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CULINARIA HELVETICA

Eine kulinarische Reise garniert mit einer politisch brisanten Wetterlage
und Monstern aus dem Ziircher Oberland. Ralph Schelling nimmt uns mit
zu den Edel-Wollschweinen von Holzen Fleisch.

@ ENNETBURGEN — Er streichelt eine Wollsau.
Eine andere scheint eifersiichtig, zieht von

hinten an seiner knallig roten Regenjacke.
Ralph Schelling hat alle Hinde voll zu tun. Kaum hat
er das Wollschweingehege betreten, ist er von munter
grunzenden Wollschweinen umgeben. Sie knabbern
an seinen Stiefeln, beschnuppern seine Hosen, fressen
ihn beinahe auf. Ralph Schelling und Wollschweine, das
scheint eine Liebesbeziehung zu sein. Da stellt sich die
Frage: Wie kann ein Spitzenkoch an einem Tag mit den
Tieren herumtollen, sie am nichsten Tag in die Pfanne
hauen?

POLITISCH DELIKATE WETTERSITUATION

«Das Wetter ist gruisig», wird Stefan Mathis spiter in
breitem Nidwaldnisch sagen. Zu ihm ist Schelling un-
terwegs. Im Radio kiindigt eine Spre-
cherin mit ruhiger Stimme wilde Or-
kanbden an. Mit bis zu 195 Kilometern

UNGARN TRIFFT AMERIKA

Stefan Mathis, Landwirt und Metzger, hantiert an der
Kaffeemaschine. Ralph Schelling, Spitzenkoch und
Kunde, ist auf Besuch. Sie sitzen im Biiro neben dem
Fleisch-Zerlegungsraum. Die Winde sind mit Listen
und Plinen tapeziert, der Biirotisch steht behelfsmissig
auf Backsteinen. Darunter steht ein Heizéfeli. Und im
hinteren Teil des Biiros schmiegen sich blaue Gardero-
benschrinke aneinander. Darin verstaut sind Metzger-
kleider, die spiter noch zum Einsatz kommen.

Mathis und Schelling kennen sich schon linger. Vor
fiinf Jahren weilte der Koch mehrere Tage in der Metz-
gerei, um mehr {iber die Arbeit des Metzgers zu erfah-
ren. Er sagt: «Eine gute Beziehung zu den Lieferanten
und ein Verstindnis fiir ihre Arbeit ist mir wichtig.»
Hier in der Metzgerei wird der Grundstein fiir seine
Gerichte gelegt. Eine wichtige Arbeit
und ein wesentlicher Faktor von Schel-
lings Erfolg. Mathis stellt dem Wahl-

pro Stunde peitschen Winde in den In der Spitzen— Ziircher den Kaffee auf den Tisch. Die
kommenden Stunden iiber Bergflan- : Milch kommt aus einem Tetra-Pak. Auf
ken. Die Schweizer Alpen versinken | gaStronomle . seinen Weiden grasen wohl Kiihe, aber
im Schnee. Laut Radiomoderatorin 1St € SChweizeit  keine Milchkithe. Und der Gast ist heu-
sollen heute 50-120 Zentlmet.er Neu- f‘ur sein FleiS Ch teauch nichtan seinen .Kuhen, sondern
schnee fallen. Das Unterland wiederum an den Wollschweinen interessiert. Am
kampft mit grauer Tristesse, mit Regen bekannt. Ende des Tages mdchte der Koch hier

und Nebel. Schuld an dieser Wetterlage

ist keineswegs der Autor dieses Artikels

Hoch Martin, sondern Hoch Angela.

Und dies nicht alleine. Die Wettersituation entstand, da
das Tiefdruckgebiet Donald in Richtung Hochdruck-
gebiet Angela stiirmte, diese jedoch Donald an sich
abprallen liess. Klingt brisant? Vor allem, was sich am
nichsten Tag abspielen wird: Angela bleibt standhatft,
weist das Tiefdruckgebiet Donald weg und diesen zieht
es glattin Richtung Russland - bei wem er da wohl einen
Tipp fiir den Umgang mit Angela holen méchte?

HINTER DEM BURGEN

Von Luzern aus ist’s nur ein Katzensprung zur Metz-
gerei Holzen Fleisch in Ennetbiirgen. In Sichtweite
ist das Dorf am Vierwaldstittersee jedoch keineswegs,
denn es liegt, wie es der Name sagt: ennet dem Biirgen-
stock. Terrassierte Wohnblécke zeugen auf dem Weg
zur Metzgerei vom Seeblick. Palmen vom mediterranen
Klima. Und das 1894 vom Heraldiker Adalbert Vokin-
ger entworfene Wappen von Ennetbiirgen verweist auf
Schweinisches: Es zeigt ein Antdnierkreuz mit zwei gol-
denen Gl6ckchen, das Symbol fiir den heiligen Antoni-
us, den Schutzherrn der Schweine (mehr zum Sau-Toni
gibt’s auf Seite 42).
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in der Innerschweiz ein ungarisches
Schwein in bester amerikanischer Ma-
nier servieren: als Pulled Burger.
Nidwalden kennt keine Schweinezuchttradition.
Dies im Gegensatz zum benachbarten Kanton Luzern,
dem Schweinegiirtel der Schweiz. Stefan Mathis klirt
auf. Bauern hielten Schweine einst als Getreidever-
werter. Hier zwischen den Bergen, am Fusse des Biir-
genstocks, gab es keine Getreideanbaukultur. Dadurch
hat man hier auch nie Schweine gehabt. Und doch ist
Mathis heute in der gliicklichen Situation, dass er in der
Spitzengastronomie schweizweit fiir sein schmackhaf-
tes Schweinefleisch bekannt ist. Wie es dazu kam, ist
eine monstrose Geschichte. Dazu spéter mehr.

KEIN SPASSBETRIEB

Bauernsohn Stefan Mathis begann um die Jahrtau-
sendwende mit dem Aufbau von Holzen Fleisch, einem
Betrieb, der Tiere nicht nur aufzieht, sondern diese
nach der Schlachtung selber verarbeitet und vertreibt.
Damals wie heute waren neue Ansétze in der Landwirt-
schaft gefragt. Begonnen hat alles mit Dambhirschen,
die noch heute die steilen Hinge abgrasen. Bald ka-
men Angus Rinder, Kilber, Wollschweine und Limmer
dazu. Jahrelang machte Mathis finanzielle Abstriche.
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Und dennoch setzte er stets auf Qualitit. Immer getreu
seiner Philosophie: «Nur das Beste.» Die Fleischaus-
beute bei seinen Wollschweinen ist kaum mit der von
herkémmlichen, auf Ertrag hochgeziichteten Schwei-
nen zu vergleichen. Auch bei der Futterverwertung er-
hilt man beim Wollschwein auf 2,5 Kilogramm Futter-
gabe nur 350 Gramm Tageszuwachs, wihrend bei den
gingigen Mastschweinen mit derselben Futtermenge
eine Zunahme von bis zu einem Kilogramm resultiert.
Da dringt sich die Frage der Nachhaltigkeit auf. Mathis
beantwortet sie wie folgt: «Wir fiittern, was Menschen
nicht mehr essen.» Dazu kommt, dass hochwertiges
Fleisch einen kleineren Wasseranteil, gleichzeitig aber
einen hoheren Nahrwert enthdlt.

Mit der Erfahrung kam die Wirtschaftlichkeit. Das
Team verbesserte die Abldufe. Bei Holzen Fleisch ist
Teamarbeit wichtig. Stefan Mathis mag im Vorder-
grund stehen, doch genauso engagiert hilft Partnerin
Denise Diinki mit. Die beiden sind ein eingespieltes
Duo. Und auch das Duo wire nicht dort, wo es heute
steht, wenn da nicht noch weitere Mitarbeiter jeden
Tag aufs Gaspedal driicken wiirden. Zusammen schau-
en sie, dass: «Wir von den Tieren so
viel wie méglich verarbeiten kénnen.»
Wirtschaftlichkeit ist bei aller Liebe zur
Nachhaltigkeit auch wichtig. Mathis

Er pendelt

nuten benétigen die Metzger bei Holzen Fleisch fiir das
Zerlegen einer Sauhilfte. «<Da kommt man ins Schwit-
zen», sagt Mathis. Demonstrativ krempelt er die Armel
seines karierten Hemdes hoch. Ralph Schelling tut es
ihm gleich. Und zieht gleich noch seine Uhr ab. Denn
die Zeit dringt, schon bald soll die Schulter aufs Feuer.

VOM TIER ZUM FLEISCHSTUCK

Noch ein letztes «Schiitli», dann sei das Feuer perfekt.
Die Flammen lodern, die Glut bildet sich allmihlich.
Ralph Schelling steht am Feuer. Legt das Schulterstiick
des Wollschweins auf den Rost. Daneben réstet er et-
was Cima die Rapa. Er kaufte es am Vortag am Markt
in Mailand. Seine Arbeit, ein Engagement wihrend der
Mailiander Fashion Week, fiihrte ihn dahin. Auch das
gehort zu seinem Leben: Das Pendeln zwischen Schi-
ckimicki und Schweinestall.

Vom Grill aus blickt man runter zu den fréhlich
grunzenden Tieren. Stefan Mathis sagt: «Wenn das Le-
ben aus dem Tier gewichen ist, ist es kein Tier mehr,
sondern ein Fleischstiick.» Und er entscheide sich nie
selber, welches Tier als nichstes das Zeitliche segne.
Das Schlachtgewicht sei entscheidend.
Und somit sei es die Waage, die ihm die
Entscheidung abnehme. «Miisste ich
die Entscheidung treffen, wiirde es mir

sagt: «Wir sind kein Spassbetrieb.» ZWis Ch en ans Herz gehen.»

. .. . Seine Nihe zu den Tieren ist ein we-
RITTERS KOSTUM UND SCthklmICkl sentlicher Grund, weshalb er sich ent-
SCHARFE MESSER und schied, Landwirt und Metzger zu sein.
Frostige 13 Grad misst das Thermome- . «Aufzucht und Schlachtung im selben
ter im Zerlegungsraum. Draussen ver- Schweinestall.  Beticb garantiert mir den wiirdevol-

dichtet sich der Nebel zusehends. Das
gegeniiber aufragende Buochserhorn
ist kaum mehr zu sehen. Ralph Schel-
ling und Stefan Mathis stehen im Kithlraum. Vor ihnen
hingen Wollschweinrippchen in Reih und Glied. Sie be-
sprechen das Rezept, suchen gemeinsam nach dem ide-
alen Fleischstiick. Ein schones Stiick von der Schulter
soll es sein. Das Fleisch soll kompakt sein und Mathis
fiigt an: «Fett ist erwiinscht, da es ein Aromatriger ist.»
Fiir die Zerlegung des Fleisches werfen sich die bei-
den in Arbeitskluft. Zuerst reinigen sie die Hinde mit
Desinfektionsmittel. Es fillt generell auf, wie klinisch
sauber der Raum daherkommt. Sauberkeit sei essenti-
ell, sagt Mathis mit Nachdruck. Bakterien seien gefihr-
lich. Umso linger man das Fleisch lagere, umso mehr
Schiiden kénnen Batkerien anrichten. Uber die Haare
kommt eine weisse Haube. Eine Kunststoffschiirze
schiitzt vor Schmutz. Darunter tragen sie, ritterlich an-
mutend, eine Kettenschiirze. «Die schiitzt uns vor dem
gefirchteten Metzgerstich», erkldrt Mathis. Densel-
ben Schutz gibt’s fiir die Hinde. Nur der Kilte sind sie
schutzlos ausgeliefert. Oder etwa doch nicht? «Wenn
einer sagt, er habe kalt, erwidere ich, du musst vorwérts
arbeiten.» Es sei schon so, habe man kalt, verliere man
die Fihigkeit, fein zu schneiden. Gerade mal zehn Mi-

len Umgang mit den Tieren.» Und dass

es den Wollschweinen bei Mathis gut

geht, ist offensichtlich. Wahrend indus-
trielle Mastbetriebe den Tieren nur wenig Platzangebot
und oft keinen Auslaufbieten, diirfen sich die Schweine
hier auf grosser Fliche, gar mit Blick auf den Vierwald-
stittersee, zwischen Strohbett, Futterraum, Suhlbecken
und einer Aussenfliche mit Gras frei bewegen.

SIND SIE HUNGRIG, WERDEN SIE ZICKIG

Wollschweine sind intelligente und neugierige Wesen.
Dabei sind sie uns Menschen nicht unihnlich, Mathis
erzihlt: <Haben die Tiere Hunger und kriegen nichts zu
essen, werden sie grantig und zerlegen alles.» Das mag
dem einen oder anderen bekannt vorkommen. Thren
Ursprung haben sie in Ungarn, sind dort als Mangaliza-
Schweine bekannt. Man unterscheidet zwischen blon-
den, roten und schwarzen Wollschweinen. Mathis hilt
schwarze, sogenannte schwalbenbiuchige Wollschwei-
ne. Ihr Kérperbau dhnelt dem der Wildsau: der Brustteil
ist grosser als der Hinterteil. Wichtig sei, dass die Tiere
gesund bleiben. Abgesehen vom Tierwohl, wiirde eine
lingere Krankheit die Fleischqualitdt massiv mindern.
So investiert Mathis viel in die Prévention: Im Kampf
gegen Parasiten und Infektionskrankheiten verfuttern

TRANSHELVETICA #51 SAU
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Gar nicht scheu: Wollschweine sind neugierige Wesen. Ralph Schelling und Stefan Mathis zerlegen eine Sau.

-

Das Fleisch von Mathis ist von hochster Qualitit und wahnsinnig lecker. Der Gesichtsausdruck von Spitzenkoch Schelling verrits: Yammi!
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sie beispielsweise wilden Thymian und arbeiten mit
dtherischen Olen. Speziell jetzt im kalten, feuchten
Winter miissen sie darauf achten, dass die Tiere gesund
bleiben. «Zu feuchtes Wetter mégen die Wollschweine
nicht.» So lassen sie im Winter auch kaum Géste zu den
Tieren. «Denn sind wir Menschen krank, {ibertragen
sich die Viren auf die Wollschweine.»

DER WOHLSTAND, DIE SAU
In den Kriegsjahren des letzten Jahrhunderts war das
Wollschwein beliebt, da es geniigsam war. Und sein Fett
stopfte hungrige Migen. Man nannte es damals «weis-
ses Gold». In den Nachkriegsjahren, als der Wohlstand
zunahm, verdringte das fettarme Schwein jedoch das
Wollschwein. Mathis bedauert den Umstand, sagt: «Als
man damit begann, der Sau das Fett weg zu ziichten,
ziichtete man ihr auch gleich den Geschmack weg.»
Ralph Schelling mochte einst Schweinefleisch iiber-
hauptnicht. Doch wihrend seiner Zeitin Spanienlernte
er das Iberische Schwein, das den Pata Negra Schinken
liefert, kennen und lieben. «<Und das Wollschweinfleisch
steht dem in nichts nach.» Das Fett der Wollschweine
sei ein Traum, und: «von der Wertigkeit
dhnlich gesund wie Olivenél.»

ZURCHER MONSTER

Doch wie kam Stefan Mathis zu sei-
nen Wollschweinen? Er lacht, sagt, das
sei eine spezielle Geschichte. Ralph

Er sagte,
und dies mit

Nachdruck,

der Salami und Coppa, die Mathis daraus produzierte,
gingen weg wie warme Semmel. So begann Mathis mit
der Aufzucht von Wollschweinen. Nicht von Monstern.
Seine heutigen Wollschweine wiegen gerademal 65 Ki-
logramm.

MANCHMAL IST FLEISCHKONSUM ABSURD

Zuriick zur Ausgangsfrage: Wie geht ein Koch mit dem
Thema Tierethik um? «Das Tierwohl ist mir ein Anlie-
gen», sagt Ralph Schelling. Es sei einer der Griinde, wes-
halb er die Beziehungen zu seinen Lieferanten pflege.
«Tiere sollten ein schones Leben gehabt haben», dann
mache es ihm nichts aus, deren Fleisch auch zu verwer-
ten. Mathis pflichtet ihm bei und erginzt, dass dies fiir
ihn auch beziiglich Qualitdt Sinn macht: «Ein Tier, das
ein gutes Leben hatte, bringt bessere Fleischqualitit.»
Und doch wiirden viele Betriebe einen anderen Weg
wihlen. Ein entscheidender Grund sei die Menge, die
sich auf den Verkaufspreis auswirkt: Wahrend moderne
Mastschweine eine Wurfstirke von 18 -20 Ferkeln ver-
zeichnen, zdhlt der Wurf einer Wollsau im Schnitt gera-
demal acht Ferkel. Dazu kommt, dass sie nur zwei- und
nicht dreimal pro Jahr wirft. Spricht
Stefan Mathis {iber die hochgeziichte-
ten Mastschweine, fillt immer wieder
das Wort «Turboschweine». Man spiirt,
dass er dieser Art von Schweinemast
wenig abgewinnen kann. Und der Ge-
schmack sei héchstens mittelmassig.

Schelling lauscht. «Es war in der Vor- das Slnd Dies sei schade, denn: «Wenn man ein
weihnachtszeit», beginnt Mathis. Der Tier tétet, soll es auch gut sein.»
Kiichenchef des KKL in Luzern fragte Monster. Aber dass Tiere fiir den besonderen

nach, ob Mathis ihm Wollschweinrii-

cken fiir das Weihnachtsment liefern

kénne. So schaltete er eine Annonce

in der Tierwelt. Prompt erhielt er einen Anruf aus dem
Ziircher Oberland. Am anderen Ende des Telefons
hiess es, er diirfe seine beiden Wollschweine abholen. Je
schneller, desto besser. Er hitte stutzig werden kénnen.
Weshalb wollte der Herr wohl seine Tiere lieber gestern
als heute loswerden? Aber Stefan Mathis schickte einen
seiner Angestellten zur Abholung los. «Dann erhielt
ich von ihm einen Anruf. Er sagte, und dies mit Nach-
druck, das sind Monster.» Ob er die wirklich aufladen
solle? Nach zwei Stunden, rief der Angestellte erneut
an: «Chef,; sie sind nun auf der Rampe.» Zwei Stunden
um zwei Tiere in einen Anhinger zu verladen? Vier
Stunden spiter ruft der Metzgerkollege vom Schlacht-
héduschen an, sagt: «Mathis, das sind Monsterl» Wieder
dieses Wort: Monster. «Ich fragte mich, ob die noch nie
ein Wollschwein gesehen haben?» Schliesslich errei-
chen die Sauhilften die Zerlegungsraume von Holzen
Fleisch. Und Stefan Mathis staunt: «Eine Sauhiilfte al-
leine wog 110 Kilogramm.» Somit brachte eines dieser
Monster mehr Schlachtgewicht auf die Waage als ein
Kalb. Die Fettschicht machte einen grossen Teil aus.
Fiirs Weihnachtsessen taugte das Fleisch nicht. Aber

IBERISCHES ScHWEIN
Das Iberische Schwein, be
kun ! mag einem

«Einem Schwein b
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Geschmack leiden miissen, kommt fiir

Ralph Schelling nicht in Frage. Beim

Thema Ethik hat der Spitzenkoch eine
klare Meinung, er sagt: «Es ist absurd, dass wir so et-
was wie Ginseleber essen.» Als Reaktion darauf koche
er Gisten gerne seine Eigenkreation, ein vegetarisches
Foie Gras. «<Den meisten Gésten schmeckt diese Versi-
onbesser als das Original.» Bei Schelling haben auch die
Ginse Schwein. ®

REzEPT «Holzen Wollschwein-Burger mit gerducherter Apfel-
BBQ-Sauce» — S.80

MarTIN HocH lisst gerne mal die Sau raus, hat dafiir selten
Stalldrang: Viel lieber zieht er raus und entdeckt saumissig
gute Geschichten fiir seine Leser. nuvu.ch

DaNIELA KIENZLER ist Fotografin und stérte sich tiberhaupt
nicht am Sauwetter, denn sie ist saumissig gerne draussen in
der Natur. danielakienzler.ch

REISETIPP

Holzen Fleisch kann man jeweils am Freitag von 14.- 18 h direkt
ab Hofbeziehen. Eine gute Méglichkeit, die Aussicht vom Hof
oberhalb von ENNETBURGEN zu geniessen. holzenfleisch.ch

kannt fiir -
kungam Rande und das i viZﬁ e_XZeHemel? Iberlcoschinken, stammt aus Span;j
.CICht ebenfalls €twas spanisch vork, S Spanien. Eine Anmer-
ge Menschenkinden Sie ks ommen: Schweine werden
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[ ]
Holzen Wollschwein-Burger
[ ] (X ]
mit gerducherter Apfel-BB(QQ-Sauce
ERGIBT CA. 10-12 PORTIONEN
RALPH SCHELLING, ralphschelling.com
FLEISCH APFEL-BBQ-SAUCE
« 1 Holzen Fettschicht gitterartig ein- e 210te ZWIEBELN Zwiebeln und Knoblauch

WOLLSCHWEIN-
SCHULTER (ca. 1,8 kg)
e 40 g ROHRZUCKER
e 40gSALZ

schneiden, Fleisch in eine
Schiissel legen und mit dem
Rohrzucker und Salz einreiben.
Zugedeckt im Kiihlschrank
mindestens 3 Stunden beizen.
Fleisch mit Hilfe eines
Tuchs von der Salz-Zucker-

¢ 2 KNOBLAUCHZEHEN

o 3ELRAPSOL

e 2dl WASSER

» 3dl APFELESSIG

« rdaumendickes
Stiick INGWER

e 1rote CHILISCHOTE

schilen und grob schneiden.
Im Ol ca. 5 Min. andiinsten.
Alle restlichen Zutaten
hinzufiigen und ca. 25 Minuten
einkécheln lassen.
Piirieren und evt. nochmals
etwas einreduzieren lassen,

mischungbefreien und zuerst o 2 EL PIMENTON DE abschmecken.
mit der Fettschicht nach oben LA VERA (gerduchertes
auf einem Rost mit geniigend Paprikapulver)
Abstand zur Glutca. 1-1,5hauf | « 1 EL PAPRIKAPULVER
beiden Seiten grillieren. o 1 EL KREUZKUMMEL
Alternativ das Fleisch in eine gemahlen
feuerfeste Form legen und bei o 4 EL TOMATENPUREE
130°Cfiir ca. 6 Stundenim Ofen | « 1 TL D1jON SENF
zubereiten. o %4 TL MUSKATNUSS
Ofen abstellen und das e 200g DOSENTOMATEN
Fleisch darin ruhenlassenund | 4 EL WORCESTER
bis zum Servieren warm halten. SAUCE
Das Rezeptkannsoauchgut | ¢ 150 APFELDICKSAFT
bei indirekter Hitze in einem e 2TLSALZ
Smoker zubereitet werden. « 10 Umdrehungen
schwarzer PFEFFER
aus der Miihle
FERTIGSTELLUNG RALPHS TIPPS

e BURGER Buns
o CiMA DIE Rapa
e FLEUR DE SEL

80

Burger Buns und Cima di Rapa
tiber der Glut oder im heissen
Ofen kurz anrosten.

Beim Fleisch die teils
verkohlte Fettschichtleicht
abreiben.

Fleisch in diinne Tranchen
schneiden oder mit Hilfe einer
Gabel Portionen abstechen.
Buns beliebig mit Fleisch, Cima
di Rapa belegen und mit etwas
Salzund BBQ-Sauce kombi-

nieren.

« Statt Schulter einen Holzen Wollschwein-Hals verwen-
den, ich empfehle immer ganze Fleischstiicke zu braten.
holzenfleisch.ch

o Das saftig grillierte Fleisch hat noch etwas mehr Kon-
sistenz und kann gut mit einem Messer in Tranchen ge-
schnitten werden, wobei die Smoker-Variante von alleine
zerfillt (Pulled Pork). Ich magbeide Varianten.

o BBQ-Sauce immer in grosseren Mengen zubereiten. In
heiss ausgespiihlte Gldser abfiillen und gut verschliessen.
Diese hilt sich rund 2 Jahre.

¢ Um das Raucheraroma zu intensivieren, Sauce zusitz-
lich dem Rauch eines Smokers oder Ahnlichem aussetzen.

TRANSHELVETICA #51 SAU
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