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Schweinefleisch in der Ernährung des Menschen -
kein Kompromiss

Sc/t we/rte/7mc/t nur c/e.v gänsr/ge/t /Ve/ses wegen zu Arau/en, wäre e/n Ze/cäen äer G'enngicäärzung. B7>

a//e /n/änä/.vcäen Aanäw/meäa/if.vproänA/e verä/en/ e.s a«c/i 5cäwe/ne/7e/5cä, nj/'/Sorg/ä/; vor- wnäznäe-
re/7e? zw weräen. Ko/n Proäwzenren />« zt/m Ä'on.swwen/en g/7f e.y, m/7 äew no7/'gen ÄevpeA; vor äen?

Leäeni/n/»e/ zwr 5/e/gerwng äer Qwa//7ä7 äe/zwrragen.

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

Ein Vorurteil ist es sicher, Schweinefleischstük-
ke grundsätzlich als fett und somit ungesund zu
klassieren. Die Präventivmediziner fordern heu-
te sicher mit Recht, den Fettkonsum drastisch zu
reduzieren. Vergleicht man einmal das Schwei-
nefett mit dem Fett anderer Schlachttiere, stösst
man auf eine interessante Tatsache. Der Anteil
an essentiellen Fettsäuren ist beim Schweinefett
mit Abstand am höchsten. 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 hören bekommen.
Doch diese «Fehlernährung» darf nicht auf ein
einzelnes Nahrungsmittel abgeschoben werden;
jeder einzelne ist für sein Essverhalten, für die
Mengen, welche er konsumiert, selbst verant-
wortlich. Den übermässigen Konsum an Nah-
"ungsfetten so quasi dem Schweinefleisch zuzu-
schieben, wäre somit eine zu einfache Ausle-
gung. Mit der Auswahl des richtigen Stückes,
denn wie bei allen Tieren hat es auch beim
Schwein magere und fettreiche Stücke, 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 Qualität ein absolutes Muss ist, kann bei der
Zubereitung zusätzlich verringert werden. Beim
Braten am Spiess - vielleicht sogar am Holzkoh-
lenfeuer - verliert z. B. ein Braten aus der
Schulter nochmals Fett. So wird dieses Stück zu
einem saftigen, aromatischen, fettarmen Ge-
nuss. Bei Steaks, Koteletts usw. sollte es dem
Gast überlassen werden, ob er das Fett mitessen
will oder nicht. Denn auch hier trägt das Fett zur
Saftigkeit und zum Aroma bei. Zubereitungsar-
ton wie Dünsten oder Garen im Römertopf, bei

denen kein zusätzliches Fett nötig ist, ergeben
entsprechend bekömmliche Gerichte; zudem
haben diese einen vorzüglichen Eigenge-
schmack. Mit dem nötigen Engagement ist es

ohne weiteres möglich, aus Schweinefleisch raf-
finierte Gerichte zu kreieren und in eine moder-
ne Ernährungsform zu integrieren. Ohne weite-
res? Nein, das leider nicht, denn all das ist ab-
hängig von einer optimalen Qualität.

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

ZurZMärnv/ung /« äer ThvppeflATicäe i/'c/i:

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

B Karree Koteletten, Plätzli

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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Qualität bedeutet aber auch Konstanz, und gera-
de dieser Punkt lässt heute oft zu wünschen
übrig. Zu oft findet man auf dem Markt noch
nasses, wässeriges, zu mageres Fleisch. Nebst ei-
nem hohen Gewichtsverlust bei der Zuberei-
tung muss man ein trockenes, wenig aromati-
sches und zähes 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 Gästen anzubieten. Diese Situation gilt es

zu verbessern.

Zur Qualität gehört allerdings auch die Lage-
rung. Fleisch, das alle Voraussetzungen mit-
bringt, darf, meiner Ansicht nach, erst nach rieh-
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 wünschen,
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.

Mehr Respekt vor Nahrungsmitteln. Das bedeu-
tet: bewusster einkaufen. Zu überlegen, welches
Produkt, welches Stück Schweinefleisch das

geeignetste ist. Darauf zu achten, dass die Quali-
tät insgesamt stimmt, also auch darauf, ob die
Fleischstücke gelagert sind. Nicht zuletzt be-
deutet das aber, für diese optimale Qualität ei-

nen fairen Preis zu bezahlen. Sind wir wirklich
bereit, Qualität in der Gesamtheit zu sehen,
oder ist es bequemer, wenn einer dem anderen
den Ball zuschiebt? Die Schweizerische Hotel-
fachschule Belvoirpark bemüht sich seit lan-
gern, in der Ausbildung angehender Gastrono-
men dieses umfassende Qualitätsdenken zu ver-
mittein.
Zu wünschen bleibt, dass alle Beteiligten, vom
Produzenten bis zum Konsumenten, dieses

ganzheitliche Denken anstreben und den inlän-
dischen Landwirtschaftsprodukten wieder zu ei-
nem Stellenwert verhelfen, den sie eigentlich
verdienen.

Ar«/ A5m/)0(//ncT, £7</g. ß/p/. A"wc/ienc/ie/| Le/ter
Kuc/jenawj/nO/Mng t/er SV/)we7zen'sc/ien //ore/-
/ac/uc/m/e ße/vo/r/w/c, Zün'c/?.

Buchbesprechung

30 Tage im Gefecht

Seit 1815 lebt die Schweiz im Frieden mit allen
ihren Nachbarn, zuvor hat sie das bereits zwi-
sehen 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 militärische Bereitschaft,
welche jeden potentiellen Aggressor zum
Schluss kommen lässt, ein Angriff auf unser
Land lohne sich nicht. Wir müssen also militä-
risch à jour bleiben. Dazu leistet die deutsche
Ausgabe der Geschichte des 2. britischen Fall-
schirmjäger-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 erhält aber auch Einblicke
in die Probleme, welche sich dem Bataillon stell-
ten: unzureichender Munitionsnachschub,
schlechte Schuhe, Orientierung in der Nacht oh-

ne vernünftige Karte, Beschuss durch die eigene
Artillerie, Mangel an wirksamer Feuerunterstüt-
zung, Zwang zum Eingraben auch in morasti-
gern Gelände und so weiter. Viele dieser Proble-
me würden sich im Schweizer Infanteriegelände
ganz ähnlich stellen. Die argentinischen Gegner
des Bataillons werden nicht gleich ausführlich
behandelt. Immerhin zeigt sich klar, dass nur der
gesamthaft gesehen passive Stil des Verteidigers
aus Stützpunkten und Sperren und die geringe
Nachtkampftauglichkeit der Argentinier die Er-
folge der zahlenmässig unterlegenen Briten er-
möglichte.

Dr. 7ü/g S7ü.«/-Z,aM/er6«/g
C7)e/ £7</g. M////ä>6/6//o//ie/c

Kon ./o/m D. /tos// mc/i/enen /m Ker/ag
£#7/7ge/7?o//IG, 5200 ßrwgg; 256 Se/te/i,
/'n Le/nen ge/mne/e«, 65 zf/>/>/£/« ngen, 6 F/önc;
/Vm />. 54.-.
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