Schwein sofei

Prsut, Schinken, Speck. Eine Genussrunde zu besonders
feinen luftgetrockneten Schweinereien in Slowenien,
Istrien, der Steiermark und Karnten. Inklusive Besuch

im "Kanigreich des Rohschinkens".

HEINZ GROTSCHNIG TEXT & FOTOS

Aus Sicht der Schweine ist ,,Schwein
haben® ein Anachronismus. Ist es
denn Gliick, seiner Schlachtung im
Akkord entgegenzufressen? In enge
Stille gepfercht und von Artgenos-
sen umgrunzt feinste Hinterbacken
und den optimalen Fettanteil auf-
bauen zu miissen? Na, ja. Aus
menschlicher Sicht schaut das rosi-
ger aus: Da kinnen viele gar nicht

oft genug Schwein (am Teller) ha-
ben und die edelsten Produkte sind
ein Gliick fiir verwohnte Gaumen.
Das Feinste vom Schwein: monate-
oder sogar jahrelang luftgetrockne-
te Rohschinken - das ist nicht ir-
gendein Produkt, sondern hart an
der Wissenschaft. Das wissen wir
aus San Daniele (siche vorherige

Seiten), aber jede Alpen-Adria-Re-

gion hat besondere Schweinereien.
Einige davon sollen Sie auf dieser
Genussrunde lesend degustieren.

Slowenien. Hier sagt man Priut
(sprich: Prschut) zum Prosciutto.
Und der wird nicht maschinell
aufgeschnitten, sondern  mit
Messern ,,heruntergesibelt”. Es gibt
groflere Produzenten, so genannte




Pr$utarnas, und Bauern, die ihre
Rohschinken nach iiberlieferten
Methoden reifen lassen.

Beste Schinkenregion ist der Karst,
weil hier die richtigen Winde vom
und zum Meer wehen, das schafft
die rechte Luftfeuchtigkeit. Seit
2005 ist ,Kraski Priut  eine ge-
schiitzte Marke, auf die Verwen-
dung von 100 Prozent sloweni-
schen Schweinen konnte man sich
nicht einigen, da wiren grofiere
Betriebe zu eingeschrinkt gewe-
sen. Der Gorzer Grof§produzent
,MIP* hat deshalb die Untermar-
ke ,,Vipavski Prsut “ (benannt nach
dem Vipava-Tal) geschaffen: ,Er
stammt garantiert von natiirlich
ernihrten slowenischen Schwei-
nen. Die haben mehr Fett, der
Priut ist siifler, erklirt Simon
Komel. Er arbeitet im Kraljestvo
Priuta, dem ,,Ké6nigreich des Roh-
schinkens®. Dieses befindet sich in
Kobjeglava, einem putzigen Ort-
chen neben Stanjel, wo ,MIP“cine
alte Prsutarna mit Landhausres-
taurant und Shop kombiniert hat.
Pavla S¢uka iiberwacht die Schin-
kenreifung. ,Zuerst liegen sie 17
Tage in Meersalz, dann hingt man
sie zum Entsalzen auf. Nach sechs
Monaten werden sie mit Salz, Pfef-
fer, Schweinefett und etwas Reis-
mehl versiegelt und reifen bis zu 16
Monate in gut beliifteten Riu-
men.“ Die Reifepriifung passiert
- wie in San Daniele - mit einem
spitzen Pferdeknéchlein. Es wird
hineingestochen, der Geruch ver-
rit, wie weit der Schinken ist.
Vipavski und Kraski Prdut reifen
16 Monate, der Primorski Prsut ist
nach zwolf Monaten verkaufsbe-
reit. Im , Kénigreich“ kann man
alle Schinken und regionale Ge-
richte (Jota, die Sauerkrautsuppe!)
verkosten und Priut einkaufen.
Optimaler Begleiter zum trotz
»Messeraufsibelung® zartmiirben
Schinken ist der violette Terrano
aus der Refo$ko-Traube, ein siure-
reicher Roter mit erdigem Aroma.
Roman Stekar in Hum in der Go-
riska Brda, den Hiigeln nahe Go-
rizia, ist einer der kleinen Wein-
und Schinkenbauern. Die fiinf
Schweine, die jihrlich fiir Priut,
Salami & Co. ihr Leben lassen
miissen, werden mit Getreide und
viel Griinzeug auf 170 Kilo aufge-

Feine Schweinereien: Prsut im ,,Kénigreich des

. Schinkens”im Karst, Goriska-Brda-Bauer Roman
Stekar, der steirische Turmschinken, Gailtaler Speck-
Produzent Hans Steinwender und der Gurktaler
Lufttrockner Stefan Seiser (von oben nach unten)

fiittert. ,,Im Gegensatz zum Karst
machen wir den Préut mit Haxen,
die wir ordentlich einpfeffern®,
sagt Stekar, den seine Schinken auf
Trab halten. Je nach Luftfeuchtig-
keit und Wind werden die Fenster
des Reiferaums gedfinet oder ge-
schlossen und die Schinken und
Salamis entweder enger auseinan-
der oder niher zusammen geriick.
Das Ergebnis sind sensationelle
Priut, die seinen Urlaub-am-Bau-
ernhof-Gisten vorbehalten blei-
ben. Aber man kann auch nur
zum Essen kommen, was sich bei
diesem Priut und der Hausmanns-
kost von Anuska Stekar allemal
auszahlt. Von Industrieschinken
hilt der Bauer wenig: ,,Da wird das
Salz eingeimpft, die haben nur
zum Vorzeigen ein paar zchn Mona-
te alte Reprisentationsschweine.

Istrien. Der istrische Priut ist ein
Vetter des slowenischen, die besten
kommen von den Bauern aus den
Hiigeln des Hinterlandes. ,,Wir
futtern unsere Schweine 14 Mona-
te lang auf 170, 180 Kilo. Dann
kommen die Hinterbacken acht
bis zehn Tage ins Salz und trock-
nen dann langsam in der Bora.

Als einziges Gewiirz geben wir
etwas Pfeffer dazu®, sagt Sandro
Tonci¢, der in Zrenj nahe Buzet
und Motovun einen Agriturismo
betreibt, den auch Istrien-Fan und
Formel-I-Fahrer Ralf Schumacher
gern besucht. Istrischer Schinken
ist etwas trockener und bissfester
als der slowenische, wird ebenfalls
mit Messern geschnitten und mit
hertlich duftendem, hausgebacke-
nem Brot und lokalem Rotwein
serviert.

Steiermark. Prosciutto aus der
griinen Mark? Wieso nicht? Auch
in Riegersburg stimmt das Micro-
klima fiir luftgetrockneten Roh-
schinken und das Rezept aus dem
Jahr 1592 stammt vom friulani-
schen Adelsgeschlecht der For-
mentini und ist laut Homepage
den Erzeugnissen aus San Daniele
und Parma ebenbiirtig.

,000 Schlsgel werden jihrlich auf
vier Arten verarbeitet,” sagt Mi-
chael Wallner von der ,Turm-
schinkerei Fink®. Es gibt ausge-
18sten, zehn Monate lang luftge-

trockneten. Dann den klassischen
Turmschinken mit Knochen, der
16 Monate lang reift. Der Riegers-
burger Turmschinken tut das
sogar 24 bis 36 Monate lang und
kommt von speziellen 220-Kilo-
Schweinen. Der Perwolff-Schin-
ken ist eine Hommage ans Wein-
land Osterreich: Er lagert, mit
Perwolff-Wein von Krutzler oder
mit der Cuvee ,Salzberg® von
Heinrich iibergossen, einige Mo-
nate im Barriquefass, danach wird
er sechs Monate lang luftgetrock-
net. Den Ideenreichtum der
Riegersburger unterstreichen heif3-
luftgetrocknete  Turmschinken-
chips und mit Frischkise gefiillte
und in Sonnenblumendl einge-
legte Turmschinkenrdllchen.

Kérnten. Fiir luftgetrockneten
Rohschinken hat das Gurktal das
ideale Klima: Da ist der Strassbur-
ger Fleischer Stefan Seiser der in-
novative Geist, sein acht bis zehn
Monate lang gereifter Speck ist
hauchdiinn aufgeschnitten etwas
trockener als der San Daniele, aber
mit dem richtigen Speckrandl von
so herrlich subtiler Wiirze, dass er
locker mithilt und ,,normale® Su-
permarketprosciuttos sticht er so-
wieso aus, sogar preislich.

Zum schweinischen Finale holen
wir den Gailtaler Schinkenspeck
vor den Vorhang. Der ist zwar im
Gegensatz zu den anderen Pro-
dukten leicht geriuchert, aber mit
diesem leicht rauchigen Aroma ei-
ne interessante Alternative. ,Die
Schweine miissen aus dem Gailtal
stammen, mindestens 140 Kilo
Schlachtgewicht haben, die Schin-
ken werden mit Salz, Knoblauch,
Pfeffer, Wacholder und Lorbeer
eingesurt, drei- bis fiinfmal mit
Buchenholz mild geriuchert und
dann mindestens drei Monate luft-
getrocknet,“ sagt Hans Steinwen-
der vom Schléssl Lerchenhof bei
Hermagor.

Auch ,Gailtaler Speck ist als Mar-
ke geschiitzt, am ersten Juniwo-
chenende feiert Hermagor jedes
Jahr das grofle Speckfest. Unser
Tipp: Schneiden Sie den Gailtaler
Speck wie Prosciutto hauchdiinn
auf. Dann entfaltet diese feine
Schweinerei noch mehr Aroma.

Info

Kraljestvo Prsuta: In Kobjeglava bei
Stanjel im Karst. Restaurant, Shop,
PrSuteria, Schinken (mit Knochen)
kosten 8,88 bis 12,22 Euro/Kilo.
(03865) 731 00 80, www.mip.si

Agriturismo Roman Stekar,
Goriska Brda, Portion Schinken 5
Euro, Weinverkostungen, Zimmer.
Sneznatno, (+38 65) 304 65 40.

Agriturismo Toncic¢: Bauerliches
Gasthaus in den Bergen nahe Bu-
zet, Portion Prsut ca. 6 Euro/100
Gramm, auch Schinken zum Mit-
nehmen. Zrenj-Cabarnica, (00 385
52) 644 146

Turmschinkerei Fink: Schinken und
andere Spezialitaten. Die Schinken
kosten 4,10 bis 6,39 Euro/100 g.
Riegersburg, (031 53) 82 16 403,
www.turmschinken.at

Seiser: Gurktaler Fleischerei und
Gasthof, Speck um 19,50 — 26 Euro/
Kilo Straf$burg, Hauptstr. 13, (0 42
66) 22 25, www.luftgeselchter.at

Lerchenhof: Hotel im Biedermeier
Schléssl, Restaurant, Gailtaler
Speck-Erzeugung. Hermagor,
Untermoéschach 8, (042 82) 2100,
www.lerchenhof.at
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