Der Jamdn de Bellota vom schwarzfiif3igen Ibérico-Schwein ist zu
einer Kultdelikatesse geworden. Legendar auch der italienische
Culatello. Und auch Osterreich mischt mit dem Vuleano mit.
Falstaff bringt eine Ubersicht.

TEXT HERBERT HACKER

Die besten luftgetrockneten Schinken der Welt kommen aus Spanien.
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Die Reifezeit fiir Jamén
Ibérico de Bellota betragt
meist 38 Monate. Manch-
mal aber auch Jahre
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JAMON IBERICO

Luftgetrockneter Jaman Ibérico de Bellota von den
schwarzen Schweinen der Extremadura in Spanien gilt
weltweit als das Beste, was es in Sachen Schinken gibt,

ie haben schwarze Klauen, dunkle Bors-
Sten und fressen Eicheln bis zum Umfal-

len: die iberischen Schweine (span. Cer-
do Ibérico) der Extremadura im Siidwesten
Spaniens. Es ist die letzte europidische Weide-
schwein-Rasse, die vom »Sus mediterrane-
us«, dem Wildschwein, abstammt.

Von dem drolligen Borstenvieh wird der
beste Schinken der Welt erzeugt: der soge-
nannte Jamon Ibérico de Bellota. Die Be-
zeichnung »Bellota« (iibersetzt: Eicheln)
steht fiir die hochste Qualitatsstufe. Die Tiere
leben das ganze Jahr iiber im Freien in soge-
nannten »Dehesas«, das sind weitlaufige
Weideflichen mit Korkeichen und Steinei-
chen. Sie fressen Griser, Krauter — und jede
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Menge Eicheln. In der von Oktober bis Mirz
dauernden »Montanera« stopfen sich die
Schweine geradezu voll mit Bellotas. Thr Ge-
wicht erhoht sich in dieser Zeit von 90 auf
180 Kilogramm.

Einer der renommiertesten Produzenten ist
José Gomez, der mit seinem » Joselito« einen
Jamoén de Bellota erzeugt, den viele internati-
onale Spitzenkoche fiir das Nonplusultra hal-
ten. Goémez ldsst seine Schinken nicht wie zu-
meist nur 24 bis 38 Monate reifen, sondern
oft auch iiber Jahre. Solche »Jahrgangsquali-
tiaten« sind besonders rar und entsprechend
teuer. Die lange Reifung verstirkt zusatzlich
die geschmacklichen Eigenschaften und
macht jeden »Joselito« zu einem Einzelstiick.

SPANITENS —
TOP-PRODUKTE

ITALIENS
KLASSIKER

Cinco Jotas

Cinco-Jotas-Schinken von Sanchez Romero
Carvajal in Jabugo (Andalusien) sind kulina-
rische Meisterwerke. Nach der Salz- und
Trockenphase durchlaufen die Schinken einen
langen Reifungsprozess in der Bodega. Dort
lagern sie unter der standigen Aufsicht der
»Maestros Jamoneros« (Schinkenmeister).

José Gomez

Die »Joselito«-Schinken des spanischen Pa-
radeproduzenten José Gomez sind fiir ihren
besonders buttrigen und intensiven Nussge-
schmack bertihmt. Grund dafiir: Das Futter
der iberischen Schweine besteht zu 70 Pro-
zent aus Eicheln. »Joselito« gehért damit
zur Konigsklasse des Jaman Ibérico.

Lomo Ibérico

Lomo ist eine spanische Schinkenspezialitat
aus der Schweinelende. Der »L.omo embu-
chado« wird in einem Darm — dhnlich einer
Wurst - luftgetrocknet. »L.omo ibérico« ist
eine spezielle Version des »LL.omo embucha-
do«. Je nach Art der Eichelmast ergibt sich
daraus auch eine Bellota-Qualitat.

Fotos: Getty Images, Corbis, Redux, Bildagentur Huber, iStock, beigestellt

Culatello di Zibello

Das Herstellungsverfahren eines Culatello
entstand im 15. Jahrhundert und unterliegt
heute strengen Qualitatskriterien. Der
Schinken in der Schweinsblase, von dem
nur geringe Mengen hergestellt werden,
entsteht in Orten wie Zibello, Busseto,

San Secondo und Soragna.

San-Daniele-Schinken

Guter San-Daniele-Schinken wird aus dem
Fleisch der Schweinerassen »Large White,
»Landrace« und »Duroc« hergestellt. Die
Keulen werden mit Meersalz eingerieben
und mit einer Mischung aus Mehl, Schmalz,
Salz und Pfeffer bestrichen. Danach reifen
sie mindestens acht Monate.

Parmaschinken

Parmaschinken ist im Geschmack etwas
weniger stf3lich als San-Daniele-Schinken.
Nach dem Salzen lagern die Keulen fiir
mindestens 100 Tage im Kihlraum, danach
erfolgt die eigentliche Luftrocknung in
speziellen Lagerhallen. Schinken mit der
Bezeichnung »Reserva« sind am besten.

Culatello ist
Italiens beste
Schinkenspezialitat

W

CULATELLO & CO

In der italienischen Provinz Parma wird die beste Schinken-
spezialitat des Landes hergestellt. Aus Parma und San
Daniele stammen die bekanntesten Prosciutto-Klassiker.

uftgetrockneter Schinken aus Parma
L oder San Daniele gibt es heutzutage

schon in jedem Supermarkt. Die Qua-
lititsunterschiede sind dabei enorm. Kein
Wunder, werden jahrlich doch nahezu zehn
Millionen Parmaschinken und bis zu drei
Millionen San-Daniele-Schinken produziert.

Meist reift ein Prosciutto zehn bis zwolf

Monate. Kleinere Produzenten der Regionen um
Parma und San Daniele lassen ihre Schinken
sogar 18 Monate und noch linger reifen. Sie
tragen dann die Bezeichnung »Reserva« und
werden uberdies ohne Einsatz chemischer Sub-
stanzen, Konservierungsmittel oder anderer
Zusitze gepokelt. Sie sind qualitativ wesent-
lich hochwertiger als gewohnlicher Prosciutto.

Der edelste Schinken Italiens ist aber der
Culatello, der vorwiegend aus Zibello in der
Nihe von Parma stammt. Der in Handarbeit
hergestellte Schinken stammt vom Fleisch
kleinwiichsiger Schweine (Nera Parmigiana),
die mit Mais, Kastanien und Eicheln gefiit-
tert werden. Die entbeinten Schinken werden
mit Knoblauch, Gewiirzen und Rotwein
behandelt und dann etwa zwei Jahre lang
luftgetrocknet. Dazu steckt man sie in eine
durchlocherte Schweineblase und hangt sie
dann auf. Wihrend dieser Zeit bildet sich
auf der Auflenhaut der Schweineblase ein
weifSer Edelschimmel, dessen Enzyme dem
Schinken wihrend der Reifung ein spezielles
Aroma verleihen. >
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OSTERREICHS
INNOVATION

Vulcano-Rohschinken (Bild oben)

Der beste Schinken Frankreichs kommt aus Bayonne im franzo-
sischen Teil des Baskenlandes. In Osterreich wird in der Ost-
steiermark der luftgetrocknete »Vulcano«-Schinken erzeugt.

Die Vulcano Schinkenmanufaktur wurde im
Jahre 2000 von vier oststeirischen Landwir-
ten gegriindet und ist seit 2002 mit der
Marke »Vulcano« auf dem Markt. Neben
Schinken werden auch Wiirste erzeugt.

er berithmteste Schinken Frankreichs
D stammt aus Bayonne im franzosischen

Baskenland. Fiir echten Jambon de
Bayonne werden nur die Hinterkeulen von
Schweinen verwendet, die mindestens neun
Monate lang ausschliefSlich mit Getreide ge-
fittert wurden. Der Bayonne-Schinken und
seine Herstellung haben im Siidwesten
Frankreichs eine jahrhundertealte Tradition,
die auf eine Zeit zuriickgeht, in der Wohl-
stand und Ansehen von Bauern und Hénd-
lern, ja selbst von Adeligen, an der Zahl der
Schinken gemessen wurde, die von der Decke
des Hauses hingen.

Fiir einen wirklich guten Jambon de Bayonne
entier kommen meist die besonders saftigen
Schweinekeulen von Schweinen einer baski-
schen Rasse aus der Nihe von Orthez, aus
Saint-Jean-Pied-de-Port und dem kleinen
Dorf Lahontan, zum Einsatz. Besonders
grofse Bayonner Schinken der besten Qualitit
reifen bis zu zwolf Monate oder linger.
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Schinkenspezialititen aus Bayonne kauft
man in Stdfrankreich am besten auf dem
Schinkenmarkt von Bayonne, der jedes
Jahr kurz vor Ostern Urlauber und Gour-
mets anlockt.

Exzellenter Schinken wird in Frankreich
aber auch in der bekannten Triiffel-Region
Périgord erzeugt. Jambon du Périgord ist
eine rare Delikatesse und stammt von den
Hinterkeulen der Truffelschweine. Da beim
Triiffelsuchen aber kaum noch Schweine,
sondern vermehrt Hunde zum Einsatz kom-
men, ist die Zahl der fiir die Schinkenspezia-
litdt in Frage kommenden Borstentiere, die
sich mit Vorliebe von Pilzen und Eicheln er-
nahren, inzwischen stark geschrumpft.

Auch Osterreich mischt seit einigen Jahren
beim Produzieren bester Schinkenqualitidten
kraftig mit. Vier Landwirte griindeten im Jahr
2000 in Auersbach in der hiigeligen Vulkan-
landschaft der Oststeiermark die Vulcano Schin-
kenmanufakur. Seit 2002 beleben sie mit der

LEGENDE AUS
FRANKREICH

Jambon de Bayonne

Schinken aus Bayonne wird in Frankreich
schon seit ewigen Zeiten hergestellt. Die Hin-
terkeulen werden mit Salz aus den Salinen
des Adour-Beckens eingerieben (gepokelt)
und anschlief3end unter einer dicken Salz-
schicht im Salzfass gelagert. Anschlief3end
folgt die Reifezeit in der Trockenkammer.

Fotos: Mauritius, beigestellt

BEZUGSQUELLEN

Otto Gourmet Versandhandel
www.otto-gourmet.de

Deutschlands flhrender Fleischanbieter
im Internet. Liefert auch nach Osterreich.
Beste Auswahl an Spitzenqualitaten von
Top-Produzenten aus Spanien bei Jamdén
Ibérico.

Jamon.de

www.jamon.de

Online-Versand fur spanische Feinkost mit
mehr als 100 Direktimporten. Gute Auswahl
an verschiedensten Qualitéten.

ibergour.de
www.ibergour.de
Internetanbieter spanischer Schinken und
Delikatessen.

Hagen Grote

www.hagengrote.de
www.hagengrote.at
Spezial-Versandhaus fur Kiichengeréte,
Klchenzubehdr und Kochzutaten.

Hat auch Jamon Ibérico und Lomo

im Programm.

geschiitzten Marke »Vulcano« den Markt.
Das Fleisch fiir den Rohschinken stammt von
Schweinen einer deutschen Edelrasse. Damit
der Schinken einen intensiven vielschichtigen
Geschmack entwickelt, werden die Schweine
gefiittert, bis sie 180 Kilogramm wiegen.

In den Laufstillen der Vulcano-Bauern

kann das Borstenvieh draufSen und drinnen
wihlen.

Der Vulcano-Schinken reift mindestens
15 Monate, um sein typisches Aroma zu ent-
wickeln. Zugesetzt werden dem Schinken nur
etwas Meersalz und Gewiirze. Die Schinken-
keulen werden entweder entbeint oder mit
Knochen angeboten. Liebhaber schworen
allerdings auf den Schinken mit Knochen, da
insbesondere das Fleisch unmittelbar um den
Knochen herum als Delikatesse gilt.

Tipp: Das Fleisch moglichst diinn aufge-
schnitten bei Zimmertemperatur geniefSen,
so kommt sein Aroma am besten zur
Geltung. <

INTERVIEW MIT WOLGANG

VON OTTO GOURMET

vor allem alte und seltene
Schweinerassen mit hohem
Fettanteil herangezogen

OTTO

FALSTAFF Wer erzeugt Ihrer Meinung
nach derzeit den weltbesten Schinken?
WOLFGANG OTTO Fiir mich sind das ein-
deutig die Spanier. Die besten Qualititen
vom reinrassigen Ibérico-Schwein, einer
alten spanischen Rasse, sind einfach Welt-
klasse. Die Tiere leben das ganze Jahr unter
den Kork- und Steineichen der Extremadura
und ernihren sich von Eicheln. Sie geben
dem Schinken diesen herrlich siifSlich-
nussigen Geschmack, den kein anderer
Schinken auf der Welt hat.

Haben die Spanier die Italiener beim
Schinkenmachen bereits iiberholt?

Ja, aus unserer Sicht ganz eindeutig. Aber
natiirlich haben die Italiener vor allem mit
ihrem Culatello auch eine ausgezeichnete
Schinkenspezialitit. Was ich aber an den
Spaniern so schitze, ist, dass sie ihre Schin-
ken so pur wie moglich produzieren, damit
der Eigenschmack nicht verfilscht wird. So
wird pro Kilo Fleisch manchmal nur einen
Tag lang gesalzen. Das ist superwenig.
Andere Hersteller salzen dreimal so lang.

Welche Qualititsunterschiede gibt es
beim spanischen Schinken?

Beim spanischen Schinken sind die besten
Qualititen zertifiziert. Es gibt drei Qualitats-
stufen: Premiumqualitit »Bellota« (span. fiir
Eichel) ist die hochste Stufe. Die Tiere, von
denen der Schinken stammt, werden bis zu
70 Prozent mit Eicheln gefiittert. Die besten
Produzenten Spaniens nehmen nur das
Fleisch von Schweinen, die rund sieben Kilo
Eicheln pro Tag fressen — drei Kilo wiirden

aber schon geniigen, um die begehrte Bellota-
Qualitat zu erreichen. Die zweitbeste Qualitat
ist »Recebo« mit mindestens 30 Prozent Ei-
chelmast. Die dritte Qualititsstufe ist die
»Cebo«-Qualitit, (»cebo« fir Mast) ohne Ei-
chelfiitterung. Das Fleisch stammt nur zu 50
Prozent von Ibérico-Schweinen.

Was fiir eine Rolle spielt das Fett beim
Schinken?

Eine enorm wichtige. Fett ist bekanntlich
ein wichtiger Geschmackstrager. Wer nur ma-
geren Schinken sucht, wird nie eine gute
Qualitdt bekommen. Schinken von einem
Fleisch, das von feinen Fettiderchen durch-
zogen ist (Marmorierung), schmeckt immer
besser. Fett beeinflusst den Geschmack und
die Zartheit des Schinkens. Das ist beim
Schwein nicht anders als beim Rind.
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