Lardo und Guanciale

Zwei wirzige Specksorten (links Guanciale, rechts: Lardo) die in der italienischen Kiiche
vor allem fiir Pastagerichte sehr beliebt sind. Beide stammen von Schweinen die
deutlich grésser als das Hausschwein sind. Sie bestehen fast nur aus Fett und sind gut
gereift.

Guanciale

Dieser Speck stammt von der Schweinsbacke und ist mit ganz wenig Muskelfleisch
durchzogen. Er wird kréaftig mit Pfeffer und Peperoncino gewirzt und reift ungerduchert
bis zu 3 Monate. Er ist von milderem, dafiir nussigerem Geschmack als als die Pancetta
(Bauchspeck). Viele italienische Kéch*innen schworen darauf, dass klassische
Pastagerichte wie Spaghetti carbonara oder Bucatini all?Amatriciana unbedingt mit
Guanciale zubereitet werden miussen. Hergestellt wird Guanciale vor allem im Latium.

Rezepte mit Guanciale.
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Guanciale anrésten (Bucatini all?Amatriciana)

Lardo

Fir Lardo wird der Rickenspeck von Schweinen verwendet, die wesentlich schwerer
und fettreicher als Hausschweine sind. Die Fettschicht, die héchstens am Rand von
wenig Muskelfleisch durchzogen ist kann gut 5-6cm dick sein. Der Lardo wird gesalzen
und kréftig gewurzt: Ublicherweise mit Lorbeer, Salbei, Pfeffer, Musaktnuss und
Knoblauch. Er reift in speziellen Marmortrogen und leicht beschwert fiir 3 bis 6 Monate.
Der Speck schmeckt kraftiger als der Guancale, mit besticht mit einer nussigen Note. Er
wird vor allem in den stidlichen Alpentélern produziert. Die bekanntesten Sorten
stammen aus dem Aostatal oder aus Carrara im Norden der Toscana.

Lardo kennt man auch in Osterreich, besonders im Tirol und in der Steiermark, wo der
Speck auch fein gehackt, mit Pfeffer, Knoblauch und Muskatnuss gewdtrzt, aufs Brot
gestrichen wird. Verhackerts ist der gelaufige Name dafiir. In Slowenien isst man

dasselbe unter dem Namen Zaseka.

Rezepte mit Lardo.
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Verhackerts
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