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Die Kunst, Schinken hauchdiinn zu schneiden 4

 §

Thomas Richter aus Binningen darf sich nun Cortador nennen - FIeischsommélier-setzt‘;uf hochwertige Knochenschinken

Von unserem Redakteur
Kevin Riihle

M Binningen. Wer im Spanienur-
laub durch einen Supermarkt
schlendert, dem diirften auch die
vielen ganzen Knochenschinken

auffallen, die dort angeboten wer-
den. In Deutschland ist das zumeist
luftgetrocknete Stiick Schwein eher
selten in Ganze zu finden. Wie
man richtig mit der Spezialitdt um-
geht, wo sie herkommt und wo
man das Messer ansetzt, dafiir ist
Thomas Richter aus Binningen
(Kreis Cochem-Zell) nun Experte.

Der 57-jahrige Metzgermeister hat'

eine Prifung zum ,zertifizierten
Cortador de Jamon’ in Augsburg
abgelegt und ist damit nun einer
der wenigen Fachménner fiir spa~
nischen Schinken im Lnnd‘

,Wo das Fleisch herkommt
und wie mit Lébensmitteln
umgegangen wird, w1rd im-

mer wichtiger.“
Cortador Thomas Richter ist Btperte fiir qua-
litativ hochwertige Schinken.

Vor einigen Jahren traf Thomas
Richter die Entscheidung, sich mit
einigen Facetten seines Berufes
tiefer auseinanderzusetzen. ,Kun-
den wollten von mir zum Beispiel
ein Tender, und ich wusste nach 30

Jahren Berufserfahrung ~ damit .

nichts anzufangen, da musste sich

was dndern’, blickt der Binninger

zuriick. Vor allem die Grillszene
lenkt seit Jahren den Blick auf
hochwertiges Fleisch und dessen
Herkunft. Richter reagierte und
lieB sich zum Fleischsommelier
ausbilden. Zwar seien Tierhaltung,
die Rassen oder die Zerlegung
auch frither schon Thema gewe-
sen, standen aber nie im Vorder-
grund, erklart der Verkaufsleiter

fir Fleis i Rewe Hundertmark.
Es sei ni ein Trend zu mehr
Qualitét zu erkennen. ,Wir wollen
den Metzgerberuf auch anders dar-

stellen”, sagt Richter.

gerichtet. Richter beschaftlgt sich
auch mit dem italienischen Serra-
no- oder verschiedenen deutschen
Knochenschinken. Dazu zéhlen
beispielsweise Holsteiner Katen-
schinken oder Westfélischer Kno-
chenschinken. ,Es gibt auch Eifler
Knochenschinken”, betont der
Cortador. Gemein ist all diesen
Spezialititen, dass sie davon pro-
fitieren konnen, wie die Scheiben
geschnitten werden. Denn die

Auf den Fleisch lier folgte
fir Richter nun die Aushildung
zum Cortador, wiederum an der

. Fleischerschule in Augsburg. ,In
Spanien werden Cortadore wie
Sternekéche behandelt, das kommt
jetzt auch nach Deutschland”, er-
kldrt der Metzgermeister den Hin-
tergrund dieser Priifung. Dabei ist
der deutsche Titel nicht nur auf die
spanische Schinkenspezialitét aus-

hauchdii Schinkenscheiben
schneiden die Experten nicht mit
der Maschine, sondern per Hand
mit einem Messer,

,Das ist geschmacklich ein
groBer Unterschzed D1e Rel-
me der M
wu:de die Muskelfasern zer-
reiBen und der Textur den
Rest geben”, erkldrt Richter.
Die Kunst ist es, die Schei-

PrrE

ben mit dem Messer besonders
dinn zu schneiden, erst dann
kommt der Geschmack zur Gel-
tung. Dick geschnittener Schinken
schmeckt eher mild, erklart der
Cortador. Damit aus einem Schin-
ken moglichst viele gleichférmige
Scheiben gewonnen werden, wird
in Stufen geschnitten, ,es darf sich
keine Kuhle bilden*. = © ~

Thomas Richter aus Blnnlngen ist nun Experte fiir hochweruge Schinleen er hat in Augsburg elne Ausbildung zum Cortador gemacht. Dabei stehen Her-
kunft und Aufzucht der nere auf dem Lehrplan. Ziel ist es, den Schimen hauchdiinn iplt einem Messer aufschi

Das' hochwertige Fleisch landet
dann zumeist nicht auf einer Schei-
be Brot, sondern wird pur geges-
sen. Dazu wird das diinne Fleisch

.auf einem Teller drapiert. Thomas

Richter will nun seinen Kunden na-

‘herbringen, was es mit dem be-

sonderen Schinken auf sich und
warum dieser seinen Preis hat. Der

neiden zu konnen. Foto: Fleischerschule Augsburg
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Personaleinsatz, die Haltung der
Tiere sowie die Fitterung unter-
scheiden sich- deutlich von Stan-

‘ dardware, ,Das wird kein Main-

stream, das machen wir Freitag
und Samstag, das ist fiir ein Pre-
miumprodukt auch gut so”, sagt
der Binninger. Es gehe darum, sich
zum Beispiel am Sonntag etwas Be-
sonderes zu gonnen, Nun will Rich~
ter sein neu gewonnenes Wissen
an seine Mitarbeiter weitergeben,
um das Angebot zu etablieren.

Fiir Richter selbst ist der italie-
nische San-Daniele-Schinken der
Favorit. Dieser wird 20 Monate
luftgetrocknet, ist aromatisch

stilich und dhnelt Parmaschin-
| ken. Die Keulen sind mindes-
~ tens elf Kilogramm schwer,
die Schweine werden mit
hochwertigem Getreide und
Molke gefiittert,
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