Zeitschrift: Der Fourier : offizielles Organ des Schweizerischen Fourier-Verbandes
und des Verbandes Schweizerischer Fouriergehilfen

Herausgeber: Schweizerischer Fourierverband

Band: 62 (1989)

Heft: 7

Artikel: Schweinefleisch in der Erndhrung des Menschen : kein Kompromiss
Autor: Nussbaumer, Paul

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-519472

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 23.08.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-519472
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Schweinefleisch in der Erndhrung des Menschen -

kein Kompromiss

Schweinefleisch nur des giinstigen Preises wegen zu kaufen, wdre ein Zeichen der Geringschatzung. Wie
alle inlandischen Landwirtschaftsprodukte verdient es auch Schweinefleisch, mit Sorgfalt vor- und zube-
reitet zu werden. Vom Produzenten bis zum Konsumenten gilt es, mit dem ndotigen Respekt vor dem
Lebensmittel zur Steigerung der Qualitdt beizutragen.

Aus erstklassigem Schweinefleisch lassen sich
vorziigliche Gerichte zubereiten und verkaufen,
vor allem dann, wenn auch die Vorurteile gegen-
Uber dieser Fleischart abgebaut sind.

Ein Vorurteil ist es sicher, Schweinefleischstiik-
ke grundsitzlich als fett und somit ungesund zu
klassieren. Die Praventivmediziner fordern heu-
te sicher mit Recht, den Fettkonsum drastisch zu

reduzieren. Vergleicht man einmal das Schwei- |

nefett mit dem Fett anderer Schlachttiere, stosst
man auf eine interessante Tatsache. Der Anteil
an essentiellen Fettsduren ist beim Schweinefett
mit Abstand am hochsten. Auch der Cholestrin-
anteil ist mit demjenigen anderer Schlacht-
fleischsorten absolut vergleichbar.

Wir essen zuviel und zu fett? Zwei Aussagen, die
wir seit einiger Zeit oft zu héren bekommen.
Doch diese «Fehlernihrung» darf nicht auf ein
einzelnes Nahrungsmittel abgeschoben werden;
Jjeder einzelne ist fiir sein Essverhalten, fir die
Mengen, welche er konsumiert, selbst verant-
wortlich. Den iibermissigen Konsum an Nah-
rungsfetten so quasi dem Schweinefleisch zuzu-
Schieben, wiire somit eine zu einfache Ausle-
gung. Mit der Auswahl des richtigen Stiickes,
denn wie bei allen Tieren hat es auch beim
Schwein magere und fettreiche Stiicke, und/
oder mit dem Wegschneiden des Fettes hat man

€s in der Hand, wieviel Fett man konsumieren
will.

Der nicht zu geringe Fettgehalt, welcher bei gu-
ter Qualitit ein absolutes Muss ist, kann bei der
ZUbereitung zusitzlich verringert werden. Beim
Braten am Spiess — vielleicht sogar am Holzkoh-
lenfeuer — verliert z. B. ein Braten aus der
Sphulter nochmals Fett. So wird dieses Stiick zu
€inem saftigen, aromatischen, fettarmen Ge-
Nuss. Bei Steaks, Koteletts usw. sollte es dem
GflSt iiberlassen werden, ob er das Fett mitessen
Will oder nicht. Denn auch hier tragt das Fett zur
Saftigkeit und zum Aroma bei. Zubereitungsar-
ten wie Diinsten oder Garen im Romertopf, bei
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denen kein zusdtzliches Fett notig ist, ergeben
entsprechend bekommliche Gerichte; zudem
haben diese einen vorziglichen Eigenge-
schmack. Mit dem notigen Engagement ist es
ohne weiteres moglich, aus Schweinefleisch raf-
finierte Gerichte zu kreieren und in eine moder-
ne Erndhrungsform zu integrieren. Ohne weite-
res? Nein, das leider nicht, denn all das ist ab-
hdngig von einer optimalen Qualitit.

Unter einer optimalen Qualitdt versteht man,
dass das Fleisch hellrot, fest und trocken ist. Die
Stiicke sollen vollfleischig sein und einen guten
Fettansatz haben. Das Fett soll kernig und trok-
ken sein. Aromatische, saftige Gerichte sind nur
moglich, wenn auch der Anteil an intramuskula-
rem Fett hoch genug ist.

Zur Zubereitung in der Truppenkiiche eignen sich:

A Stotzen Braten, Geschnetzeltes,
(Schinken) Platzli, Ragout

B Karree Koteletten, Platzli

C Brust Specktranchen, diverse
Sorten Speck

D Schulter Braten, Geschnetzeltes,
Ragout

E Haxen Schweinshaxen, Ragout

Andere Fleischwaren: Schinken, Rippli, Gnagi

und Wurstwaren
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Qualitit bedeutet aber auch Konstanz, und gera-
de dieser Punkt lidsst heute oft zu wiinschen
tibrig. Zu oft findet man auf dem Markt noch
nasses, wisseriges, zu mageres Fleisch. Nebst ei-
nem hohen Gewichtsverlust bei der Zuberei-
tung muss man ein trockenes, wenig aromati-
sches und ziahes Gericht in Kauf nehmen. Es be-
darf schon eines besonderen Efforts, nach sol-
chen Erfahrungen immer noch begeistert Ge-
richte aus Schweinefleisch zuzubereiten und
den Gisten anzubieten. Diese Situation gilt es
zu verbessern.

Zur Qualitdt gehort allerdings auch die Lage-
rung. Fleisch, das alle Voraussetzungen mit-
bringt, darf, meiner Ansicht nach, erst nach rich-
tiger Lagerung als erstklassig bezeichnet wer-
den. Nur durch die Lagerung kann sich das Aro-
ma bilden, und nur durch die Lagerung wird das
Fleisch auch richtig zart. Es ist zu wiinschen,
dass sowohl der Metzger wie auch der Gastro-
nom dem Lagern, sprich dem Pflegen von
Schweinefleisch, in Zukunft mehr Beachtung
schenken. Nach zwei bis drei Tagen ist dieser
Prozess nicht abgeschlossen.

Buchbesprechung

L

Mehr Respekt vor Nahrungsmitteln. Das bedeu-
tet: bewusster einkaufen. Zu liberlegen, welches
Produkt, welches Stiick Schweinefleisch das
geeignetste ist. Darauf zu achten, dass die Quali-
tdt insgesamt stimmt, also auch darauf, ob die
Fleischstiicke gelagert sind. Nicht zuletzt be-
deutet das aber, flir diese optimale Qualitét ei-
nen fairen Preis zu bezahlen. Sind wir wirklich
bereit, Qualitdt in der Gesamtheit zu sehen,
oder ist es bequemer, wenn einer dem anderen
den Ball zuschiebt? Die Schweizerische Hotel-
fachschule Belvoirpark bemiiht sich seit lan-
gem, in der Ausbildung angehender Gastrono-
men dieses umfassende Qualitdtsdenken zu ver-
mitteln.

Zu wiinschen bleibt, dass alle Beteiligten, vom
Produzenten bis zum Konsumenten, dieses
ganzheitliche Denken anstreben und den inlidn-
dischen Landwirtschaftsprodukten wieder zu ei-
nem Stellenwert verhelfen, den sie eigentlich
verdienen.

Paul Nussbaumer, Eidg. dipl. Kiichenchef, Leiter
Kiichenausbildung der Schweizerischen Hotel-
Sachschule Belvoirpark, Ziirich.

30 Tage im Gefecht

Seit 1815 lebt die Schweiz im Frieden mit allen
ihren Nachbarn, zuvor hat sie das bereits zwi-
schen 1515 und 1798 als Alte Eidgenossenschaft
getan. Eine derart brillante Leistung der Frie-
denserhaltung in einem strategisch wichtigen
Raum erfordert heute und morgen als ihren
Preis eine permanente militdarische Bereitschaft,
welche jeden potentiellen Aggressor zum
Schluss kommen ldsst, ein Angriff auf unser
Land lohne sich nicht. Wir miissen also milité-
risch a jour bleiben. Dazu leistet die deutsche
Ausgabe der Geschichte des 2. britischen Fall-
schirmjdger-Bataillons im Falklandkrieg, von
Generalmajor John Frost-einen wertvollen Bei-
trag.

Der Leser verfolgt in allen Einzelheiten einen
Krieg der Elektronik-, des Raketen- und des He-
likopterzeitalters. Er erhilt aber auch Einblicke
indie Probleme, welche sich dem Bataillon stell-
ten: unzureichender Munitionsnachschub,
schlechte Schuhe, Orientierung in der Nacht oh-
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ne verniinftige Karte, Beschuss durch die eigene
Artillerie, Mangel an wirksamer Feuerunterstiit-
zung, Zwang zum Eingraben auch in morasti-
gem Gelidnde und so weiter. Viele dieser Proble-
me wiirden sich im Schweizer Infanteriegeldnde
ganz dhnlich stellen. Die argentinischen Gegner
des Bataillons werden nicht gleich ausfiihrlich
behandelt. Immerhin zeigt sich klar, dass nur der
gesamthaft gesehen passive Stil des Verteidigers
aus Stiitzpunkten und Sperren und die geringe
Nachtkampftauglichkeit der Argentinier die Er-
folge der zahlenmissig unterlegenen Briten er-
moglichte.

Dr. Jiirg Stiissi-Lauterburg
Chef Eidg. Militdrbibliothek

Von John D. Frostl erschienen im Verlag
Effingerhof AG, 5200 Brugg; 256 Seiten,

in Leinen gebunden, 68 Abbildungen, 6 Pline;
Preis Fr. 34.—.
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