Anne Bigord: Graisse de porc, 2016, Fotografie.

FETT VOM SCHWEIN SAGINE

In der Sprache der Lemusen hat das Fett vom Schwein seinen guten Ruf bewahrt

Wenn man auf Lemusa ausdriicken will, dass etwas einen hohen
Wert hat, dann bringt man gerne das Fett vom Schwein ins Spiel, die
Graisse de cochon oder Sagine di kochon, wie das kostbare Material auf
Lemusisch heifit." Eine verbreitete Redewendung lautet etwa «Li vale
byen ya saginel» («Il vaut bien sa graisse!»).” Gemeint ist, dass jemand
zum Beispiel das Geld oder die Miihe wert ist, die man in sie oder ihn
investiert hat. Und ist man von etwas beeindruckt oder erfreut, dann
klassiert man es gerne als pursn sagine, pure graisse, also «reines Fett».?

Solche Ausdriicke rithren daher, dass das Fett vom Schwein frither
als der wertvollste Teil des Tieres betrachtet wurde. Das war ja auch in
Europa so, wo man durch spezielle Kreuzungen sogenannte Ferzschwei-
ne zu ziichten bemiiht war.* Heute existiert die Fettsau fast nur noch
als Schimpfwort. Auch auf Lemusa werden unterdessen weniger fette
Rassen bevorzugt als einst. Und doch hat das Fett vom Schwein seinen
guten Ruf nicht im gleichen Ausmafd verloren wie andernorts, was ja
auch die erwihnten Redewendungen illustrieren.

Laut Anais Hix hatte das Fett vom Schwein frither sogar den Sta-
tus einer Wihrung, wurden sogenannte Fertlgffel im Tauschverkehr

Fett vom Schwein Sagine

Wie viele Kilo Fett ein Schwein

mit sich herumtragt, hangt von der
jeweiligen Rasse ab. Besonders viel
Fett in besonders reiner Form fin-
det sich am Bauch und am Riicken.
Riickenspeck (sogenannt Griiner
Speck) wird oft gesalzen und nach
einer gewissen Reifezeit diinn aufge-
schnitten. Bauchfett wird meist aus-
gelassen, zu Schmalz verarbeitet. In
dieser Form eignet sich das Fett fiir
viele Brat- und Backvorgiange.Will
man das Schmalz direkt als Brotauf-
strich verwenden, lisst man meist
die kleinen Fleisch- oder Hautstiick-
chen (Grammeln, Grieben) drin, die
sich beim Auslassen vom fliissigen
Fett trennen. Auch das Fett von
Nieren und Bauchfell (Flomen) wird
generell zu Schmalz verarbeitet.
Reiner Schmalz hat kaum Aroma,
ist schneeweiB3 und lisst sich kiihl
sehr lange aufbewahren.



Metzgers Wort | Hansruedi Meier:
«In der Schweiz werden vorwiegend
Schweine der Rasse Duroc geziich-
tet. Bis zu 20 % dieser Tiere sind
Fett. Fett vom Riicken des Schweins
hat eine feste Konsistenz und kann
gut tranchiert und fiir Terrinen und
Pasteten verwendet werden - oder
aber in Streifen geschnitten zum
Spicken von Bratenstiicken.

Das Fett von Hals hat eine
Struktur, die ideal ist fur das
Woursten. Aus dem Nierenfett wird
Schmalz gewonnen. Das weiche
Bauchfett kann, auBer fiir die Her-
stellung von Streichwiirsten in der
Metzgerei, kaum verwendet wer-
den. Es gibt Schweinerassen, welche
nur fiir Salami geziichtet werden.
Andere entwickeln besonders dicke
Riickenpeckschichten und sind fiir
die Herstellung von Lardo ideal.»’

Metzgers Wort | Oskar Seugrem:
«Schweinefett ist ein unverzicht-
barer Akteur in jeder Kiiche, die
etwas auf sich hilt — unverzichtbar
in praktischer wie in aromatischer
Hinsicht.

Wenn ich mir ein Stiick gesal-
zenen Riickenspecks auf der Zunge
zergehen lasse, dann kommt mir
immer der Anfang des Andante von
moto aus Schuberts Quartett in
d-Moll in den Sinn. Sie sollten das
mal ausprobieren: Schmalz be-
ginnt bei etwa 33 °C zu schmelzen,
16st sich also in unserem Mund in
schieres Aroma auf. Ganz dhnlich
verhilt es sich mit meinem Gemiit
und Schubert.

Das Fett ist Gibrigens, wenn
das Schwein anstiandig geziichtet
wurde, auch viel gesiinder als sein
Ruf. Und man sollte grundsitzlich
nur Schweine verzehren, die ein
akzeptables Leben hatten - das
schulden wir diesen wunderbaren
Tieren ebenso wie uns selbst. »®

REZEPT MIT FETT

* Sagidous siren (Schmalz vom
Schwein mit Grieben und ver-
schiedenen Pfeffern)

" Ist nur von Sagine die Rede, dann ist fast immer
das Fett vom Schwein gemeint. Vergleiche
Marthe Batunet: Diksyone Lemusie Franse.
Port-Louis: Maisonneuve & Duprat, 2019. S. 597.
% Titiane Hume: Pale kochon. Proverbes et dictions
liés au porc. Port-Louis: Librairie Port Louis,
2016.S. 121.

* Auch Hume betont, dass dabei immer das
Fett vom Schwein gemeint sei.

4 Eine Art Uberbleibsel aus jenen Tagen ist das

Zwei Fettl6ffel mit Resten polychromer Verzierung aus dem 19. Jahrhundert,
der eine mit Schmalz gefiillt. (Bild Musée historique)

wie Miinzen oder Goldstiicke eingesetzt.” Bei diesen Fettloffeln (auf
Lemusisch heiflen sie Koklé di sagine) handelt es sich um die Scha-
le groflerer Muscheln, sogenannter Meermandeln (Glycymeris glycy-
meris), die farbig verziert und randvoll mit Fett gefiillt verhandelt
wurden. Das Musée historique bewahrt einige dieser Loffel in seiner
Sammlung. Wahrscheinlich waren sie allerdings nicht mit Fett gefiillt,
sondern eher mit Schmalz, wie Gérome Doussait in einem Kommen-
tar anmerket: «Cela a dii étre ainsi, déja rien que pour des raisons de
conservation. Et le saindoux est aprés tout la manifestation la plus
précieuse de la graisse de cochon.»® Doussait merke allerdings auch
an, dass der Wert eines Fettloffels wohl eher symbolischer Natur war
und in keinem Verhiltnis zum Marktwert des darin enthaltenen Fet-
tes gestanden sein diirfte. Fettloffel waren laut Doussait bis ins 19.
Jahrhundert hinein verbreitet, vor allem im Westen der Insel.

Auf Lemusa wird das Wort Sagine auch gelegentlich als Syno-
nym fiir Bussen gebraucht. So sagt man zum Beispiel: «Om m‘
kolle one saginel», also: «Man hat mir eine Busse aufgebrummt!».
Entsprechend nennt man ein Polizeiauto manchmal Vekzure di sagine,
wortlich also «Fettwagen» und einen Polizeibeamten gelegentlich Po-
te-sagine, «Fetttriger», was indes eine leicht pejorative Schwingung er-
zeugt. Eher selten wird auch das franzésische Wort Graisse fiir «Busse»
verwendet. Vor diesem Hintergrund erscheint es fast schon wie ein
Witz, dass die Kantine im Hauptquartier der Police nationale (siche
Palépolis) ausgerechnet fiir ihre leckeren Schmalzstullen bekannt ist.

Mangalica-Schwein oder Wollschwein, das sich
bei Feinschmeckern auch heute noch einer
groBen Beliebtheit erfreut. Mit einem Fett-
anteil von bis zu 70 % gehért die ungarische
Rasse zu den fettesten Schweinearten, die es
heute noch gibt.

° Anais Hix. Kochon Lemusa. Anecdotes, Boserets,
Convictions — un ABCdaire du porc. Port-Louis:
Edition Rubenéé, 2018. S. 133.

¢ Gérdéme Doussait: Par exemple. Une sélection

d'eeuvres des collections du Musée historique.
Port-Louis: Editions du Musée historique, 2016.
S. 144. Der Autor weist auch darauf hin, dass
das lemusische Wort Koklé ja (wie das franzdsi-
sche Cuillere) seinen Ursprung im griechischen
KoxAt («Muschel») habe.

" Hansruedi Meier (Windisch), interviewt von
Susanne Végeli im Februar 2020.

& Oskar Seugrem in einem Gespréch im
November 2019.
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