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leisch & Co

Neue Cuts vom Schwein

Rund 60 Kilogramm Fleisch isst jeder Deutsche im
Jahresdurchschnitt — und zwei Drittel davon entfallen auf
Schweinefleisch. Dabei werden Filets oder Koteletts deutlich
bevorzugt, viele andere Teilstlicke verschmaht. Zu Unrecht:
Stlicke, die hierzulande in der Wurst landen oder exportiert werden,
kénnen es bei fachgerechter Zerlegung geschmacklich locker mit
Filet &amp;amp; Co. aufnehmen. Christoph Grabowski erklart
daher Schritt fir Schritt in bebilderten Anleitungen, wie man neue
Cuts wie Papada und Presa oder auch vollkommen unbekannte
Cuts zuschneidet. Mit Leidenschatft furs Fleischerhandwerk Ein
besonderes Anliegen ist Grabowski dabei der Erhalt alter
Schweinerassen — denn auch wenn ein Industrieschwein
grundsatzlich die gleichen Fleischteile &amp;hellip;
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Rund 60 Kilogramm Fleisch isst jeder Deutsche im
Jahresdurchschnitt — und zwei Drittel davon entfallen auf
Schweinefleisch. Dabei werden Filets oder Koteletts deutlich
bevorzugt, viele andere Teilstliicke verschméaht. Zu Unrecht:
Sticke, die hierzulande in der Wurst landen oder exportiert
werden, konnen es bei fachgerechter Zerlegung geschmacklich
locker mit Filet & Co. aufnehmen. Christoph Grabowski erklart
daher Schritt fur Schritt in bebilderten Anleitungen, wie man
neue Cuts wie Papada und Presa oder auch vollkommen
unbekannte Cuts zuschneidet.

Mit Leidenschaft furs Fleischerhandwerk

Ein besonderes Anliegen ist Grabowski dabei der Erhalt alter
Schweinerassen — denn auch wenn ein Industrieschwein
grundséatzlich die gleichen Fleischteile zu bieten hat, sind
zahlreiche Special Cuts nur bei alten Rassen von wirklich guter
Qualitat. Dabei wissen die meisten Verbraucher gar nicht, dass
es uberhaupt verschiedene Schweinerassen mit vollkommen
unterschiedlichen Eigenschaften gibt. Beispielsweise kann das
vermeintlich ungesunde Schweinefleisch ein so ausgewogenes
Verhaltnis von Omega-3- und Omega-6-Fettsauren aufweisen
wie Olivendl - wenn es denn vom richtigen Tier kommt.

In Gastbeitragen und Interviews kommen Zuchter, Vermarkter
und Branchenexperten zu Wort und liefern nicht nur wertvolle
Hintergrundinformationen, sondern auch Inspiration, wie man
den Umsatz an der Theke steigern kann und die eigene
Expertise gewinnbringend kommuniziert. Landwirte, Schlachter,
Metzger und Kunden kénnen so eine fruchtbare Beziehung
eingehen, von der alle profitieren: Umwelt und Tier, Erzeuger
und Fleischer, die eigene Gesundheit — und naturlich nicht
zuletzt der Gaumen.



Buchtipp:

Christoph Grabowski
Neue Cuts vom Schwein Leidenschaft Fleisch

Der Autor Fleischermeister und
Diplom-Fleischsommelier Christoph Grabowski ist Teamleiter
Fleisch bei Niggemann Food Frischemarkt und
Fleischsommelier-Dozent an der Fleischerschule Augsburg.
Leidenschaft fur Fleisch treibt den begeisterten Beflrworter des
selbstbewussten Metzgerhandwerks bei seinen Seminaren und
Zerlegekursen an. 2019 erschien sein Erstlingswerk ,,Neue Cuts


https://www.niggemann-food-frischemarkt.de
https://www.fleischerschule.de

vom Rind“, welches in der Branche begeistert aufgenommen
wurde.

Besuchen Sie uns auf: fleischundco.at
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