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Die Kochwelt blickt nach Spanien. Dort
kocht seit mehreren Jahren die Avantgarde
der modernen, europdischen Kiiche. Aber
die Spanier sind auch Traditionalisten. Die
Bauern dort nutzen wie seit Jahrhunderten
die Eichenhaine fiir eine nattirliche Auf-
zucht und Eichelmast ihrer robusten Schwei-
ne. Eine im tubrigen Europa weitestgehend
vergessene Mastweise. Zundchst wurde
das schwarze Schwein, das »Cerdo Ibéricog,
als Lieferant des luftgetrockneten »Jamon
Ibérico« weltbertihmt. Inzwischen haben die
Kéche Europas entdeckt, dass das frische
Fleisch auch als Cuvée mit der Rasse Duroc
eine einzigartige Qualitat besitzt.
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Ein Schweineleben

»Cerdo Ibérico« ist eine alte Schweine-
rasse, die langsam wéchst und bedéchtig
Fett ansetzt, vor allem im Muskelfleisch.
Wegen ihrer schwarzen Klauen wird

sie auch »pata negra« genannt. Unsere
Freilandschweine ziehen tber ein Jahr
durch die Dehesa, eine Landschaft in
der Region Extremadura im Stidwesten
Spaniens deren Friichte

sie schétzen. Die
schwarzbraunen,
hochbeinigen Tiere
bewegen sich ein
Leben lang nach
eigenem Gusto
durch die weite
Landschaft der
Kork- und Stein-
eichenwélder. Sie
vertragen die Hitze
des Sommers und genie-

Ben die Herbst- und Wintermo-

nate. Fur jedes Tier ist rund ein Hektar
Land vorgesehen. Alle Schweine unserer
Freilandmarke haben die natiirliche
Eichelmast hinter sich. Zwischen
Oktober und Januar fressen sie sich mit
Eicheln fast das Doppelte ihres Gewichts
an. Deren Geschmack findet sich wieder
im nussigen Aroma des Fleischs, und
das Ol in der Marmorierung. Wahrend
der anderen Monate fiittern die Bauern
Getreide zu. Dank guter Kost verbunden
mit viel Bewegung wéchst so ein hervor-
ragendes Produkt heran.

Schwein in der Kiiche
Ibérico ist ein Gliicksfall fiir den Schwei-
nefleischliebhaber, der jahrzehntelang
in Deutschland vernachléssigt wurde.
Das angebotene Fleisch hier war und ist
haufig wéssrig und Fett verpont. Dabei
wurden auch bei uns bis vor flnfzig,
sechzig Jahren noch die Schweine in die
Eichenwalder getrieben, um sich rund
und geschmackvoll zu fressen - und sich
dabei Zeit zu lassen. Auch die deut-
sche Spitzengastronomie greift
wieder zu Schweinefleisch, seit
es Ibérico auf dem deutschen
Markt gibt.

Individuelle Schnitte
Presa (aus der Schulter),
Pluma, Secreto (beide aus der
vorderen Lende) und Abanico
(Stiick aus den vorderen Rippen)
heiBen nur einige der spanischen
Fleischschnitte, die diesem besonderen
Schwein gerecht werden. Auch Papada
(Kinn) und Carrillera (Backchen) sind
beliebt, inzwischen auch auBerhalb
Spaniens. Gerne liefern wir auch die
Klassiker vom Schwein wie das zarte
Lomo (Rucken ohne Knochen) oder das
Carree aus dem sich ganz auBergewohn-
liche Koteletts schneiden lassen. Unser
spanischer Partner La Mila ist seit meh-
reren Generationen im Schweinehandel
tatig und sucht mit sicherem Auge die
besten Exemplare aus.

Das Ibérico-Cuvée
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