen, auf
den das blau-gelbe EU-Siegel »ge-
schiitzte geographische Angabe«
bzw. »g.g.A.« hinweist. Danach darf
nur Fleisch von solchen Schweinen
zu Schinken verarbeitet werden, die
beziiglich Rasse, Fiitterung und
Alter den festgelegten Spezifikatio-
nen folgen. Erforderlich sind ferner
die mindestens 50-tdgige Trocken-
pokelung bei 5°C, das mindestens
zweiwdchige Riduchern iiber Nadel-
holzern bei 22 bis 30°C sowie ein
mehrwochiger
Reifeprozess,
bei dem die kli-
matischen Be-
dingungen eine
wichtige Rolle
spielen.

Zerlegt, entbeint,

gepokelt und gewiirzt
Schwarzwilder Schinken wird aus
den Hinterschinken von Schweinen
gewonnen. Beim Zerlegen werden
diese entbeint und siuberlich zuge-
schnitten. Nun sind sie fir das
Trockenpdokeln vorbereitet.

Die Fleischstiicke werden jetzt nach
oftmals alttiberlieferten (und ge-
heim gehaltenen) Familienrezepten
von Hand eingerieben mit einer
aromatischen Mischung aus Koch-

salz, Pokelsalz, Pfeffer, Wacholder-
beeren, Senfkdrnern, Koriander,
Lorbeerblittern — manche Fleischer
verwenden auch ein wenig Knob-
lauch. Wihrend dieser Phase ent-
zieht das Salz dem Schinken Feuch-
tigkeit und macht das Fleisch
miirbe. Binnen weniger Tage bildet
sich die so genannte Mutterlake, in
der man die Schinken je nach
Grofle noch zwei bis drei Wochen
liegen lasst.

Kamin und
Raucherkammern

Die Eigenschaften des Riucherns
zum Haltbarmachen von Fleisch —
insbesondere des Raucherns bei
relativ niedrigen Temperaturen —
sind den Schwarzwilder Bauern
und Metzgern seit Jahrhunderten
geldufig. Traditionell wird beim
Kaltrauchern auf den Boden des
gemauerten Kamins Sigemehl von
frisch geschlagenem Schwarzwilder
Tannen- und Fichtenlangholz ge-
streut. Dariiber schichtet man — je
nach Uberlieferung — Tannenzwei-
ge, Tannenzapfen und Holzhack-
schnitzel und bringt das Ganze zum
Glimmen. Durch das Riuchern
werden die Schinken haltbar, be-
kommen ihren besonderen Ge-
schmack und erhalten ihre typisch
dunkle Farbe. Manche Betriebe
verwenden auch Wacholderreisig,
was dem Rauchgut eine besondere
Note verleiht. Die Schinken hingen
dann zwei bis fiinf Wochen im



Rauch — bei einer Temperatur von
22 bis 25°C. In dieser Zeit verlieren
sie etwa ein Drittel ihrer Feuchtig-
keit.

Ruhen und reifen

Nach dem Riuchern miissen die
Schinken noch ruhen und reifen,
bevor sie genussfertig verkauft wer-
den konnen. Die Ruhe- und Lager-
zeit schwankt je nach Betrieb zwi-
schen fiinf Wochen und einem
Vierteljahr. In dieser Zeit wird der
Schinken zart und kernig, und auch
der Geschmack zieht voll in das
Rauchgut ein. Ausgesprochen giins-
tig wirken sich bei der Reifung des
Schinkens die Hohenlage und die
wiirzige Luft im Schwarzwald aus.
Nach Reifung hat der Schinken fast
ein Drittel seines Frischgewichts
verloren.

Nuss, Hiifte, Schmal- und
Breitseite

Aus einem etwa sechs Kilogramm
schweren Schwarzwilder Schinken
lassen sich mehrere Teilstiicke
schneiden. Mager und sehr fein-
faserig ist das Fleisch aus der Nuss.
Recht kompakt hingegen ist der
Schinken aus der Hiifte. Der klassi-
sche Schwarzwilder Schinken ist
Frikandeau, der aus der Unter-
und der Oberschale geschnitten
wird. Besonders mager und gut
zum Aufschneiden ist das Fleisch
der Oberschale. Die Schmalseite ist
durchwachsener Bauchspeck, und

Schwarzwiilder Schinken aus der Hiifte

als Breitseite bezeichnet der Metz-
ger mageren und durchwachsenen
Bauchspeck mit Kotelettstiick.

Aufschnitt

Schneidet man ein dunkles kno-
chenloses  Stiick Hinterschinken
auf, so entfaltet es sein ganzes
Aroma. Je nach den bei der Her-
stellung verwendeten ~Gewiirzen
und den beim Riuchern verwende-
ten Holzern ist der Schwarzwilder
Schinken mild-wiirzig, wiirzig-rau-
chig bis nussig-aromatisch. Das
Fleisch des Rohschinkens leuchtet
kriftig rot, der Speck glinzt gelblich
bis weifl, und die Schwarte ist
dunkelbraun bis tiefschwarz.

Lange Haltbarkeit
Schwarzwilder Schinken gibt es am
Stiick, geschnitten, mit oder ohne
Schwarte und ist bei entsprechen-
der Lagerung recht lange haltbar. Je
nach Beschaffenheit und Schnitt
liegt die Haltbarkeit des Schwarz-
wilder Schinkens zwischen vier und
12 Wochen, wobei die Aufbewah-
rungstemperatur zwischen + 7°C
und maximal + 16°C liegen sollte.
Ein ganzer Schinken kann sogar ein
Dreivierteljahr lang halten, sofern
er richtig gelagert wird.





