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INFO

Ob mild geräuchert oder luftgetrocknet – Schinken hat 
viele Facetten. Der Klassiker überzeugt durch eine große 
Vielfalt und seinen hervorragenden Geschmack.

VIELFÄLTIGER VIELFÄLTIGER 
KLASSIKERKLASSIKER

WUSSTEN SIE SCHON …

Der Schinken gilt als das edelste Stück 

des Schweins. Daher wurden Verfah-

ren entwickelt, um den Bereich rund um 

die Hüfte für lange Zeit haltbar zu ma-

chen. Noch heute sind Pökeln, Trock-

nen, Räuchern, Kochen (bei Kochschin-

ken) und Reifen (bei Rohschinken) die 

grundlegenden Konservierungsverfah-

ren. Die Schinkenherstellung ist welt-

weit verbreitet, wobei jedes Land und 

jede Region ihre eigene Zubereitungsart 

entwickelt hat. Ergebnis sind Delikates-

sen mit landestypischem Aroma, eige-

nem Aussehen und individueller Textur.

LUFTGETROCKNET

Die südeuropäischen Länder stellen vor 

allem luftgetrockneten Schinken her, da 

das warme Klima dem rohen Schinken 

langsam die Feuchtigkeit entzieht. Zu 

den bekanntesten Sorten zählen: Par-

maschinken (I), Jambon de Bayonne 

(F) und Serrano-Schinken (E).

GERÄUCHERT

Deutschland produziert vor allem Räu-

cherschinken. Das Räuchern verleiht 

dem fertigen Erzeugnis seine charak-

teristische Färbung und seinen Ge-

schmack. Typische Spezialitäten sind: 

Schwarzwälder Schinken, Westfälischer 

Schinken, Holsteiner Katenschinken.

GEKOCHTER SCHINKEN

Auch bei gekochtem Schinken wird der 

Knochen entfernt. Anschließend wird das 

Fleisch gepökelt und dann in runden oder 

eckigen Formen erhitzt. In manchen Regi-

onen wird der herzhaft-saftige Kochschin-

ken zusätzlich leicht angeräuchert.

HOLSTEINER 

KATENSCHINKEN

Holsteiner Katenschinken wird von Hand 

gesalzen und trocken gepökelt. Anschlie-

ßend wird der Schinken kalt im Buchen-

holzrauch veredelt. Das verleiht ihm sein 

mildes, nussiges Aroma.

SCHWARZWÄLDER SCHINKEN

Schwarzwälder Schinken hat keinen Kno-

chen. Das Fleisch wird in einer Salz-Ge-

würz-Mischung gepökelt und bei etwa 

25 Grad Celsius über Tannenhölzern ge-

räuchert. Dadurch erhält er sein kräftiges 

Aroma und die schwarzbraune Farbe.

WESTFÄLISCHER SCHINKEN

Der Schinken wird zuerst mit Knochen ge-

pökelt und anschließend über Buchenholz 

kalt geräuchert. Nach einer Gesamtreife-

zeit von vier Monaten wird der Knochen 

entfernt. Dann hat der Schinken seinen 

typisch würzigen Geschmack erreicht.

Hierzulande versteht man unter der 

Fachbezeichnung „Schinken“ die hin-

tere Körperpartie des Schweins (Be-

ckenregion). Das Stück wird oft auch 

als Keule bezeichnet. Jedoch lässt sich 

auch das Fleisch anderer Tierarten 

oder anderer Körperpartien zu Schin-

ken verarbeiten. Die besten Beispiele 

hierfür sind Rindersaftschinken (aus 

Rindfl eisch), Lachsschinken (aus dem 

Kotelettstrang des Schweins), Schin-

kenspeck (aus der Schweinehüfte) oder 

auch internationale Schinken-Delika-

tessen von Wild, Strauß, Elch, Antilope, 

Zebra oder Bär.


