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40 Tonnen Tigets, Spack und Hamma

Jahrlich wird ab Mitte November tonnenweise Fleisch gerauchert und luftgetrocknet. So auch bei Josef Jauch in Bristen.

Christof Hirtler

Am 21.November, 8 Uhrim Ur-
nertor: Stau vor der Fleischab-
teilung. Uber 50 Personen
stehen an mit grossen Einkaufs-
wagen. Die Leiterin der Char-
cuterie steht vor Tlirmen von
Plastikbehiltern mit Fleisch, in
ihrer Reichweite ein Tisch, eine
Waage, ein Taschenrechner,
Pokelsalz und Fleischgewtirze.
Verkauft wird Tigets erster
Qualitét (Kuhstotzen), Tigets
zweiter Qualitat (Kuhschulter),
Schinkenspeck und Schweins-
brust. Alles 20 Prozent her-
abgesetzt.

40 Tonnen Fleisch werden
im Kanton Uri jedes Jahr von
Privatpersonen gerduchert.
Nicht umsonst hat es Tigets,
auch Dirrs genannt, als Urner
Trockenfleisch in das Inventar
des kulinarischen Erbes der
Schweiz geschaftt.

Raucherhiittchen
im Maderanertal

Einer, der sich damit auskennt,
ist Josef Jauch. Der 72-Jdhrige
wohnt mit seiner Frau Trudiim
Bauernhaus Obermatt in Bris-
ten. An der Lawinenschutz-
mauer hat er ein rund vier Me-
ter hohes Raucherhtittchen an-
gebaut. «Brennstoff Magazin»
steht auf der verzinkten Metall-
tlre, sie stammt aus einem Ab-
bruch des Festungswerks Isle-
ten. Josef Jauch 6ffnet die Tiire,
der Raum ist brandschwarz,
verrusst. Aus zwei halbierten
Olfissern steigt der Rauch zu
den Wiirsten, Speckseiten und
Kuhstotzen. Sie hingen an
einem Armierungsgitter, das
unter der Decke des zwei mal

Im Innern der Raucherhiitte von Josef Jauch hangen Wiirste, Speckseiten und Kuhstotzen.

drei Meter grossen Raums be-
festigt ist. Der Rauch entweicht
durch Offnungen unter dem
Dach. «Fiir das Rauchern ver-
wende ich Buchenholzspine
und Sagemehl, das gibt dem
Fleisch einen natiirlichen Ge-
schmack», erklart Jauch.

Er war viele Sommer z’Alp,
arbeitete im Winter in Brugg als
Melker, spiter war er Vorarbei-
ter bei der Fedier AG Amsteg,
zustandig fiir Lawinenverbau-
ungen im Geissberg oderinden
Schiachentaler Windgillen.
Aufgewachsenist er in Erstfeld
beider Bergstation der Schwan-
di-Bahn im Obers Schwandi.
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Seine Eltern hatten den Berg-
bauernbetrieb in Pacht. «Im
Winter haben wir selber ge-
metzget, meistens Schweine,
manchmal eine Ziege», erzahlt
Jauch. Er erinnert sich: «Der
Metzgtag war ein Festtag, auf
den wir uns sehr freuten. Das
erste, was es gab, war das Blut-
kiichlein. Es wurde alles ver-
wertet, sogar der Kopf des
Schweins. In der Kiiche haben
wir das Fleisch gerduchert. Die-
jenigen, die heute Fleisch rau-
chern, kennen das wie ich aus
ihrer Kindheit.»

Als ab den 1980er-Jahren
die Bauernhiuser modernisiert

wurden, verschwanden die al-
ten Rauchktichen. Man wusste
sich aber zu helfen und baute
ausserhalb der Dorfzentren
Riucherhiittchen. In Bristen
gibt es zehn bis zwolf. So genau
weiss das niemand.

Errauchert
fiir 30 Familien

Fiir das Rduchern und vor allem
fir das Lufttrocknen muss es
kalt sein. Da ist das Haus von
Jauch pradestiniert, wie er sagt:
«Vom 11. November bis zum 11.
Februar haben wir hier keine
Sonne.» Errduchert das Fleisch
von 30 Familien, die ihm das
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Fleisch fertig pripariert bringen.
Wichtig ist, dass das Fleisch mit
einer Schnur oder einer Etikette
den jeweiligen Familien zuge-
ordnet werden kann. Er rduche-
re ein, zwei Monate - eine
Arbeit, die er sehr gerne mache.
Denn: «Es riduchert ja von
selbst, ich muss am Morgen nur
anfeuern. Ich kenne die Wiin-
sche meiner Kundinnen und
Kunden, die einen mdgen einen
intensiven Rauchgeschmack,
andere einen feinen.» Bevor das
Fleisch im Réaucherhiittchen
aufgehangt werden kann, wird
es mit einer Mischung aus Salz,
Pfeffer und Knoblauch eingerie-

ben, eine Woche in einen Behal-
ter gelegt und von Zeit zu Zeit
gewendet. Damit sind die
Fleischstlicke konserviert. Die
Gewlirzmischung kann man fix-
fertig kaufen, viele Bristnerin-
nen und Bristner haben jedoch
ihre eigenen Rezepte, die sie von
ihren Eltern und Grosseltern her
kennen. Wichtig beim Riauchern
ist der Zeitplan. «Das <Schwini-
gd> rauchere ich bis drei Tage,
das Kuhfleisch gut einen Tag,
die Wiirste nur ein paar Stun-
deny, verrat Jauch.

Die Begegnungen
als Lohn

Ist das Fleisch fertig gerduchert,
gibt Jauch den Leuten telefo-
nisch Bescheid, wann sie das
Fleisch abholen konnen. «Beim
Kaffee in meiner Kiiche reden
wir meistens von den Haus-
schlachtungen, erzédhlen von
frither. Es waren meistens die
Frauen, die das Fleisch zum
Riuchern praparierten oder fiir
die Wiirste die Darme wuschen.
Auch «Chuttlawirscht>, Wiirste
mit einer Fiillung aus gehakten
Eingeweiden, wurden ge-
macht.» Seine Arbeit wird sehr
geschitzt, Lohn verlangt Jauch
keinen, manchmal gibt es eine
Waurst. Danach wird daheim das
Fleisch unter viel Zugluftim Est-
rich luftgetrocknet.

«Ich bin mit der Natur ver-
bunden», sagt Jauch. «Im Win-
ter holze ich fir mich und rau-
chere fiir andere. Im Sommer
helfe ich Bauern beim Heuen.»
Er mache das gerne, konne vie-
len eine Freude machen und sei
soimmer in Bewegung. «Nichts
tun, das geht fiir mich nicht»,
sagt Jauch und ldchelt.

In der SBU herrscht Weihnachtsstimmung

Die Mitarbeitenden der Stiftung Behindertenbetriebe Uri arbeiten derzeit an Chlaussackli, Glihweinmix und Weihnachtskarten.

Veronika Rojek-Wockner

Neben Kigi-Fretli, Sugus und
Haribo-Goldbaren kommt eine
ganze Variation an Nissen,
Guetzliund Schoggi in den kilo-
grammschweren Chlaussack
XXL. Der 30-jahrige Claude
wiegt die Erdniisse auf das
Gramm genau ab. Er ist ur-
spriinglich aus dem Baselland,
hat jedoch auch schon in Singa-
pur gelebt und ist heute zustin-
dig fiir das Befiillen der Sackli.
Der junge Mann zihlt die drei-
zehn verschiedenen Zutaten
akkurat ab, denn es miissen
unter anderem genau zwei Bi-
berli und drei Kaubonbons in
den Sack. Nicht mehr und nicht
weniger.

In der Produktion der Stif-
tung Behindertenbetriebe (SBU)
in Schattdorf werden die
Arbeitsablaufe prizise geplant
und so gestaltet, dass die Mit-
arbeitenden unabhingig von
ihrer Beeintrachtigung in den
Produktionsprozess integriert
werden konnen. Dabei werden
auch Hygienevorschriften ein-
gehalten und Qualitétskontrol-
len durchgefiihrt, denn das Er-
gebnis muss perfekt sein.

Seit rund drei Jahren werden die
Chlaussackli nun schon gepackt,
wobei es dieses Jahr insgesamt
rund 5400 Stiick sind.

Ein Kindheitstraum
gehtin Erfiillung

Der Hauptabnehmer mit 1500
Stiick ist Coop Uri. Rund 400

Raffaele ist die «Obernaherin».

Stlickin der Sondergrosse XXL
wurden durch diverse Kéufer
bereits vorbestellt, wahrend der
restliche Produktionsumfang
im eigenen Onlineshop oder
auf dem SBU-Weihnachtsmarkt
verkauft wird. Die 61-jahrige
Raffaele aus dem Elsass hat ex-
tra flir die Herstellung der Stoft-

sdcke das Ndhen gelernt. Dabei
hat sie sich einerseits einen lang
gehegten Kindheitstraum er-
fillt, wurde andererseits durch
Fleiss und Leidenschaft zur in-
offiziellen «Oberndherin». Die
Produktion der Séickli beginnt
dabei bereits im Januar. Das
Befiillen kann auf Grund der
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Haltbarkeit der Zutaten jedoch
erst im Oktober starten. Bei
den steigenden Absatzzahlen
herrscht daher nun Hochbe-
trieb in der Werkstatt, was der
guten Laune jedoch nichts an-
haben kann.

Besserer Glithwein
als vom Weihnachtsmarkt

Die SBU nahm vor rund 50 Jah-
renihren Betrieb mit sechs Men-
schen mit Beeintriachtigung auf.
Mittlerweile ist die Zahl dieser
Mitarbeitenden auf 190 ange-
stiegen, wobei sich auch die Pro-
duktpalette stark weiterentwi-
ckelt hat. Handgefertigte Weih-
nachtskarten zum Beispiel
werden hier seit jeher produ-
ziert, die Motive dndern sich da-
bei alle zwei Jahre. Dieses Jahr
wurde jedoch ein komplett neu-
es Produkt in Zusammenarbeit
mit anderen Schweizer Stift-
ungen auf den Markt gebracht:
der «Glithmix».

Die Variation «stsslich»
wird aktuell von Andreas aus Si-
lenen und drei weiteren Mit-
arbeitenden abgepackt. Dabei
kommen nur verantwortungs-
voll eingekaufte Gewiirze in die
Tite, in dem Fall 10 bis 11

Gramm Zimtrinde. «Die Arbeit
ist 1dssig und die Leute sind be-
geistert», freut sich Andreas
und lasst noch zwei, drei Zimt-
flocken ins Sackli rieseln. Da-
nach kommen Nelken, Stern-
anis, Koriander und selbst
getrocknete Datteln hinzu.

Der Glithmix fiir rund 2 x 1,5
Liter Gliihwein ist somit fertig
und wird fiir den Auftraggeber
entsprechend konfektioniert
verpackt. Andreas selbst emp-
fiehlt den Glithmix «Classic»,
den er selbst bereits probiert
und fiir gut befunden hat. Der
orange Glilhmix passe auch
perfekt zum Fondue chinoise,
welches es bei ihm zu Weih-
nachten geben wird.

Am kommenden Freitag,
2. Dezember, lautet die SBU die
Weihnachtszeit bei einem Weih-
nachtsmarkt ein und wird dabei
auch eine neue Beleuchtung
prisentieren. Im festlichen Rah-
men werden hier neben den
frisch gepackten Chlaus- sowie
Glithmix-Sackli auch weitere
Produkte der Werkstatt der SBU
auf diversen Marktstdnden zwi-
schen SBU und Riittigarten
angeboten. Alle sind herzlich
willkommen.



