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Frankischer Schinken aus
echter Handarbeit

Seit iiber 100 Jahren folgt die oberfrankische Metzgerei Bauer aus Hallerndorf einer Tradition: Jeder Schinken wird
per Hand veredelt und ist somit ein Unikat und nicht nur in Franken der Renner.

KATHARINA NEUGEBAUER

m oberfrankischen Hallern-

dorf findet man ganz beson-

dere friankische Spezialiti-

ten. Die Metzgerei Bauer hat

sich vor allem auf Rohschin-
ken und Salami spezialisiert. Da-
bei hat sich seit iiber 100 Jahren
eine Sache nicht gedndert: die
echte Handarbeit.

LDer Aischtaler Schinken ist
ein Klassisch frankisch gerducher-
ter Schinken und wird von Anfang
bis Ende von Hand verarbeitet®,
erzdhlt Metzgermeister Ralph
Bauer. Bei der Produktion kommt
wenig bis keine maschinelle Hilfe
zum Einsatz. ,Wir salzen die ein-
zelnen Schinken von Hand, bei
uns wird tatsdchlich kein Tumbler
eingesetzt“, so Bauer weiter. Der
Schinken wird aus dem Schweine-
schlegel geschnitten und anschlie-
f3end mit grobkornigem Meersalz
eingerieben.

Wie viel Salz benétigt wird
hingt von der Grofle des Schin-
kens ab und bedarf einiges an Er-
fahrung und Fingerspitzengefiihl,
wie der Metzgermeister weif3. In
dem Familienbetrieb iibernimmt
diese Aufgabe hiufig der Senior-
chef, der Vater von Ralph Bauer.
Neben Salz verleihen weitere ver-
schiedene Naturgewiirze wie Wa-
cholder, Pfeffer, Lorbeer, Korian-
der und Knoblauch dem Aischta-
ler Schinken seine besondere No-
te. Was dabei auch noch wichtig
ist, wei} Bauer: ,Die Mischung
macht es und die Zeit. Auch ist die
Kornung der Gewlirze entschei-
dend, also wie grob oder fein die
Gewiirze sind.“

Die gesalzenen Stiicke werden
anschlieflend in einem Pokelbe-

intensive Rauchern im Kienholz.

- e

Eoseeae o SSEER————

Der klassisch frankische gerducherte Schinken wird stets von Hand verarbeitet: Der Aischtaler Schinken. Fotos: Metzgerei Bauer

hilter geschlichtet und diirfen
dort fast vier Wochen verweilen.
In der Zwischenzeit werden sie
einmal umgesetzt von oben nach
unten und umgekehrt. Nach der
Pokelphase werden die Schinken
von Hand aufgehangen und kurz
gewaschen, bevor es zum Brennen
geht. In dieser Zeit erfolgt ein
Salzausgleich und die Schinken
erhalten ihr Pokelaroma. Nach

der Brennphase erfolgt die kraftig
wiirzige Raucherung iiber Bu-
chenholz fiir drei bis vier Tage.
Nach der anschlieffenden Reife-
zeit von drei bis vier Monaten wer-
den die Schinken mit einem
Brandzeichen auf der Schwarte
versehen — das Qualitétssiegel fiir
die Original Aischtaler Schinken.
,unser Branding schitzen unsere
Kunden sehr. Einige wollen sogar
genau das Stiick mit dem Brand-
zeichen, einfach weil es das mit
dem Schinken sonst so nirgends
gibt“, so Bauer. Die Schinken wer-
den zudem nicht zwingend ge-
presst, wie Bauer hinzufiigt. ,Es
sei denn beispielsweise die Gastro
mochte einen glatten Anschnitt.
Ansonsten bleibt der Schinken in
seiner rustikalen Naturform.“

Die richtige Nische gefunden

Bauer arbeitet im Betrieb mit sei-
nem Vater und einer Aushilfe zu-
sammen. Zudem iibernimmt
Ralphs Mutter den Verkauf und
seine Frau das Verpacken der Pro-
dukte sowie die Buchhaltung. Seit
einigen Jahren haben sie keinen

Ladenverkauf mehr. Als Bauer das
Geschift von seinem Vater iiber-
nahm, strukturierte er einiges um
und dnderte die Verkaufszeiten
auf alle 14 Tage. Durch private

Wir sind fester
Bestandteil in
unserer Region.

Umbaumafinahmen kann der La-
den, wo er jetzt noch steht, nicht
mehr bleiben. Verkauft wird aber
trotzdem, auch wenn der Laden
geschlossen ist. ,Die Kunden ru-
fen uns an und geben ihre Bestel-
lungen auf. Diese holen sie dann
meist am Wochenende also Frei-
tag oder Samstag bei uns ab“, er-
klart Bauer. Einen kleinen Ver-
kaufsraum gibt es noch, wo die
Kunden entsprechend ihre be-
stellte Ware abholen.

LWir sind fester Bestandteil ir
unserer Region“, so Bauer weiter
Die Metzgerei beliefert neben de:
Gastro auch Hofldden, Bierkeller
Vereine und Feste. Zwar haben si¢
einige Kunden durch die Schlie
fung verloren, aber als Lieferan
auch iiber die frankischen Gren
zen hinaus einen Namen ge
macht. ,Obwohl wir keinen La
den mehr besitzen, haben wir die
richtige Nische gefunden, mit de
wir erfolgreich sind. Denn wir ha
ben hier mehr als genug Arbeit.’
Durch ihr Alleinstellungsmerk
mal der einzigartigen handge
machten Schinken reisen soga
Kunden aus ganz Deutschland an

In Zukunft soll es einen On
lineshop und einen Verkaufsauto
maten geben. ,Aktuell ist da:
nicht umzusetzen, da wir mitter
in der Hochphase auf der Baustel
le sind, deshalb sind diese Ideer
noch Zukunftsmusik®, so Bauer
Zudem ist das nicht das Einzige
was Ralph Bauer beruflich macht
,Ich bin seit 13 Jahren bei dem Fa
milienunternehmen Beck Gewiir
ze in der Produktentwicklung



ind mache dort das Technikum.“
0 kommen auch alle Gewiirze
ind Zutaten ausschliefilich von
3eck Gewlirze und Additive. Fiir
liesen Job, welchen er hauptbe-
uflich macht, ist er weltweit fiir
lie Industrie oder fiir kleine Metz-
er als Fachberater bzw. Produkt-
ntwickler unterwegs. Nebenbe-
uflich schmeif$t er dann in Hal-
erndorf den Familienbetrieb. ,Da
1abe ich dann Handwerk pur.“

'on Schwarz bis Gold

in weiterer Star in Bauers Schin-
enparadies ist der ,schwarze
Vastl“. Der Name ist eine Hom-
nage an den Griinder der Metzge-
ei, Sebastian ,Wastl“ Bauer, der
rgrof3vater von Ralph Bauer.
dieser hatte im Jahr 1905 den ers-
en Betrieb eroffnet, im dem auch
leute noch produziert und ver-
auft wird. Der Unterschied zwi-
chen den beiden Schinkenstars
egt nicht nur im &dufleren Er-
cheinen, sondern auch in ihrer
Viirzung. So wird der ,schwarze
Vastl“ mit weniger Gewlirzen ver-
einert als der Aischtaler Schin-
en. Gerduchert werden die
’chinken bis zu zehn Tage in Kien-
101z, also harzhaltigem Holz, wo-
lurch sie die kriftig schwarze Far-
)e an der Auflenhaut erhalten,
dhrend das Fleisch Kkirschrot ist.
dJurch dieses intensive Rauchern
rhalten die Schinken schliefilich
hr einzigartiges Aroma.

Das Fleisch fiir ihre Produkte
ezieht die Metzgerei Bauer Klas-
isch vom Schlachthof. ,Tatsich-
ch wiirde ich gerne das Fleisch
om Nachbarn um die Ecke bezie-
len, allerdings hat halt das
schwein nicht nur Schinken®, er-
lart Bauer ehrlich. Durch ihre
yroduktspezifische Arbeit mache
s keinen Sinn ,from nose to tail*
la ganze Tier zu verarbeiten. Das
)chweinefleisch stammt aber im-
nerhin aus Bayern. Und oftmals

eif er tatsdchlich, wo das Fleisch
lerkommt, beispielsweise bei
indfleisch. ,Mein Schwager ist
ler Viehhidndler meines Vertrau-
ns und da weif? ich auch genau,
0 es herkommt*, fiigt der 35-Jah-
ige hinzu.

Ein weiterer Schinken im Sorti-
nent ist der Goldschinken. ,Das
st ein sehr einfacher Schinken oh-
le sichtbare, grobe Gewiirze“, so
3auer. Veredelt wird dieser mit
alz, Gewiirzextrakten, feinem
feffer und Knoblauch. Bauer er-
ahlt, dass der Goldschinken vor
llem bei Kunden beliebt ist, die
len Aischtaler Schinken oder den
schwarzen Wastl“ zu rustikal fin-
len. ,,Oft braucht auch die Gastro
inen einfachen, glatten Schinken
ind da kommt unser Goldschin-
en ins Spiel.“

Neben den beliebten Schinken
ind die verschiedenen Salamisor-
en ein weiteres Aushidngeschild.
die Chefsalami ist beispielsweise
ine scharfe Salami durch die Zu-
-abe von Chili. Die Fenchelsalami

ird, wie der Name schon vermu-
en lisst, mit Fenchelsamen ver-

Es braucht Zeit und die richtige Wiirzung fiir die einmaligen Schinken.

feinert. Und die ,Salami 1905 ist
eine ganz Kklassische Salami, wel-
che wunderbar auf frischem Bau-
ernbrot schmeckt. Sie hat ihren
Namen vom Griindungsjahr der
Metzgerei. Auch hier gibt es nur
echte Handarbeit. ,Die Salamis
werden von Hand abgebunden
und nicht geclippt. Auch wenn wir
da bestimmte Mengen machen,
diese Zeit nehmen wir uns. Da
bleibt der Bindfaden dran, damit

ANZEIGE

die Kunden das auch sehen®, so
Bauer.

Wir haben den Luxus, dass wir
Produkte herstellen, die wir auf
Menge produzieren konnen, da
sie sich lange halten. So kénnen
wir viel vorproduzieren bei Sala-
mi und Schinken.“ Alles andere
was nicht lange haltbar ist, wird
dann auf Nachfrage frisch herge-
stellt, wenn am Wochenende bei-
spielsweise Veranstaltungen oder

KERRY | Red Arrow’

Kosten sparen.

CLEAN-LABEL KONFORM

Spezialprodukte zur Lakeanwendung mit intensiver
Rauchnote verkiirzen den Raucherprozess. Bringen
Sie frischen Wind in Ihre Rezeptur und bieten Sie

trendgerechte Abwechslung.

* Natural Mesquite Smoked Maltodextrin
typisch amerikanische Mesquite-Rauchnote

» Natural Hardwood Smoked Maltodextrin
klassisch vollmundige Hartholz-Rauchnote

"

Nr.5 | 5.Méarz2025 | allgemeine fleischer zeitung

Journal

Das Branding ist das Qualitatssiegel der Metzgerei.

Feste anstehen, gibt es auch wei-
tere Produkte wie Bratwiirste.
Weitere Produkte im Sortiment
des kleinen Betriebs sind neben
Schinken und Salami beispiels-
weise Bauchspeck, Presssack, Le-
berwurst, Gottinger und auch ei-
ne Auswahl an Dosenfleisch. ,Bei
uns findet man eben die franki-
schen Wurstklassiker, die auf ei-
ner Brotzeitplatte nicht fehlen
diirfen.“ Die Metzgerei Bauer hat

mit ihrer Spezialisierung auf vor
allem Rohschinken und Salami
wirkungsvolle Aushidngeschilder,
die bei den Kunden sehr gut an-
kommen. Es zdhlt hier in erster Li-
nie Qualitdt vor Quantitit. So wird
jedes Produkt in die Hand genom-
men, bevor es zum Verkauf geht,
und das ist es, was die Kunden
letztendlich auch so besonders
schitzen. |afz5/2025
www.schinken-bauer.de
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