Das Geheimnis

des Fleischveredlers

Als einer der letzten Produzenten stellt Jorg
Briigger in Parpan das Biindnerfleisch im tra-
ditionellen naturluftgetrockneten Verfahren
her. Das Produkt geniesst bei Gourmets und
Spitzenkochen hochste Wertschatzung.
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Wo sind sie nur geblieben, die Familien-
betriebe mit Tradition? Immer mehr
kleine Backereien, Kisereien und Metz-
gereien mussten in den letzten Jahren
ihre Tiiren fiir immer schliessen. Die Co-
ronakrise diirfte diesen Trend noch ver-
starken. Gastronomen, Feinschmecker
und andere qualitdtsbewusste Konsu-
menten sind deshalb auf der Suche nach
Betrieben, in denen Lebensmittelspezia-
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litdten noch in traditionellen Verfahren
und in Handarbeit hergestellt werden.
Einen dieser immer seltener werdenden
Spezies findet man in Parpan GR. Wer
von Chur hinauf ins Ski- und Wanderge-
biet Lenzerheide fahrt, passiert auf der
Hauptstrasse ein stattliches altes Bau-
ernhaus aus dunklem Holz mit einem
keinen «Lddali» im Erdgeschoss. Hier,
auf 1500 Metern Hohe, produziert Metz-

¢ Fir die Lagerung von Biindnerfleisch
am Anschnitt eine Frischhaltefolie
anbringen, nicht das ganze Stiick
einpacken, damit noch Luft dazu
kommt. Es ist rund zwei bis drei
Wochen im Kiihlschrank haltbar.
Geschnittene Tranchen, vakuumiert
in einer Packung, sollte man nach
dem Offnen in zwei bis vier Tagen
konsumieren. Durch den Sauerstoff
verfarbt es sich leicht dunkel und
trocknet aus.

e Geschnitten wird die Spezialitat auf
der Fleischmaschine mit sehr
scharfem Hohlschliffmesser in der
Regel diinn. Das ist aber Ge-
schmackssache. Beliebt sind auch
fein geschnittene Stabchen aus
dicken Tranchen.

ger und Fleischveredler J6rg Briigger (56)
naturluftgetrocknete Fleischspezialita-
ten, darunter feinstes Biindnerfleisch.
Seine Erzeugnisse l6sen bei Gastrono-
men aus der ganzen Schweiz und dem
benachbarten Ausland Begeisterung aus.
So sagt Sven Wassmer, Culinary Director
Grand Hotel Quellenhof, Bad Ragaz SG:
«Nattirlichkeit ist in meiner Kiiche das A
und O. Meine Schweizer Kiiche lebt von
den Traditionen im Alpenbogen, und
Jorg Briigger trocknet sein Biindner-
fleisch nach traditioneller Art und Weise
und passt deshalb perfekt zu meiner Kii-
che.»

Uber 100 Jahre altes Erbe

Engelbert Briigger, der Urgrossvater Jorg
Briiggers, gilt als Begriinder des profes-
sionellen Fleischtrocknungsverfahrens.
Mit Sorgfalt und Leidenschaft fiihren
Jérg und Frau Marlene Briigger seit bald
drei Jahrzehnten sein weit iiber 100 Jahre
altes Erbe weiter. J6rg Briigger ist selbst
oft im kleinen «Ladali» anzutreffen. Er
ist in Parpan aufgewachsen. 1993 {iber-
nahm der gelernte Metzger zusammen
mit seiner Frau den elterlichen Famili-
enbetrieb in bereits vierter Generation.
Die traditionelle Biindnerfleischherstel-
lung faszinierte ihn schon von Kindsbei-
nen an.

Die Kunst des Trocknens mit der frischen Luft: Bei J6rg Briigger hdngt der
Himmel nicht nur voller Biindnerfleisch, sondern auch voller Wiirste in allen
Geschmacksrichtungen.

In seiner Trockenfleisch-Manufaktur
stellt Jorg Briigger jahrlich rund 40 Ton-
nen Biindnerfleisch her. Dafiir verwen-
det er nur die besten Stiicke vom Rind
oder von der Kuh. Diese werden vollstan-
dig von Fett und Sehnen befreit und von
Hand mit Salz und einer speziellen Ge-
wiirzmischung, unter anderem beste-
hend aus Pfeffer, Knoblauch, Wacholder
und Piment, eingerieben. Danach steckt
man die langlichen, zwei- bis fiinf Kilo
schweren Fleischstiicke in weisse Baum-
wollnetze und lasst sie wahrend vier Ta-
gen in Bottichen ruhen. Aus dem Salz,
den Gewiirzen und dem austretenden
Fleischsaft bildet sich eine Lake. Nach
vier Tagen wird deren Salzgehalt gemes-
sen.

«Salz so viel wie notig»

Fleischveredler Briigger erklart: «Wich-
tig ist, nur gerade so viel Salz wie ndtig
zu verwenden.» Je nach Grosse verblei-
ben die Fleischstiicke insgesamt neun
bis maximal 26 Tage in der Lake. Dann
werden sie mit Wasser abgewaschen und
abgebiirstet. Zuerst kommen sie jetzt
zum Antrocknen auf den Balkon und erst
ein paar Tage spater in die Trockenkam-
mer. Innerhalb kurzer Zeit farbt sie der
natiirliche Edelschimmelpilz, welcher
sich aus der kalten und warmen Luft so-
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wie dem herauskristallisierten Salz ge-
bildet hat, schneeweiss.

Die Kunst des Trocknens mit der fri-
schen Luft: Fenster auf, Fenster zu,
Fleischstiicke aufhdngen, abhdngen, um-
hdngen, Hunderte von Kilos stemmen,
Fleisch von oben nach unten, von hinten
nach vorn, vom Estrich auf die Veranda,

wieder zuriick, Fenster auf, Fenster zu —
jedes Stiick Fleisch nimmt Briigger bis
zum Verkauf 60- bis 70-mal in die Hand
und priift es. «Dazu braucht es viel Er-
fahrung, Gespiir und Herzblut. So errei-
chen wir die gewiinschte Top-Qualitdt»,
erklart er. Eine Geschmacksprobe be-
weist es eindriicklich: Das Ergebnis des
altliberlieferten Herstellungsverfahrens
ist ein einzigartiger Gaumenschmaus.
Auf die Bezeichnung «Biindnerfleisch»
angesprochen, erkldrt Jorg Briigger:
«Dies bedeutet primdr <Made in Grau-
biinden>. Man darf sie nur verwenden,
wenn die Trocknung im Kanton Grau-
biinden erfolgte.» Woher das geschlach-
tete Tier stammt, spielt keine Rolle und
auch nicht, ob das Fleisch an der Luft
oder in einer Klimakammer herangereift
ist. Briigger verwendet allerdings aus-
schliesslich das Fleisch von einheimi-
schen Kiihen.

Geheim: «Coole Spitzenkdche»
Werbung muss Briigger keine machen.
«Wir verkaufen die ganze Jahresproduk-
tion.» Briigger beliefert normalerweise
rund 60 Gastronomiebetriebe in der
Schweiz. «Wir haben einige ganz coole
Spitzenkdche. Namen mdchte ich nicht
sagen», gibt sich Briigger bescheiden.
Der Gastronomiebereich mache rund 20
Prozent des Umsatzes aus. Hauptabneh-
mer seien Metzgereien und Comestibles-
Fachgeschdfte. Wird man reich mit
Biindnerfleisch? Briigger: «Nein. Der
Arbeitsaufwand ist derart hoch, die Mar-
gen mit Lebensmittel klein.»

«DAS PRODUKT IST DER STAR»

«Ein solch tolles Produkt - egal ob Bilindnerfleisch, Rohschinken oder
andere Trockenfleischspezialitdten - bedarf keiner weiteren Zuberei-
tung. Am besten hauchdiinn schneiden und einfach geniessen. Mit
den Anschnitten eine Gerstensuppe aufzupeppen, Capuns zu aromati-
sieren oder einige Streifen liber einen Salat zu streuen, ist schon das
Maximum, welches man aus diesem Powerfood herausholen kann»,
sagt Hansjorg Ladurner, Kiichenchef und Gastgeber des Restaurants
Scalottas auf der Lenzerheide GR. «Wir pflegen eine Terroir-Kiiche mit
erstklassigen regionalen und schweizerischen Produkten aus naturna-

her Herstellung.»

Das Restaurant mit 15 GaultMillau-Punkten serviert beispielsweise
Biindnerfleischtatar, welches Ladurner zusammen mit dem Trocken-
fleischproduzenten Jorg Briigger aus Parpan GR vor Jahren entwi-
ckelt hat. «Ich habe in den letzten Jahren auch Versuche mit Biindner-
fleischmousse, -soufflé, -parfait, -terrine und sogar -eis gemacht, bin
aber zum Schluss gekommen, dass man aus einem solch perfekten
Produkt wie dem Biindnerfleisch aus der Trockenfleisch-Manufaktur
Briigger nichts Besseres machen kann, als es eben in diinnen Schei-
ben zu servieren. Daher kann ich, getreu unserer Philosophie - das
Produkt ist der Star -, kein Rezept zur Verfligung stellen, hinter dem

ich auch stehen kann.»
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