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Bergbauerin aus Leidenschaft

Clara Fournier bewirtschaftet im Eringertal
einen Bergbauernhof mit Tieren der Eringerrasse.
Sie ist eine Bauerin aus Leidenschaft.

Die «Kénigin» gibt sich bescheiden, lisst sich von Clara
Fournier bereitwillig fur den Fototermin auf die Weide un-
terhalb des Dorfes Evoleéne fithren: Boba, die achteinhalb-
jahrige Eringerkuh, hat sich im vergangenen Alpsommer
gegen fiunfzig Konkurrentinnen zu behaupten gewusst.
Jetzt ist sie die «Reine», die Konigin der Alp. Bei ihren
Kampfen reiben die kriftigen, muskulosen Kiihe ihre
Kopfe und Hérner aneinander, driicken und stossen so
lange, bis eine nachgibt. Das dauert manchmal nur ein paar
Sekunden. Und die Kénigin darf sich ihrer Sache nie sicher
sein. Sie muss jede Herausforderung annehmen. Und dies
taglich! Boba sei im besten Alter, erfahren, stark und selbst-
bewusst genug, um auch in diesem Sommer vorne mitzu-
mischen. «Aber man weiss nie. Die Kithe, die sich auf der
Alp begegnen, haben sich jetzt neun Monate nicht mehr ge-
schen. Die Karten werden auf jeden Fall neu gemischt.
Vielleicht hat Boba keine Lust, vielleicht fithlt sie sich nicht

o, vielleicht aber will sie es auch noch einmal wis-

stark genug,

sen. Ich habe alles getan, dass sie korperlich bereit ist, habe
mich viel mit ithr bewegt, damit sie kein Fett ansetzt. Aber
das letzte Wort hat sie selbst. Der erste Tag auf der Alp wird

entscheidend sein.»

Tradition, Besitzerinnenstolz, Passion

Wenn Clara Fournier von den Kampfen erzihlt, die sich
die Eringerkiihe tiglich auf der Alp liefern, um die Stirkste
zu kiiren, leuchten ihre Augen, sie gerit ins Schwirmen.
Dabei geht es ja eigentlich nur um die Rangordnung in ei-
ner bunt zusammengewiirfelten Kuhherde. Doch es steckt
mehr dahinter: Tradition, Besitzerinnenstolz, Passion. Fi-
gentlich hatte Clara Fournier Tierdrztin werden wollen.
Doch als ithr Vater iiberraschend verstarb, entschloss sie
sich, zu ithrer Mutter ins Eringertal zurtickzukehren, um sie
zu unterstiitzen und den elterlichen Hof zu tibernehmen.
Das war 1990. Neun Jahre spiter modernisierte sie den Be-
trieb, vergrosserte den Stall, baute eine Jauchegrube und
pachtete etwas Land dazu. Heute verfuigt sie tber 17 Hek-

tare, verstreut tibers ganze Tal. Zweimal im Jahr kann auf
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1500 Metern das Heu eingebracht werden. Das Futter rei-
che gut fir die 22 Rindviecher: zehn Milchkithe, ein Stier,

sechs Rinder und Jungstiere, finf Kilber.

Wenn die Augen leuchten ...

Es set dieses kampfeslustige Leuchten in den Augen, an dem
man eine potenzielle Konigin schon als Kalb erkennen
konne, erziahlt Fournier. «Und der Stammbaum. Die Miit-
ter und Grossmitter sind wichtig, aber natuirlich auch der
Stier.» Woher die Kampfeslust der Eringer ruihrt, weiss nie-
mand. Sie muss angeboren sein, mal mehr, mal weniger
ausgeprigt. Fine Sennin aus Andermatt erzihlte, auf ihrer
Alp setzten sich zwei Eringer selbstverstandlich gegen 120
Kithe anderer Rassen an die Spitze, und das jedes Jahr aufs
Neue. Clara Fournier lacht: «Das kann ich mir gut vorstel-
len.» Doch was hat sie bewogen, damals auf das Studium
zu verzichten, um Biuerin zu werden? «Ich wollte immer
mit Tieren zu tun haben. Und bei den Eringern, da ist so
viel Emotion dabei, das Gefiihl, eine Tradition fortzuset-
zen, die schon seit Menschengedenken hier gepflegt wird,
naturlich aber auch die Herausforderung, einen Bergbau-
ernhof tiber die Runden zu bringen.» Das ist unter den heu-
tigen Umstianden kaum leichter als zu Vaters oder Gross-
mutters Zeiten. Clara Fourniers Betrieb ist zu klein, um sie
und ithre Mutter zu ernidhren. So arbeitet sie halbtags in ei-
nem Biiro in Sion. Der frithe Morgen und der Abend ge-
horen den Tieren, von deren Kraft und Eleganz, ihren
schonen Fellen und ihrer Eigenwilligkeit sie schwirmt. Ihr
Korperbau pridestiniert sie furs Weiden in steilem Ge-

linde, und, anders als bei den meisten anderen Rassen,

wurden die Eringer nie auf die reine Milch- oder Fleischleis-

tung gezuchtet, sondern stets als Zweinutzungsrasse ver-
standen, die zudem auch noch berggingig sein musste.
Diese Zahigkeit der Eringerkithe und der Verzicht auf
Hochstleistungen bei Milch oder Fleisch hat sie gegentiber
reinen Milch- und Fleis n etwas in den Hintergrund
treten lassen. Die etwa geben, wenn sie so hochgeziichtet
sind wie die Red Holstein-Kiihe, von denen auch einige im
Eringertal weiden, gut und gern doppelt so viel Milch. Eine
Eringerkuh bringe es in der besten Zeit kurz nach dem Kal-
ben auf 23 Kilogramm, sagt Clara Fournier. Auch deshalb
habe das Fleisch eine grosse Bedeutung. Es sind vor allem
Stiere, die gemistet und im Alter von zwei Jahren ge-

schlachtet werden. Das Fleisch sei feinfaserig und von einer



schonen rosa Farbe, sagt Fournier. Die Qualitit ist nach
Expertenmeinung ausserordentlich hoch. Im Preis schlage
sich dies allerdings nicht nieder, klagt Fournier. Im Gegen-
teil. Das Fleisch der Eringertiere verschwand trotz der ho-
hen Qualitit lange im Einheitsbrei des Rindfleischmarktes.
Das lag auch an den Produzenten selbst, die das Marketing
vernachlissigten. Mit der Einfithrung des Labels «IFleure
d’Hérens, viande du valais» durch den Eringerzuchtver-
band soll sich das andern. Die Produzenten bekommen ei-
nen Franken mehr pro Kilogramm Fleisch. Restaurants
und Metzger, die sich am Label beteiligen, erhalten dafur
das exklusive Verkaufsrecht. (fi)

Viehhadndler seit sechs Generationen

Der Viehhandel ist einem starken Wandel
unterworfen. Das kann Giorgio Terrani
bestatigen. Aus dem Viehhandler, der einst
vor allem die Stalle seiner Kunden kannte, ist
ein Grosshandler und Fleischverarbeiter
geworden. Trotzdem fiihlt sich der Tessiner
bei den Bauern sehr wohl.

Die Familientradition ist fur Giorgio Terrani keine Belas-
tung. Im Gegenteil. Der Gang durch das Unternehmen
Terrani SA zeigt: Hier wird die Familiengeschichte uiber
sechs Generationen hochgehalten. Es ist eine Geschichte
von Landwirten, die schon frith mit dem Viehhandel be-
gonnen haben. Wenn Giorgio Terrani an alte Zeiten denkt,
leuchten seine Augen, und die Anekdoten sprudeln hervor.
Zum Beispiel jene aus der Zeit, als er als Sechzehnjihriger
in Luzern im Institut Helvetia Deutsch und das Kaufméin-
nische lernte. «Wenn Viehmarkt war, am Dienstagmorgen
um sechs Uhr, kaufte ich dort frithmorgens Tiere ein, liess
sie zum Verladen zum Bahnhof bringen und war danach
punktlich in der Schule.» Giorgio Terranis Vater hatte in
seinen Sohn volles Vertrauen. Er wusste schon als Jugendli-
cher, welche Tiere gutes Fleischvieh waren. Die Preise wa-
ren damals uiber lingere Zeit stabil. Abgeladen wurden die
Tiere direkt beim Bahnhof in Lugano, wo sich heute ein
grosser Parkplatz befindet. Giorgio Terranis Welt damals
bestand aus Landwirten und ihren Tieren. Doch noch

heute fahrt der 69-Jahrige durch das ganze Tessin und
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kauft Rinder und Kilber ein. Frither handelte die Familie
mit Nutztieren und Schlachtvieh. Dazu verfiigte sie tiber ei-
nen Bauernhof mit Stillen fur 80 Tiere und betrieb Milch-
wirtschaft. Doch das ist seit 25 Jahren vorbei. Die Speziali-
sierung hat auch die Stidschweiz erfasst. Weil immer mehr
Metzger auf das Schlachten und Ausbeinen verzichten und
mehr und mehr die Nische der Schnellverpfleger, Comesti-
bles-Verkiufer und Catering-Lieferanten besetzen, tiber-
nimmt die Firma Terrani diese Arbeit. Geschlachtet wird in
einem zentralen Schlachthof, und danach landen die Tiere
in den Kuihlrazumen der Firma in Sorengo, wo sie von den
Mitarbeitern zerlegt und weiterverarbeitet werden. Es wird
geschnitten, gekocht und portioniert. Zudem produziert die
Terrani SA Pasteten, Spiesse und Convenience-Food. Oder
sie lasst Produkte wie Salami und Mortadella von Vertrau-
ensmetzgereien herstellen.

Noch in einem anderen Punkt wird deutlich, wie sich das
Viehhandels-Geschiaft entwickelt hat. Die Terrani SA hat
uber 40 Mitarbeiter und handelt jahrlich mit mehr als einer
Million Kilogramm Fleisch von praktisch allen Tierarten
im Lebensmittelbereich. Das meiste ist Rindfleisch, doch
auch Kalb- und Schweinefleisch haben eine grosse Bedeu-
tung. Selbst Fische gehéren zum Angebot. Eine Besonder-
heit sind auch die Gitzi, die im Tessin einst eine wichtige
Fleischquelle waren und bei vielen traditionellen Rezepten
auftauchen. Heute sind sie meist nur ab Januar bis Ende
Mai erhiltlich, mit einer sehr guten Nachfrage in der Oster-
periode. «Sie sind kein Geschift mehr, aber wir haben sie
aus Grinden der Nostalgie noch dauerhaft im Angebot»,

erklirt Giorgio Terrani.

Auch italienische Glace im Angebot

Das Fleisch zur Verarbeitung wird nicht mehr nur bei den
Bauern, sondern bei Grossmetzgereien und direkt bei
Schlachtbetrieben in der deutschen Schweiz gekauft. Es ist
das Schicksal der Firma, sich stindig den Marktgegeben-
heiten anzupassen. Aus den Viehhidndlern von einst sind
Fleischverarbeiter und Handler mit Lebensmitteln aller Art
geworden. Natiirlich ist das zentrale Produkt immer noch
das Fleisch. Und deshalb ist fur die Firma die Frage, ob es
eine komplette Marktoffnung gegentiber der EU geben
wird, von existenzieller Bedeutung. Notfalls wiirde die Ter-
rani SA billigeres Fleisch aus der EU importieren, womit

auch die lascheren Tierschutzbestimmungen indirekt im-
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portiert wirden. Doch Giorgio Terrani glaubt vorlaufig
nicht an eine Marktsffnung. Dennoch arbeiten sein Bruder
und Firmenmitbesitzer Francesco sowie Giorgios Sohn Oli-
viero an der weiteren Erweiterung des Angebots: Auf
Whunsch liefern sie bereits heute die Produkte einer italieni-

schen Glace-Marke sowie Obst und Gemiise.

Das Rind kommt in die Ferien

Doch Giorgios Terranis Welt bleibt die der Bauern. Auf
dem Weg zu einem Kunden fihrt er durch Vorortgegenden
von Lugano. Plétzlich weist er in eine verbaute Vorstadt-
szenerie und klagt: «Der Bauer, der friher hier wirtschat-
tete, hat verkauft.» Dann deutet er in die griine Tessiner
Landschaft auf der anderen Seite. «Er nicht und wir auch
nicht.» Das ist der Familie hoch anzurechnen, denn sonst
wiirden heute wohl an den Ufern des idyllischen kleinen
Lago di Muzzano bei Sorengo ebenfalls Wohnsilos stehen.
Das Familienland ist heute verpachtet. Die Stallungen wer-
den als Lagerraume genutzt und ein Gefrierraum dient als
Lagerstitte fur die Terrani SA. Der Erhalt der Heimat, aber
auch der Konsum einheimischer Produkte ist zu einem
Trend geworden. Das freut Giorgio Terrani. «Immer mehr
Kiufern ist es nicht mehr egal, woher ihr Steak kommt. Das
verbessert die Existenzmoglichkeiten der einheimischen
Bauern. Thre Tiere werden besser gehalten, sie haben eine
gute Qualitat und die Fleischproduktion ist mit kurzen
Transportwegen verbunden.»

Einer dieser Produzenten ist der Gutsbetrieb von Bally von
Teufenstein. Auf dem Hof wartet der Betriebsleiter Pier-
Luigi Andreoli. Der Name Bally von Teufenstein ist zwar
cher fur Weine bekannt, doch Pier-Luigi Andreoli bewirt-
schaftet 60 Hektare Land und besitzt 25 Kithe und 17 Kal-
ber der Rassen Simmentaler und Limousin in der Mutter-
kuhhaltung. Giorgio Terrani beobachtet ein kleines Rind,
das thm besonders gefallt. Mit den speziellen Metzgergrif-
fen pruft er die Qualitit des Tieres. Er sagt: «Es hat sich gut
entwickelt.» Er nimmt die Brust in die Hand und merkt
schnell, dass es weder zu fett noch zu mager ist. Dann priift
er den Schwanz und nickt zufrieden. «Ich glaube, nichste

Woche nehme ich es in die Ferien.» (ma)
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Metzger verstromen keinen Glamour

Zehn Metzger gab es im Genfer Quartier
Carouge in den 1970er-Jahren. Heute sind es
noch drei. Unter ihnen findet sich Alain
Bronnimann, der den Betrieb in dritter
Generation flihrt. Er setzt auf hohe Qualitat und
die Quartierbevolkerung als Kundschaft.

«Der Metzger ist ein Handwerker. Keiner, der Glamour
verstromt wie ein Chocolatier. Das kann man auch nicht er-
warten. Schliesslich beginnt das Handwerk des Fleischfach-
mannes beim Té6ten. Deshalb hat es mich besonders ge-
freut, als Metzger die Auszeichnung «Genfer Handwerker
des Jahres 2011> erhalten zu haben. Das ehrt mich und
meinen Berufsstand.» Seit 30 Jahren tibt der Genfer Metz-
ger Alain Bréonnimann sein Handwerk aus. Er lernte es im
Geschift seines Vaters in Carouge und hat mit ihm zusam-
men wihrend zwei Jahrzehnten die Metzgerei als Familien-
betrieb gefuihrt. Vor funf Jahren ttbernahm er sie ganz.

Es ist eng im Verkaufsladen und noch enger in den Arbeits-
raumen. Durch den Hinterausgang geht es in einen scho-
nen, grossziigigen Hinterhof, gleich nebenan liegt ein hiib-
sches Café. Bronnimanns Grossvater begruindete 1945 die
Metzger-Tradition in der Familie. Dessen Sohn und Enkel
sind seinen beruflichen Fussstapfen gefolgt. Alain Bronni-
mann hat als Kind die goldenen Jahre noch erlebt, als es in
Carouge bei 20 000 Einwohnern zehn Metzgereien gab
und die Geschifte blendend liefen. Der Gang zum Metzger
war so selbstverstandlich wie jener zum Bicker oder zum
Gemiise- und Friichtehiandler. Man hatte Zeit, genauer ge-
sagt: Die Hausfrau nahm sich Zeit.

Metzgereisterben

Heute gilt das hochstens fur eine Einkaufstour ins nahe
Frankreich, wo Fleisch viel billiger zu haben ist — auch das
war frither noch anders gewesen. Doch die Detailhindler in
der Schweiz haben deutlich aufgeholt und bieten nun
Fleisch von guter Qualitit zu guten Preisen. Dazu kommt
die Explosion der Immobilienpreise in Genf, die es dem
Kleingewerbe immer schwieriger macht, die Mieten fur die
Ladenraumlichkeiten aufzubringen. Diese Entwicklung
hat die Branche hart getroffen. In Carouge finden sich

heute noch drei Metzgereien. «Damit stchen wir im Ver-
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gleich zu anderen Quartieren noch gut da», sagt Alain
Brénnimann. Auch Carouge hat sein Gesicht gewandelt.
Aus dem Arbeiterquartier ist ein quirliger Stadtteil gewor-
den, mit einer mobilen Bevolkerung, die die Einkdufe in
den Randzeiten oder am Samstag zu erledigen pflegt. Es
sind diese stark verianderten Rahmenbedingungen, denen
sich Alain Bronnimann stellen muss. «Ich fuhre die Metz-
gerei in der Tradition meines Vaters und meines Grossva-
ters, und ich muss mich gleichzeitig auf verinderte Kon-
sum- und Einkaufsgewohnheiten meiner Kundschaft
einstellen.»

Zuallererst kommt die Qualitit. Bronnimann kauft seit
Jahren nicht mehr im Grosshandel ein, sondern iiber einen
befreundeten Metzgerkollegen, der die Schlachttiere im
Rayon von 40 Kilometern um Genf personlich aussucht.
Das Fleisch der besten Stuicke reift am Knochen im Kithl-
raum der Metzgerei bis zu drei Wochen. Wiirste, Terrinen
und andere Spezialititen werden in der Metzgerei herge-
stellt, die Bronnimann vor zwoélf Jahren fir 350 000 Fran-
ken komplett erneuern liess. Das wire heute angesichts
stark gestiegener Mieten und schrumpfender Umsitze
kaum mehr finanzierbar. Wahrend die Kundinnen einst
das Fleisch am Stiick zu kaufen pflegten, um es zu Hause
selbst zu zerschneiden, muss heute das meiste pfannenfertig
in der Theke liegen — immer 6fter auch mariniert oder ge-

wiurzt.

«Die Qualitat muss stimmen»

Auch hier, so scheint es, fehlt die Zeit. Oder fehlt einfach die
Lust, sich vertieft mit dem Produkt zu beschiftigen, das
man sich in den Mund schiebt? Fur Bronnimann, den
Handwerker, ist das nicht die entscheidende Frage. «Die
Beduirfnisse kommen und gehen wie die Mode. Schon mor-
gen kann es wieder anders sein. Doch darum geht es nur
vordergriindig. Wenn ich auf meine Kunden einzugehen
weiss und ihnen das biete, was sie mochten, kommen sie
wieder. So einfach ist das.» Marinierte Fleischspiesse seien
deshalb so selbstverstandlich in seinem Geschéft zu haben
wie ein am Knochen gereiftes Entrecote. «Letztlich muss
die Qualitat stimmen. Das macht es aus.» Qualitiat hat ih-
ren Preis. Das weiss Bronnimann. Doch er wagt den Spa-
gat, er mochte nicht zum Metzger der Besserverdienenden
werden, sondern der Quartier-Metzger bleiben, so wie sein

Grossvater und sein Vater es waren. Auch die Gastronomie
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interessiert ihn nicht. Viele Koche, selbst in den Spitzenres-
taurants, kauften nur noch nach Preis ein, die Qualitit
komme erst an zweiter Stelle. Bislang sei die Rechnung
noch immer aufgegangen. Rund eine Tonne Fleisch ver-
kauft die Metzgerei Bronnimann Fils pro Woche, der Pa-
tron und funf Fachangestellte verdienen damit ihr Brot. Es
ist denn auch weniger die Zukunft seiner Metzgerei, die
Broénnimann Sorgen macht. Es ist jene seines Berufsstandes
im Kanton Genf. Der Nachwuchsmangel ist akut. Gerade
zwei Lehrlinge haben in diesem Jahr als Fleischfachmann
abgeschlossen. Weshalb dieses Desinteresse? Frither pflegte
man doch zu sagen, der Metzger sei einer der krisenresisten-
ten Berufe, denn Fleisch essen werden die Menschen im-
mer. Alain Brénnimann, der von sich sagt, er sei stolz auf
sein Handwerk, aber er sei kein passionierter Metzger, weiss
keine Antwort. Leider. (fi)

«Hier isst man gut, wahrschaft
und einfach»

Tamara Biihler pflegt im Restaurant Rathaus zu-
hinterst im Safiental eine fast vergessene

Form der Konservierung: Sie macht Fleisch ein.
Den Gasten schmeckt’s.

Allein der Weg ist schon ein Erlebnis: Das Safiental in der
Surselva ist keine Gegend, die leicht zuginglich ist — und
wer in das Dorf Safien fahrt, tut gut daran, geniigend Zeit
einzuplanen. Hinten, auf fast 1300 Meter Hohe mussten
sich die Menschen immer schon selbst helfen. Und auch
heute noch ist dies kein Ort, wo ein Gastwirt schnell in funf
Minuten in einem Laden fiir Grossverbraucher einkaufen
kann. Eine Fahrt nach Chur dauert eine Dreiviertelstunde,
im Winter noch lianger. Jeder Haushalt hier plant seine
Fahrten ins Tal. Das gilt auch fiir die quirlige Tamara Biih-
ler. An das Gasthaus Rathaus hat sie viele Jugenderinne-
rungen. Thre Grossmutter fuhrte das Restaurant bis vor
zwei Jahrzehnten; sie, die Enkelin, schaute in der Kiiche oft
beim Kochen zu. In ihre Erinnerungen eingeprigt hat sich
auch die alte Stube, die 1481 erbaut wurde. Traditionen er-
driicken die unternehmungslustige 32-Jihrige aber keines-
wegs. Die gelernte Floristin betitigte sich — kaum flugge ge-

worden — als Gastronomin auf Ibiza und bot dort sogar




Kost in fernéstlicher Geschmacksrichtung an. Die Liebe
hatte sie auf Spaniens Disco-Insel gezogen, und dann ist sie
einfach geblieben. «Es war funf Jahre lang gut.» Gott sei
Dank hat Tamara Buhler unter dem Einfluss der Schicki-
micki-Szene von Ibiza ihre Bodenstindigkeit nicht verlo-
ren. Das kommt ihr heute zugute. Seit einem Jahr fuhrt sie
den familidren Betrieb, nachdem er 13 Jahre lang verpach-
tet gewesen war. Zum Restaurant Rathaus gehoren eine
Gaststube mit Terrasse und zehn Zimmer mit 21 Géstebet-
ten. Natiirlich bietet sie hier kein Thai-Curry oder Sushi an,

sondern greift auf die Kiiche ihrer Grossmutter zurtick.

Fleisch im Glas

Die Walser haben das Tal besiedelt, und sie brachten eine
einfache, ehrliche und schmackhafte Kiiche mit. Wie bei
den romanischen Nachbarn und in anderen abgelegenen
Regionen spielt die Konservierung der Lebensmittel eine
zentrale Rolle. Friichte, die zu Konfitiire verarbeitet wer-
den und Gemtse, das sauer eingemacht oder getrocknet
wird, kennt heute noch jeder. Dass aber auch Fleisch einge-
macht werden kann, gerit in Vergessenheit. Gewiss: Cor-
nedbeef oder Fleischkise aus der Alupackung sind bekannt.
Doch weniger bekannt ist das Haltbarmachen etwa von
Voressen. Genau dies macht Tamara Buihler. Wie es geht,
weliss sie von ithrer Grossmutter. Weil sie selbst Fleisch erst
seit kurzer Zeit konserviert, sammelt sie gleichzeitig Erfah-
rungen. Ihr zentrales Anliegen: «Ich méchte auf der Speise-
karte Gerichte anbieten, die auch hierher passen. Die Leute
sollen von mir sagen: <Bei Tamara isst man gut, wiahrschaft
und einfach.>»» Mit anderen Worten: Fin Chéteaubriand
oder ein Rindsfilet sucht man hier vergebens. «Mini
Choscht muess verhebe», sagt sie und in diesem «verhebe»
steckt alles, was Tamara Bithlers Kiiche charakterisiert. Sie
mochte weder blenden noch bluffen. Aber was auf dem
Tisch kommt, schmeckt. Als Verzierung dient hochstens
mal ein Thymianzweig, aber der passt dann hervorragend
— beispielsweise zum Safranrisotto.

Dennoch ist die Bundnerin auch fir neue Versuche zu
haben. Klassiker sind bei thr nahrhafte Suppen, Braten und
etwa Voressen, die sie aber beispielsweise mit einer Rucola-
sauce verfeinert. Tamara Buhler verkocht wenn moglich
Nahrungsmittel, die die Natur ihrer Umgebung fir sie be-
reithalt. Die Apfel fur das Mus zu den Alplermagronen

stammen aus der Nachbargemeinde Valendas, die

Zwetschgen und Kirschen sind ebenfalls aus der Umge-
bung. Heidelbeeren und Eierschwidmme wachsen in den

umliegenden Wildern.

Nie Werbung betrieben

Der grosse Knackpunkt in einem Restaurant, das abseits
der befahrenen Verkehrsrouten liegt, ist das Fleisch. Ob-
wohl die Mehrzahl der Giste Einheimische sind, kann es an
schonen Wochenenden doch eng werden mit Besuchern,
die hier wandern oder den Bergfrithling geniessen. Die Gis-
tefrequenz ist unberechenbar. «Ich kann kein Frischfleisch
auf Vorrat kaufen, und immer mit tief gefrorenen Produk-
ten zu kochen, befriedigt mich nicht.» Viel lieber mochte sie
mit ihren selbst hergestellten Fleischkonserven tiberzeugen.
Kommt eine Bestellung herein, steigt sie in den Keller und
nimmt dort aus einem alten Bauernschrank ein Glas he-
raus. In einem Regal liegen Friichte, in einem Gemiise und
im dritten das Fleisch. Dann muss sie es nur noch in der
Pfanne aufwirmen. Doch serviert wird es wieder in dem
schonen, klassischen Einmachglas. Im Keller lagern Gliser
mit Einer-, Zweier- und Dreierportionen. Darin befindet
sich Voressen oder Geschnetzeltes von Rindern, Rehen,
Hirschen oder Lammern, kurz: Fleisch aus der Region, stets
ohne Knochen zubereitet. Bevor Tamara Bithler es ein-
macht, brit sie das Fleisch scharf auf allen Seiten an und
pfeffert es. Als Basis fur das Einmachen von Fleisch dient
eine spezielle Bouillon ohne Triebmittel wie Hefeextrakte,
die als Geschmacksverstirker dienen. In dieser Bouillon
kocht sie das Fleisch kurz ein — wiirzt es aber sehr zuriick-
haltend. Dann wird es heiss in das Glas abgefullt. Danach
werden die Gliser im Einmachtopf rund zwei Drittel der
normalen Kochzeit nochmals erhitzt. «Nach dem Abkiih-
len teste ich mit einem kurzen Zug am Gummi, ob sich das
Vakuum wirklich gebildet hat. Wenn nicht, haben wir
schon ein Essen.» Sonst aber hilt das Fleisch mindestens
eineinhalb Jahre im trockenen, kithlen Weinkeller.

Nach einem Jahr als Wirtin in Safien fithlt sich Tamara
Buhler schon gut etabliert. «Ich habe nie Werbung betrei-
ben misssen. Die Leute empfehlen mich, wenn sie bei mir
gegessen haben. Das ist ein grosses Kompliment und eine
wichtige Basis fur die Zukunft.» Dann nimmt Tamara
Buihler ein Ruebli, raffelt einige Schnitze in eine Pfanne,
offnet ein Glas, lasst ein Drittel der Bouillon abfliessen und
kippt den Rest mitsamt dem Fleisch zu den Ruieblischnitzen

in die Pfanne. Wiirzen muss sie nicht mehr viel. Die zarten
Fleischstiicke schmecken hervorragend zum milden Sa-

{ranrisotto — eine einfache, gelungene Mahlzeit. (ma)

«Fleisch ist alltaglich, aber kein
Alltagsprodukt»

Fiir die in Zurich lebende St. Gallerin
Eveline Ukaegbu ist Fleisch alltaglich — aber
alles andere als ein Alltagsprodukt.

«Ich mag Fleisch, vor allem, wenn es vom Lamm oder vom
Kalb ist. Auch ein gutes Stiick Rindfleisch sehe ich gerne
auf meinem Teller. Ich muss mich da gar nicht lange erkli-
ren. Fleisch gehort zu meiner Ernahrung, schon seit meiner
Kindheit. Fleisch ist ein Lebensmittel, das zu meinem Alltag
gehort. Wir haben es fast jeden Tag in der einen oder ande-
ren Form auf dem Tisch, mal ist es ein Rohschinken zum
Z’Nacht, mal ein Lammkotelett zum Z’Mittag, mal ein le-
ckerer Braten mit Gésten. Alltaglich im Sinne eines Aller-
weltsproduktes ist Fleisch fiir mich deshalb aber nicht. Ich
betrachte es auch als Genussmittel, etwas, das ich nicht nur
mit Verstand und Herz zu geniessen weiss, sondern das es
mir auch wert ist, fur die Zubereitung etwas mehr Zeit und
Herzblut zu investieren. Als freischaffende Art Direktorin
ist mein Alltag zuweilen sehr hektisch, aber die Zeit zum
Kochen lasse ich mir deshalb nicht nehmen. Ich halte nichts
von Fertigprodukten, sei es aus dem Tiefkithlregal oder aus
der Frischeabteilung, die man nur noch in die Mikrowelle
schiebt oder in die Pfanne legt, um sie kurz heiss zu machen.
Das ist nicht meine Welt. Ich lege grossen Wert auf frische
Lebensmittel. Das gilt auch fur das Fleisch, das ich immer
im Supermarkt in meinem Quartier einkaufe. Einen Metz-
ger gibt es hier leider schon lange nicht mehr. Frisch zube-
reitetes Fleisch schmeckt einfach besser, und es macht auch
Spass, damit zu kochen. Mir ist auch wichtig, dass das
Fleisch aus der Schweiz, am liebsten aus der engeren Re-
gion, stammt. Es kann doch nicht angehen, Fleischpro-
dukte aus Fernost zu importieren oder riesige Transport-
wege in Kauf zu nehmen, nur um ein noch etwas billigeres
Stiick kaufen zu konnen. Am schlimmsten ist es, wenn die
verschiedenen Arbeitsschritte itber den ganzen Kontinent

verteilt stattfinden. Lebende Tiere, aber auch Fleisch, sind

fur mich schon aus ékologischen Griinden keine Handels-
waren, die man quer durch Europa oder gar um den halben
Globus transportiert, zumal wir in der Schweiz hervorra-
gende Fleischprodukte haben. Mir ist auch der Tierschutz
ein grosses Anliegen. Wenn ich von den Haltungsbedingun-
gen in manch anderen Lindern lese, hitte ich gute Argu-
mente, um Vegetarierin zu werden. Es darf nicht sein, dass
Tiere leiden miissen, nur um noch billiger auf dem Teller
zu landen. In der Schweiz geniesst der Tierschutz Gott sei
Dank einen hohen Stellenwert, auch wenn sicher noch eini-
ger Verbesserungsbedarf besteht. Aber das gibt mir das
grundsitzliche Vertrauen in Fleisch aus Schweizer Produk-
tion. Ich bin durchaus bereit, einen Mehrpreis dafiir zu be-
zahlen. Die ganz edlen Stiicke sind mir aber schon zu teuer.
60 und mehr Franken fur ein Kilo frisches Fleisch ist defini-
tiv zu viel. Da begntige ich mich mit gunstigerem Fleisch,
das, richtig zubereitet, mindestens so gut schmeckt. Fur die
Zukunft wiinsche ich mir, dass die Schweiz die Forderung
tierfreundlicher Haltung aufrechterhilt und an einigen
Punkten, etwa bei der Haltung von Gefluigel und Mast-
schweinen, noch verbessert. Die Fleischproduzenten sind
auf diese Forderbeitrage angewiesen, um im Wettbewerb
bestehen zu kénnen. Das gilt auch fur die Foérderung der
Berggebiete, wo hervorragendes Fleisch unter weit schwie-
rigeren Bedingungen als im Flachland produziert wird.
Hier liegt auch noch einiges Potenzial fur Innovationen,
zum Beispiel Fleisch von exotischen Tieren wie Strauss,
Yak oder schottische Hochlandrinder oder verarbeitete
Fleischprodukte etwa in Form von speziellen Wiirsten. Das
ist logischerweise teurer in der Produktion, kann aber nicht
einfach auf den Konsumenten abgewilzt werden. Doch
diese Forderung muss es uns auch als Gesellschaft wert sein,
ohne deshalb gleich zum Produzentenland von reinen Lu-
xuslebensmitteln zu werden. Denn preiswertes Fleisch ist
auch eine Notwendigkeit, zumindest, wenn man es als

Grundnahrungsmittel betrachtet.» (fi)
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Man ist, was man isst

Am Anfang der Menschwerdung war das

Fleisch. Unsere Gattung, der Homo sapiens, hatte
es als reiner Veganer nie so weit gebracht.

Aber erzahlen Sie das bloss nicht am Salatbuffet
weiter ...

Als vor vielen, vielen Jahren unser aller Urheimat, die ost-
afrikanische Senke, sich allméhlich zu entwalden begann,
wurde es eng in den Wildern. Wiahrend unsere Vettern, die
Menschenaffen, es vorzogen, im ttberdachten Griin zu blei-
ben, wagten sich unsere Vorfahren hinaus in die Savanne.
War es Neugier, oder muss man sagen: Der Klugere gab
nach?

Da stand er nun, der Urmensch. Das Laufen auf zwei Bei-
nen war noch beschwerlich, aber er richtete sich allmihlich
auf, um in der flachen Ebene weiter zu sehen. Dies bot nicht
nur mehr Sicherheit, sondern verschaffte ihm den Uber-
blick iiber erreichbare Nahrungsquellen. Schnell kam er auf
den Geschmack des Fleisches. Anfangs nur Aas, denn dieses
erkannte er an den dariiber kreisenden Geiern. Die Erfin-
dung von Pfeil, Bogen und Speer machte dann die Jagd
moglich, ausserdem bot sie Schutz vor Raubtieren. Der
Mensch jagte meist Grosstiere, die (nicht zuletzt deshalb)
heute ausgestorben sind, aber auch Wild aller Art sowie die
damals noch nicht domestizierten Pferde. Mit der Er-
findung des Feuers wurde der Verzehr komfortabler, da-
durch wurde quasi ein Teil des Verdauungsprozesses «aus-
gelagert». Die so gesparte Energie konnte man in eine
gesteigerte Leistung des Gehirns und damit des Intellekts in-
vestieren. Kurz und gut: Die Entstechung des modernen
Menschen wire ohne Fleisch nicht moglich gewesen. Zwar
ist der Mensch (auch heute noch) ein sogenannter Alles-
fresser, aber die Entwicklung des Gehirns profitierte enorm
von der Energieeffizienz des Fleisches. Fleisch war und ist
regelrechte Hirnnahrung und ermoéglichte das schnelle
Wachstum unseres Denkapparates. Dabei bedingten sich
die steigende Nahrungsqualitit und die Gehirnzunahme
wechselseitig. GréBere Gehirne ermoglichen komplexeres
soziales Verhalten, was wiederum die Taktiken der Nah-
rungsbeschaffung verbesserte. Kein Jager ohne Schnitzel,

kénnte man sagen.

Die meiste Zeit war der Mensch Jager und Sammler, heute
wiirde man ihn Nomade nennen. Man schiitzt, dass damals
die Menschen in den gemissigten Zonen ein Drittel ihrer
tiglich zu sich genommenen Kalorien aus Fleisch gewan-
nen. Mit anderen Worten: Einen Grossteil der Existenz un-
serer Art haben Menschen téglich fast 800 Gramm Fleisch
gegessen, weitaus mehr als heute. Dazu gehorte auch die
doppelte Menge Cholesterin, dafiir ein Drittel weniger Fett.
Man muss es sagen: Auf diese Nahrungszusammensetzung
ist der Mensch im Grunde genetisch programmiert. Aller-
dings waren unsere Vorfahren damals weitaus mehr in Be-
wegung, auch wenn das Konzept des Freizeitsports noch
nicht erfunden war. Dann, mit der sogenannten Neolithi-
schen Revolution wurde der Mensch sesshaft. Dabei ver-
schlechterte sich die Erndhrungslage teilweise erheblich. Im
Ubergang von den Jager- und Sammler-Gesellschaften zu
einer sesshaften, agrarischen Lebensweise kam es zunichst
zu einer Verengung des Nahrungsangebots. Wenige Feld-
friichte waren verfuigbar, damit reduzierten sich auch ver-
fugbare Kalorien. Als das Angebot an Fleisch abnahm,
schrumpften auch die Menschen: Die vor 30 000 Jahren in
Europa lebenden Mianner hatten im Mittel eine Korper-
grofe von 1,72 Meter, die bis vor 4000 Jahren stetig ab-
nahm. Auch im Mittelalter sank die durchschnittliche
Grosse wieder und erreicht erst seit etwa 100 Jahren wieder
den Ausgangswert, um ihn in den letzten Jahrzehnten sogar
zu uberschreiten.

Doch zuriick in die Steinzeit: Um dem Mangel an Kalorien
abzuhelfen und wieder eine geregelte Fleischernihrung
aufzubauen, wurden Tiere domestiziert: Das Rind war
hierbei das wohl wichtigste «Instrument». Nicht nur sein
Fleisch, seine Milch und das Leder waren von Bedeutung,
sondern auch seine Kraft. Mit Rindern und Ochsen konnte
man pfliigen und so buchstiblich den vegetarischen Anteil
der Speisekarte ausbauen. Auch Schaf und Ziege boten un-
seren Vorfahren Milch und Fleisch, Felle und Wolle.
Ebenso wie das Rind fressen sie nur, was der Mensch nicht
essen kann. Nur Wiederkauer konnen der pflanzlichen Zel-
lulose etwas abgewinnen. Dies war, wie man heute sagen
wiirde, eine Win-Win-Situation. Zu den Tieren, die Nah-
rung boten, gesellten sich Schwein, Huhn, Ente, Gans. Sie
sind nicht nur sehr gute Futterverwerter, die Vogel lieferten

auch Eier und Federn.
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«Sehnsucht nach Fleisch»

Selbstverstandlich kann man sich heutzutage bekommlich
und gesund vegetarisch ernihren; es gibt auch viele Regio-
nen dieser Welt, in denen Fleisch sehr, sehr selten auf dem
Speiseplan steht. Aber fragt man einen Ethnologen, wie die
Menschen es mit der Vorliebe fiir Fleisch halten, so wird er
antworten: «Es gibt stets eine <Sehnsucht nach Fleisch>.» Si-
cher, ein Hindu lehnt ebenso den Verzehr von Rind ab, wie
Moslems und Juden einen grossen Bogen um Schweine-
fleisch machen. In unserer Esskultur wiederum wire es un-
vorstellbar, Hundefleisch zu verzehren. Es gibt also reli-
givse und kulturelle Regeln fur den Konsum von Fleisch.
Dennoch: In vielen Eingeborenenvélkern, von Amazonien
bis nach Neu-Guinea, in den entlegensten Weltteilen, gibt
es eine extrem hohe Wertschétzung von Fleisch. Bei Jagern,
Sammlern und Pflanzern ist es die Regel, zwischen «Ich
habe Hunger» und «Ich habe Hunger nach Fleisch» zu un-
terscheiden. Und seien wir ehrlich: Uns geht es doch ge-
nauso. Nur dass bei uns die Frauen ihre Mianner nicht be-
drangen miussen: «Geh mal wieder jagen!» Stattdessen
schickt sie ithn einfach zum Metzger oder in die Fleischab-
teilung.

Der Hunger auf Fleisch darf uns allerdings nicht daran hin-
dern, den Tieren ein gutes und gesundes Leben zu gewih-
ren. Tiere sollen in natiirlicher Umgebung leben und art-
gerecht gehalten werden. Schweizer Betriebe haben eine
itberschaubare Grosse. Regelmissige Kontrollen wachen
uber Futtermittel, Tiergesundheit und den Tierschutz in
der Schweiz. Die Transportwege in den Schlachthof sind
kurz, Schlachttiere diirfen nur vom Tierhalter selbst oder
von diplomierten Personen transportiert werden. Ziel ist es,
die Tiere moglichst stressfrei zu schlachten. Wichtig ist auch
die Riuickverfolgbarkeit des Schweizer Fleisches von der La-
dentheke tiber die Schlachtbank bis zuriick zum Geburts-
betrieb. «Vom Stall bis auf den Teller», so lautet die Devise

der Fleischverarbeitung in der Schweiz. Und das ist gut so.

«Es gibt viel zu tun, braten wir’s an!»

Was genau ist eigentlich Fleisch? Zunichst einmal handelt
es sich um «alle Teile von geschlachteten oder erlegten
warmblittigen Tieren, die zum Genuss fur Menschen be-
stimmt sind». Diese sind hauptsichlich Schwein, Rind und
Gefltigel, aber daneben gibt es auch noch: Schafe, Ziegen,
Enten, Ginse, Puten, Kaninchen, Pferd und Wild. Um
diese Tiere kiimmern sich Menschen: der Hirt, der Bauer,
der Zuchter, aber auch der Metzger und der Jiger. Wir
werden in diesem Buch einen Blick auf ihren Alltag werfen.
Vergessen werden auch der Koch oder die Kochin nicht,
die in diesem Buch einige Anregungen zur Fleischzuberei-
tung finden. Angesichts der Tatsache, dass ein Europier in
70 Jahren rund 18 Tonnen Fleisch und Fleischwaren zu
sich nimmt, kann ein bisschen Abwechslung bei der Zube-
reitung sicher nicht schaden ...

Haben wir eigentlich schon dariiber gesprochen? Fleisch ist
ein wichtiger Bestandteil gesunder Ernidhrung. Reines Mus-
kelfleisch besteht zu rund drei Vierteln aus Wasser, einem
Funftel aus Eiweiss und zu einem kleinen Teil aus Fett sowie
Vitaminen und Mineralstoffen. Vor allem Vitamine der B-
Familie kommen in Fleisch in betrachtlichen Mengen vor.
Fleisch enthalt praktisch keine Kohlenhydrate, Vitamin A
findet sich besonders in der Leber. Wichtig ist Fleisch auch
bei der Versorgung mit den Spurenelementen Eisen und
Zink.

Summa summarum: Fleisch schmeckt, sein Konsum hat
sich historisch bewihrt, und es ist gesund. Von daher sollten
wir die Worte Wilhelm Buschs beherzigen: «Lieber ein bis-

sel zu gut gegessen, als wie zu erbarmlich getrunken.»

In diesem Sinne: «En Guete!» (rd)

Das Schwein
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Metzgete: Gelebte, erneuerte Tradition

Einst ldutete die Metzgete als Schweine-
schlachtfest den Winter ein. Alles, was sich nicht
lagern liess, musste gegessen werden.

Heute ist die Metzgete gelebte Tradition. Im
«ROssli» im solothurnischen Seewen weiss man
diese Tradition zu leben — und zu erneuern.

Es riecht intensiv nach gekochtem Fleisch und nach Leber.
Eine Mischung aus Schweinsbrust, aus der die Rippli
herausgelost worden sind, Schweinsherz, Schweinslunge,
Wandleistenfleisch, Zwerchfell und Leber gart in einem
grossen Edelstahl-Bottich im Arbeitsraum des Gastro-
nomiebetriebes Rossli im  solothurnischen Seewen im
Schwarzbubenland. René Hinggi blickt auf die Uhr. «Eine

Stunde Kochzeit ist um. Es kann losgehen.» Mit einer riesi-

gen Schopfkelle fischt er Stiick fur Sttick aus dem heissen
Wasser und legt das Fleisch auf den Arbeitstisch. Sein Bru-
der André zerteilt es und fuittert den Fleischwolf. Rasch fullt
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sich ein grosser, rechteckiger Behilter mit einer cremefarbe-
nen Masse. René und André tragen weisse Metzger-Schiir-
zen und -Hauben. Sie arbeiten konzentriert, jeder Hand-
griff sitzt, gesprochen wird kaum. Seit sicben Uhr sind sie
auf den Beinen. 50 Kilogramm Leberwurst stchen auf dem
Arbeitsplan, von morgen Freitag bis zum Sonntag ist Gour-
met-Metzgete im Restaurant. Schon gestern haben die bei-
den dieselbe Menge Blutwurst hergestellt, streng nach dem
Rezept ihres Vaters: Auf 25 Liter Schweineblut kommen
25 Liter Milch, dazu werden Rahm, Eier und Gewtirze ge-
mischt. Die Blutwurst ist dann gelungen, wenn nach dem
Aufbrithen — die Wiirste werden 20 Minuten im heissen,
nicht kochenden Wasser erwiarmt — eine feste Konsistenz
erreicht wird, die den Wurstinhalt nach dem Aufschneiden
sich einen Hauch herauswélben lisst — auf keinen Fall darf
die Masse quillen. Und die Farbe, ein an Marroni erinnern-
des Braun, muss stimmen. Niemals darf sie ins Schwarze
tendieren. Dann stimmt etwas mit dem Blut nicht, das nach
dem Schlachten unbedingt gerithrt werden muss, damit es
nicht gerinnt. Geht da was schief, sind die Blutwiirste zum

Vergessen.

Tempi passati

Die Zeiten, als in der Metzgerei «Rossli» noch geschlachtet
wurde, liegen schon ein knappes Jahrzehnt zurtick. Im klei-
nen Schlachthaus gleich neben dem Verarbeitungsraum
wurden in den goldenen 1970er- und 1980er-Jahren noch
wochentlich sieben bis zehn Schweine und ein Rind ge-
schlachtet. Die Nachfrage war gross. Selbst Familien aus
dem 20 Autominuten entfernten Basel kamen nach Seewen
fur den grossen Fleischeinkauf. Doch nicht nur die Grossfa-
milie ist ein Auslaufmodell, auch die Dorfmetzgerei hat ihre
besten Zeiten hinter sich. «Ehrlich gesagt: Ohne das Res-
taurant gibe es unsere Metzgerei schon linger nicht mehr.
Die Synergie besteht darin, dass Fleisch und Fleischpro-
dukte vor dem Verfall als Ment'’s in der Restaurantkiiche
eingesetzt werden konnen.» Die Nachfrage nach Frisch-
fleisch aus dem Laden ist rapide eingebrochen. André
schitzt den wochentlichen Absatz auf ein Funftel der Men-
gen, die sein Vater noch verkaufen — und schlachten —
konnte. Doch die Hinggi’s sind noch da, ganz im Gegen-
satz zu den meisten anderen Metzgereien in der niheren
Umgebung. Es gibt sie alle nicht mehr. Das gilt, bis auf we-

nige Ausnahmen, auch fiir die Restaurants, von denen es






