SUDTIROLER SPECK

Wenig Salz,

wentg Rauch und ~

veel frische Luft

Hochwertiger Stidtivoler Speck ist kein Zufallsprodukt, sondern das Ergebnis
gewissenhafter Arbeit und jahrhundertlanger Erfahrung. Wir sind der Frage nachge-

gegangen, wie wird der Siidtiroler Speck hergestellt und was s

Von Stephan Quinkertz

er Stidtiroler Speck blickt
auf eine uralte Tradition
zurtick. Fur die langen

Wintertage halthar gemachtes
Schweinefleisch war er von un-
schiatzbaren Wert auf den Bauern-
héfen. Der Speck war damals der
wichtigste Lebensmittelvorrat. Im
Laufe der Zeit wurde die Herstel-
lung immer ausgekliigelter - vom
Einsalzen tber das Wiirzen bis
hin zur Raucherung. Je nach per-
sonlichem Fleis und Vermosen
des Bauern und je nach Fiitterung
und Haltung der Schweine fiel das
Endprodukt unterschiedlich aus
n Geschmack, Qualitat und Halt-
harkeit.

hervorragende Qualitiit.

Diesteigende Nachfrage, der wach-
sende Wetthewerb im Bereich der
Lebensmittelerzeugung sowie die
gestiegenen Qualititsanspriiche
der Verbraucher machten eine ge-
naue Begriftsbestimmung fiir den
Sudtiroler Speck unabdingbar, um
sich vor Trittbrettfahrern zu schiit-
zen. So wurde 1978 die ,Studtiro-
ler Schutzmarke® eingefiihrt - die
erste gesetzliche Definition des
Sudtiroler Specks und der Quali-
tatsanforderungen. 1992 wurde
bei der Europdischen Union dann
die Schutzbezeichnung , Stdtiroler
Speck g.o A" (geschiitzte geogra-
fische Angabe) beantragt, welche
1996 dann anerkannt wurde. Di-

ese Qualitdt wird dann durch ein
dichtes Netz von strengen Kon-
trollen gewdhrleistet, denen sich
alle g.g A-Hersteller unterziehen
miissen.

Wir durften einen der Kontrol-
leure, Hr. Lukas Spada, bei einem
Kontrollgang bei der Speckfirma
Pfitscher in Burgstall bei Meran
begleiten. Da haben wir natiir-
lich einen kompletten Einblick in
die komplette Speckproduktion
gewonnen, von der Anlieferung
der/Schlegel bis hin zur Auslie-
ferung des Endprodukts. Nach
der Begriiiung von Hr. Pfitscher
ging es gleich zum ,Empfang"
der Schweine-Schlegel, die je-p
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it den Stidtiroler Qualitatsspeck .2 A, werden nuy Speckherstellung ist eine Kunst fiir sich, die in verschiedenen,
1agere Scluwweine Schlegel venwendet senau aufeinander abgestimmten Schritten vor sich geht.
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ic Knochen werden atisgelost und die Schiveineschlegel Von zentraler Bedeutung fiir die gute Qualitat des
i die weitere Verarbeitung zugeschnitten. Rohstoffes ist der richtige pH-Wert des Fleisches.
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nschliefSend folgt das Salzen und Wivzen, auch Pokeln Die Pokelphase davert dret bis vier Wochen bei einer maxi- "'
enannt. Die Gewitivzmischung macht den Geschmack, malen Temperatur von nicht mehy als drei bis vier Grad.
e

i Wiirzen verwendet jeder Hersteller neben den
tandardzutaten seine eigenen, streng geheimen Geelrze.
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AnschlicfSend kommt der Speek in dic Raueherung. Jetzt wird
die Temperatir dewtlich hoher une erreicht bis zit 20 Grad.
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' " atur, Feuchtighker Zeitdauer sind die die
i¢ Befeuerung evfolgt mit vorgefertigten Spdnen. Diese Temperatur, Feuchtigkett und /c‘zt(.fc.!.z,ru szrf;d {,g o
> befeuerung e & & (e i : e $ S A
rden dabei ;flff(‘fl‘?(’ ca. 350 Grad heifSe Platte gelegt. drei fundamentalen Werte fiir die Reifung des Speck
verde et aulf eine ca. 3! d heifse eleg j §
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' ] ndestreifezeit fiir den Sudtivoler Markenspeck g.8.A
Die Temperatur liegt wahrend der Reifezeit zwischen 10 Dic Mindestreifezeit fiir den Stidti F)Iﬂ: M(})?)?\(ns;?;? Wi?h[ ]
y : i 25 e . J = . e ok 3 Al ) 111 32 hen.
b 15° C die Luftfenchtiokeit zwischen 60 und 90 %. betriget je nach Gewichisklasse zwischen 20 unc
B Dic perfekte Aufschneide-Maschine fiir den Speck, der Ferrari s
unter den Maschinen: Berkel - ein Blickfang in jeder Kiiche.
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lach der Freigabe des Kontrolleurs erfolgt die :
‘ferpackung inverschiedenen Grofsen und der Versand.

l O
pidtiroler Speck e.o. A" (ceschiitzte Die
schutzbezeichnunge ,Siidtiroler Speck g.g. A (geschiitzte :
eografische Angabe): Garantierter Qualitdtsspeck. - ’
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Kontrolleur vom Institut INEQ
(Istituto Nord Est Qualita). Das
Consortium Siidtiroler Speck
beauftragte die INEQ mit den
Qualitétskontrollen.

.Der Schwerpunkt bei den Kontrollen
des Siidtiroler Specks liegt am Ende
der Herstellung. Die Uberwachung
des fertigen Specks garantiert die
Einhaltung der Qualititseigenschaften
und ist ausschlaggebend fiir ein hach-
wertiges Produkt am Markt. Deshalb
kontrollieren wir bevor der Speck
den Brandstempel mit dem Sidtirol-
Siegel erhalt die Abtrocknung bzw.
den Gewichtsverlust, die Reifezeit und
stichprobenméaRig die sensorischen
und chemischen Eigenschaften des
Produktes.

Bei den sensorischen Priifungen wird
das &uRere Erscheinungsbild der
ganzen Speckhamme und der Hamme
im Anschnitt, der Geruch und der
Geschmack getestet; bei den che-
mischen Kontrollen der Salzgehalt,
das Wasser/EiweiR-Verhaltnis und das
Fett/EiweiR-Verhaltnis.

Weitere Kontrollen finden laufend in
der gesamten Wertschpfungskette
statt: Von den stichprobenmaRigen
Audits bei den Schlachthofen, bis zur
Kontrolle des Wareneingangs und der
einzelnen Verarbeitungsschritte bei
den Herstellern. Dabei wird besonde-
rer Wert auf die Riickverfolgbarkeit
gelegt.”




