


Vorwort

Im Rahmen unserer Diplomarbeit haben wir, Rebecca Pdllitzer, Nicole Jud und Florian Zehner,
uns naher mit dem Schwein und vor allem dem Alpenschwein auseinandergesetzt. Zusammen
mit unserem Auftraggeber, der Familie Sauschneider, durften wir ihr Fleisch verkochen und ver-
kostigen. Im Zuge unsere Arbeit haben wir spannende Interviews, vor allem mit Matthias Locker
gefihrt und so mehr Gber das Leben und das Wesen des Alpenschweins erfahren. Wir sind der
Familie Locker sehr dankbar fur die tolle Zusammenarbeit und das wir dieses Projekt durch-
fuhren konnten.
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Unsere Alpenschweine werden hier auf unserem Hof seit 2015 gehalten. Sie geniel3en ihr
Leben auf einer grolen Weide wo sie viel Platz und Auslauf haben. Dies ist wichtig da sie
einen sehr hohen Bewegungsdrang haben. Leben sie auf zu engen Raum zusammen werden
die normalerweise sehr freundlichen Schweine etwas bissig zueinander. Unsere Schweine
verbringen dort 1 %2 - 2 Jahre, bis sie geschlachtet werden. Im Vergleich dazu werden Haus-
schweine, die in der Massentierhaltung aufwachsen nur etwa 6 — 7 Monate alt, bis sie Schlacht
reif sind. Unsere Schweine sind im Aussehen eher etwas kleiner und robuster, haben dafur
aber langere Beine. Generell sind sie sehr kompakt, um im Gelande aktiv sein zu konnen.
Dazu ist ihr Fell ist meist schwarz, dunkelrot und braun, es kann aber auch etwas goldig ge-

Das ﬂgoenscﬁwein

fleckt sein.

‘Das ﬂ@oenscﬁwain (vom Sauschneider)

Wird nicht Uberzuchtet — es gibt nur wenige Zichter
Wird erst nach 1 %2 - 2 Jahren geschlachtet

Hat eine hohe Fleischqualitat

Lebt auf einem groRen Feld und hat viel Auslauf
Lebt unter guten Lebensverhaltnissen

Frisst viel Gras und Silo — wird langsam schlachtreif

Das Hausschwein (Masttiere)

Wird stark Uberzuchtet

Lebt in der Massentierhaltung nur 6-7 Monate bis zur Schlachtung
Hat eine Niedrige Fleischqualitat

Lebt hauptsachlich in einem kleinen Stall

Lebt unter schlechten Lebensverhaltnissen

Frisst viel Getreide — wird dadurch schnell schlachtreif









Schweilnsbraten mit
Bratkartotfeln

Zutaten: (4 Portionen)’

1 Stk Schweinsstelze

(18009)
4 Stk Knoblauchzehen
3EL Senf

Pfeffer

Salz

Zuﬁereitung:

Backrohr auf 140°C (Ober/Unterhitze) vorheizen

Das Fleisch rundum gut einsalzen, pfeffern sowie mit
Knoblauch einreiben, bei Bedarf mit Paprikapulver
bestreuen. Danach mit Senf bestreichen.

Den Schopf danach in eine hitzebestandige Pfanne
oder Form geben (mit der Schwarte nach unten). Den
Gemusefond zugeben und fur rund 2 %2 h in den
Backofen geben. Zwischendurch immer wieder
aufgiel3en.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln und Karotten schalen
und in grobe Stlcke schneiden. Diese dann nach 2 h
zum Braten hinzugeben.

Nach 2 %2 h das Fleisch wenden und die Schwarte
rautenformig einschneiden (nur die Schwarte
einschneiden und nicht in das Fleisch!) Zusatzlich
noch Knoblauch in die eingeschnittene Schwarte
spicken.

Den Braten jetzt nochmals salzen, pfeffern und
Kimmel darUber streuen und fur weitere 90 Minuten
bei 180°C (Ober-/Unterhitze) in den Ofen geben.

10 Min vor Ende der Backzeit die Temperatur auf
220°C erhdhen und auf Umluft umschalten

Kartoffeln schalen, vierteln und 40 Min bevor der
Schweinsbraten fertig ist hinzugeben und garen






Tortilla mit Faschiertem vom
Alpenschwein

Zutaten: (4 Portionen)? Zuﬁereitung:

500g Faschiertes
8Stk  Tortilla
2EL Ol
2EL Sauerrahm
1EL Mayonnaise
2EL Schnittlauch
2 Stk Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer
Salat
Mais
Gurken
Tomaten

e FUr die Sauce: Sauerrahm, Mayonnaise, gepresste
Knoblauchzehen und Krauter vermengen und mit Salz,
Pfeffer abschmecken. Bis zum Gebrauch kuhl stellen.

e Gurke und Tomaten in Scheiben schneiden, Mais ab-
spulen und abtropfen lassen. Kopfsalat waschen, zup-
fen oder schneiden. Alles separat bereitstellen.

e Faschiertes in Ol anbraten und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Abgedeckt warmstellen.

e Tortillas im vorgewarmten Backrohr fur 7-8 Min. bei
180°C warmen.

e Tortillas individuell belegen:

e Zum Beispiel Tortilla mit Sauerrahmsauce bestreichen,
mit Salatblattern, Gemuise nach Wahl belegen,
Faschiertes daruber geben und zusammenklappen.






Schweilnsbraten mit

Bratkartotfeln

Zutaten: (4 Portionen)

1000g Schopf

500ml Gemisefond

2 Stk Zwiebeln

5Stk Karotten

2Stk Knoblauchzehen

1EL Butter
Salz, Pfeffer,
Paprikapulver
Senf
Kreuzkimmel

metEartolﬁfn:

500g Kartoffeln
Salz, Pfeffer

Zuﬁereitung:

Backrohr auf 140°C (Ober/Unterhitze) vorheizen

Das Fleisch rundum gut einsalzen, pfeffern sowie mit
Knoblauch einreiben, bei Bedarf mit Paprikapulver
bestreuen. Danach mit Senf bestreichen.

Den Schopf danach in eine hitzebestandige Pfanne
oder Form geben (mit der Schwarte nach unten). Den
Gemusefond zugeben und fur rund 2 %2 h in den
Backofen geben. Zwischendurch immer wieder
aufgiel3en.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln und Karotten schalen
und in grobe Stucke schneiden. Diese dann nach 2 h
zum Braten hinzugeben.

Nach 2 %2 h das Fleisch wenden und die Schwarte
rautenfdrmig einschneiden (nur die Schwarte
einschneiden und nicht in das Fleisch!) Zusatzlich
noch Knoblauch in die eingeschnittene Schwarte
spicken.

Den Braten jetzt nochmals salzen, pfeffern und
Kimmel dartber streuen und fur weitere 90 Minuten
bei 180°C (Ober-/Unterhitze) in den Ofen geben.

e 10 Min vor Ende der Backzeit die Temperatur auf

220°C erhohen und auf Umluft umschalten

e Kartoffeln schalen, vierteln und 40 Min bevor der

Schweinsbraten fertig ist hinzugeben und garen
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Spareribs mit Bratkartoffeln

Zutaten fur Sjoarem'ﬁs:

(4 Portionen)’

2000g Schweinsripperl

Marinade filr
Syarem’ﬁs

6 EL Chilisauce

4EL Senf

4EL Sonnenblumendl
4EL Honig

8Stk  Knoblauchzehen
Paprikapulver
Pfeffer

metEartolﬁfn:

500g Kartoffeln
Butter

Zuﬁereitung:

e Die Ripperl waschen, mit Kichenpapier trocken

tupfen, die Silberhaut auf der Unterseite der Ripperl
wegschneiden und bei Bedarf die Ripperl in
portionsgerechte Stlicke teilen.

FuUr die Marinade den gepressten Knoblauch mit den
restlichen Gewurzen vermengen. Die Ripperl mit
Marinade einstreichen.

Den Backofen auf 150°C Ober- und Unterhitze
vorheizen.

Die Spareribs auf ein mit Alufolie ausgelegtes
Backblech legen, mit Alufolie bedecken, gut
verschlie®en und fir ca. 90 Min im vorgeheizten
Backofen auf mittlere Schiene langsam garen.

Die obere Alufolie von den Spareribs nehmen. Die
Temperatur fur rund 5 - 15 Min auf 250°C erhohen,
bis die Spareribs eine schéne Farbe bekommen und
knusprig werden.

Zubereitung Bratkartoffeln

Kartoffeln waschen, evtl. schalen und in Wasser
legen.

ca. 40 Min kochen lassen, danach abseihen und mit
kaltem Wasser Ubergiel3en

Kartoffeln in Scheiben schneiden, wurzen und in
einer Pfanne in Butter anbraten.






Faschierte Laibchen mit
Kartoffelpuree

Zutaten fur Faschierte
Laibchen:
(4 Portionen)

500g Faschiertes
2Stk.  Zwiebeln

1Bund Petersilie

2Stk Knoblauchzehen

2 Stk Eier
2EL Ol
Muskat
Salz
Pfeffer
Thymian
Majoran
f](artc)ﬁ(egauree:
1000g Kartoffeln mehlig
11 Wasser
1EL Salz
1 Schuss Milch
2EL Butter
Muskatnuss,

Salz

Zuﬁereitung Faschierte Laibchen:

e Geschalte Zwiebel fein wurfelig schneiden.

e Zwiebel in einer Pfanne in Ol hellrésten.

e Petersilie waschen, trocknen und fein hacken.

e Rohes Faschiertes mit gepresstem Knoblauch, an-
geschwitzten Zwiebeln, Ei, Gewurzen und Petersilie
vermengen und gut durchkneten.

e aus der Masse Laibchen formen und auf beiden Sei-
ten in heiRem Ol abbraten, bis eine schéne braune
Farbe entsteht.

e fertige Laibchen in vorgeheiztem Backrohr bei 100°C
warmbhalten.

Zuﬁereitung Q(artol’j(egoﬂree:

e Kartoffeln schalen, in gleich groRe Sticke schneiden
und in Salzwasser ca. 20 Min. kdcheln lassen.

e \Wasser abseihen, Kartoffeln heild pressen. Mit Butter
und Milch cremig ruhren, mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken und warmhalten.

Ti}oy: Die Butter und die Milch in einem ‘Tb}of kurz auﬁfvdrmen
und dann zu den gepressten fKam)ﬁ(efn c[azugeﬁen,






Schnitzel mit
Petersilienkartoffeln

Zutaten: (4 Portionen)s Zuﬁereitung:
500g Schweins- e Kartoffeln schalen, vierteln und 20 min kochen lassen
schnitzel e \ersprudelte Eier, Mehl und Semmelbrdsel in ge-
150g Mehl trennte Behalter geben
300g Semmelbrosel e Schweinsschnitzel plattiere, mit Salz und Pfeffer wir-
500g Kartoffeln (mehlig) zen und anschliel3end panieren
2 Stk Eier e Danach werden sie in 2cm hohen Butterschmalz gold-
Salz braun gebacken
Pfeffer e In vorgeheiztem Backrohr bei 180°C die Schnitzel
Petersilie warmhalten
e Kartoffeln aus Wasser geben, in Butter anbraten und
mit Petersilie verfeinern

Ti})}o:
Wenn man ein ganzes F leischstiick in Portionen schneidet,
sollte man cfamuf achten, dass man gegen die Faser schneidet.



Beuschel mit Semmelknodel

Zutaten Beuschel:
(4 Portionen)®

500g
1Stk
Stk
4 Stk
1Stk
1Stk

Schweinslunge
Schweinsherz
Sellerie
Karotten
Zwiebel
Knoblauchzehe

1 Schuss Zitronensaft

beeren

Zutaten fl’lr die Sauce:

409
409
3 EL
3EL
1Pr

Thymian
Salz, Pfeffer
Pfefferkorner
Wacholder-

Lorbeerblatt

Butter

Mehl
Schlagobers
Sauerrahm
Zucker

1 SchussEssig

1EL
1 Stk
1 Stk
1 Stk

Petersilie
Zitrone - Schale
Zwiebel
Sardellenfilet
Salz, Pfeffer
Majoran

Zuﬁereitung:

o \Wurzelwerk (Karotte, Sellerie) waschen und in 1 cm

Stucke schneiden. Lunge und Herz waschen.

e In einem groRen Topf Ol erhitzen. Wurzelwerk darin

kurz anrosten und mit 2.5 - 3| Wasser aufgiel3en und
salzen. Lorbeerblatt, Pfefferkérner, Wacholderbeeren,
Thymian, ganze Zwiebel, ganze Knoblauchzehe,
Lunge und Herz zufligen und bei schwacher Hitze fur
ca. 25 - 40 Min kocheln lassen

Nach ca. 25 Min die Lunge aus dem Kochwasser
nehmen und kurz in kaltes Wasser legen. Herz noch
ca. 15 Min. weiterkochen lassen. Herz
herausnehmen und unter flieBendem Wasser
abkuhlen.

Herz und Lunge in Streifen schneiden und mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft vermengen und beiseitestellen.

Fur die Sauce: Zwiebel und Petersilie fein hacken,
Sardellenfilet klein schneiden und mit Zitronenschale
und Majoran in eine Schissel geben. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Mehl darin hell anrésten.
Sardellengemisch zufligen und kurz durchrésten. Mit
etwas Wasser und Essig aufgiel3en.

Sauce ca. 15-20 Min. kdcheln lassen und ofter
umruhren. Geschnittenes Beuschel zugeben und
kurz erwarmen. Schlagobers und Sauerrahm
zufigen, umridhren und mit Gewirzen abschmecken



Zutaten: Semmelknodel:

250g Semmeln

250ml  Milch

2EL Petersilie

1Stk Ei (versprudelt)

109 Butter (fur Pfanne)

Y Stk Zwiebel
Mehl Knédel
Salz, Pfeffer,
Muskat

Zuﬁereitung Semmelknadel:

Semmeln in 1 cm grof3e Wurfel schneiden. Milch
erwarmen und mit Gewurzen und versprudelten Ei
uber die Semmelsticke giel3en und ein paar Minuten
ziehen lassen.

Zwiebel kleinwurfelig schneiden und in einer Pfanne
in Butter leicht anrosten.

Gerostete Zwiebeln und Petersilie unter die
Knodelmasse geben und gut vermengen.

Knddel formen

Knddel in einem weiten Topf in Salzwasser 15 — 20
Min kocheln.

AnschlieRend herausnehmen und mit dem Beuschel
anrichten.







Schweilnemedaillons mit
Kartoffelfeingeback und
glacierte Karotten

Zutaten: (4 Portionen) Zuﬁereitung:
700g Schweinefilets e Zubereitung Kartoffelfeingeback: Backrohr auf 200°C
2El Butterschmalz Ober- und Unterhitze vorheizen.
2S5tk  Eidotter Anschlieend Kartoffel kochen, schalen und heif}
Salz pressen. Alle Zutaten vermengen, glattruhren,in
Pfeffer einem Dressiersack fullen und Rosetten dressieren.
Diese werden flur ca. 15 Min goldgelb gebacken.
f](artc)ﬁ(eﬁingeb'dcﬁ e Tipp: Backrohr wahrend dem Backen nicht 6ffnen.
e Zubereitung Schweinemedaillons: Das Schweinefilet
500g Kartoffeln (mehlig) in ca. 3 cm dicke Medaillons schneiden, mit dem
2Stk  Eidotter Messer etwas flach driicken und beidseitig mit Salz
Muskat und Pfeffer wirzen.
Salz e Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Medaillons darin beidseitig scharf anbraten und
g[acierte Karotten warmbhalten.
e Das Fleisch ca. 10-15 Min gar ziehen lassen.
5 Stk  Karotten e Zubereitung glasierte Karotten: Karotten waschen,
2EL Butter schalen und in 4 cm lange Streifen schneiden.
1EL Zucker e Butter in eixner Pfanne erhitzen, Zucker glasig
werden lassen. Anschlie3end Karotten hinzufigen
und immer wieder umruhren. Karotten
karamellisieren lassen.







Sulze

Zutaten: (4 Portionen)®

1000g
1 Stk
125 ml
0.801
3 Stk
3 Stk

beeren

Eisbein
Zwiebeln
WeilRweinessig
Wasser
Lorbeerblatter
Gewdlrznelken
Salz
Pimentkorner
Wacholder-

schwarze
Pfefferkorner

Zuﬁereitung:

e Das Eisbein kalt abwaschen und in einen grof3en

Topf geben.

e Zwiebeln schalen, vierteln und gemeinsam mit den

Gewdurzen und dem Essig zum Fleisch geben. An-
schlielend mit so viel Wasser aufgieen, sodass das
Fleisch bedeckt ist und den Topfinhalt zum Kochen
bringen.

Fleisch bei geringer Hitze etwa 2 h kdcheln lassen.
Zwischendurch immer wieder den Schaum ab-
schopfen.

Das gegarte Fleisch aus dem Sud nehmen, von Kno-
chen und Schwarten befreien und beiseitestellen.
Schwarten und Knochen nochmals zurtick in den Sud
geben und bei mittlerer Hitze etwa 10 min. kraftig ko-
chen lassen.

Gegartes Fleisch mit zwei Gabel in grobe Stucke rei-
Ren und in einen weiteren Topf geben. Sieb mit
einem Kiuchentuch auslegen, tber den Topf mit dem
Fleisch hangen und den heilden Sud hineingiel3en.
Abgetropften Siebinhalt entsorgen.

Fleisch mit dem Sud nochmals etwa 2 — 3 Min ko-
chen lassen. Sud mit Salz, Pfeffer und Essig ab-
schmecken.

Das Fleisch mit einem Siebschopfer aus dem Sud
heben und gleichmafig in zwei mit Frischhaltefolie
ausgelegten Kastenformen verteilen.

HeilRen Sud bis etwa 1 cm unter dem Glasrand uber
das Fleisch giel3en und die Kastenformen fest ver-
schliel3en. Die Sulze vollstandig auskuhlen lassen
und fir ca. 3 h im Kdhlschrank aufbewahren.

e AnschlieRend die Kastenform stiirzen und anrichten.






Gebackene Leber auf Salat

Zutaten fur die Leber:

(4 Portionen)?

600g Schweineleber
2 Stk Eier
100g Mehl
100g Semmelbrosel
500ml Sonnenblumendl
Salz
Pfeffer

Salat

1 Stk Kopfsalat
4 Stk Tomaten

250g Mais
1Stk Gurke
Salz
Pfeffer
Marinade filr den
Salat

6 EL Naturjoghurt
2EL Balsamico
1EL Olivendl
1EL Zitronensaft
Salz
Pfeffer

Zuﬁereitung:

e FUr den Salat Gurke und Tomaten klein wurfelig
schneiden, Mais abspulen und abtropfen lassen.
Kopfsalat waschen, zupfen oder schneiden. Alle Zu-
taten vermengen.

e FUr die gebackene Leber die Haute der Leber ent-
fernen. AnschlieRend Leber in Scheiben schneiden
und in Mehl, versprudelten Ei und Broseln panieren.
Ol in Pfanne erhitzen und Leber beidseitig knusprig
ausbacken.

e Fur die Marinade alle Zutaten vermengen und um-
ruhren.

e gebackene Leber mit Salat und Marinade anrichten.

T’i}ay: Panier salzen und nicht Leber selbst, da diese sonst hart
wird.
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