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Im Siiden geht
der Metzger
des Jahres

einer
[.eidenschaft

nach

Gerard Bigler ist 2023 zum Metzger des Jahres gekiirt worden.
Im Tessiner Betrieb der Burener Firma Bigler lebt er seine
Experimentierfreude aus. Ein Besuch vor Ort.

Simone K. Rohner, Lugano

Ein Raum bekommt gerade sei-
ne Schaumbehandlung, es sieht
aus, als liege Schnee auf dem Bo-
den. Warmer Nebel umbhiillt al-
les. Im Hintergrund ist ein kon-
stantes Wummern zu horen. Da-
neben werden kiloweise Fleisch
des Schweinehalses in Form ge-
bracht. Die Minner tragen weis-
se, glanzende Schiirzen, Haarnet-
ze und Gummischuhe. Es zischt
lautim weiss gekachelten Raum,
der genau so aussieht, wie man
sich Rdume einer Metzgerei aus-
malt. Chromstahl und Weiss do-
minieren. Der Boden ist feucht
und rutschig. Mit einer Maschi-
ne ziehen die Ménner Fleisch in
Dirme, danach in Netze.

«Das wird Coppa», erklart
Gérard Bigler im Vorbeigehen.
Er ist zustandig fiir die Innova-
tionen der Tessiner Fleischspezia-
litaten in der Firma Bigler aus Bi-
ren. 2023 wurde er mit der Aus-
zeichnung «Metzger des Jahres»
geehrt. Seit letztem Herbst tritt
er aber kiirzer, er hat die Leitung
des Bereichs Charcuterie abge-
geben. Nun leitet er die Tessiner
Manufaktur, die die Firma Big-
lerin den 90er-Jahren in Lugano
tibernommen hat.

Der Fleisch-Tiiftler

Gérard Bigler sieht nicht aus wie
der Metzger, wie man ihn sich
vor dem inneren Auge vorstellt.
Er hat etwas von einem Wis-
senschaftler. Und erinnert einen
eher an einen tiiftelnden Profes-
sor. Gross gewachsen, mit Bril-
le. Weisser Kittel tiber der Jeans.
Gérard Bigler spricht von seinen
Fleischerzeugnissen wie andere
von ihren Kindern. In Davesco,
seit 2004 gehdrt es zu Lugano,

im anonym aussehenden, mehr-
stockigen Gebaudekomplex, wer-
dendie Tessiner Fleischspeziali-
taten hergestellt-in vielen Gros-
sen und Variationen. Zwischen
14 und 16 Tonnen Fleisch wer-
den zu Wurst verarbeitet. Und
rund acht bis fiinfzehn Tonnen
zu Pokelfleisch wie Prosciutto
oder Trockenfleisch. Gerade mal
eine Frau arbeitet hier - am
Empfang. Inder Fleischverarbei-
tung sind es ausschliesslich Man-
ner. 28 insgesamt. Davon sind
uber die Halfte Frontalieri, also
Grenzginger, die in Italien woh-
nen.

Das Fleisch kommt jeden
Tag aus Bliren. «Im Tessin gibt
esnur kleine, regionale Schlacht-
hofe, die mit der Menge, die wir
hier verarbeiten, nicht fertig wiir-
den», so Gérard Bigler. Der Kiihl-
raum ist die erste Station fiir das
Fleisch, das bereits vor der Reise
inden Siiden in die richtigen Tei-
le zerlegt wurde.

In winterlicher Kilte stapeln
sich hier die Plastikkisten. Das
Fleisch wird in drei Kategorien
unterteilt. Fiir die beste Salami,
den «Salsiccione Nostrano», wird
nur Fleisch aus der ersten Kate-
gorie verwendet. «Eine gute Roh-
wurst braucht gutes Rohmaterial.»
Sie verzeihe nichts, so Bigler.

Das Labyrinth

Vom Kiihlraum startet das
Rinds-und das Schweinefleisch
seine Reise durch das Labyrinth
des Betriebs. Wiirde man hier al-
leine zuriickgelassen, man finde
wohl nie wieder hinaus. Alle Ti-
ren sind riesengross, aus Chrom-
stahl. Dieselben weissen Winde
Uberall. Hier eine Tiir, dort wie-
der ein Gang. Jedes Stockwerk
sieht fast identisch aus.

Nur riechen tut es {iiber-
all anders. Von pfeffrig-wiirzig
iber nussig bis zum Geruch
von Ammoniak, der nur bei der
Reifung von Rindfleisch auftritt.
Das Frischfleisch fiir Pancetta
oder Trockenfleisch liegt aufein-
andergestapelt in Bottichen mit
Salz und Gewlirzen. Einmal die
Woche wird es umgeschichtet.
Alles Handarbeit.

Gérard Bigler zeigt ein di-
ckes Buch. «Dasist meine Bibel.»
Dort drin stehen alle Muster-
rezepte, alle Informationen zum
Betrieb. Es umfasst mehrere Jah-
re. «Wenn dasverloren ginge, wé-
re das einriesiger Datenverlust»,
sagt der 62-Jahrige. Einen digita-
len Zwilling gibt es nicht.

Daneben liegen Schinken
mit Bein. Erst werden sie drei
Monate gesalzen, dann geht es
indie sogenannte Umrétung: Ei-
ne Woche verbringen sie bei 90
Prozent Luftfeuchtigkeit und 24
Grad. Feuchte und Temperatur
nehmen sukzessive ab. Am sieb-
ten Tag sind es noch 16 Grad
bei 75 Prozent. Dann wird das
Fleisch bei vier bis sechs Grad
Celsius und einer Luftfeuchtig-
keit um die 60 Prozent drei Mo-
nate lang durchgebrannt. So ge-
langt das Salz ins Innere und die
Feuchtigkeit hinaus.

Danach reift der Schinken
mehrere Monate bis zu zwei Jah-
re. Gepfeffertes Fett wird dort
aufgetragen, wo keine Schwar-
te mehr ist. Das verhindert das
Austrocknen. Im Gegensatz dazu
braucht der Schinken ohne Kno-
chen gerade mal 18 Wochen zum
Reifen.

Der schone Schimmel

Die Luft ist zum Abschneiden
dick und es riecht, als befén-

Metzgermeister Gérard Bigler kiimmert sich um seine Schiitzlinge im Tessin. Seit den 90er-Jahren unterhalt

«Dasist
meine Bibel.»

Gérard Bigler
tiber das Buch, in dem alle
Rezepte drin stehen

de man sich im Inneren ei-
ner Salami. «Schauen Sie nur
diesen schonen Schimmel an»,
sagt Gérard Bigler, mit erwar-
tungsvoll weit gedffneten Augen.
Er fahrt mit dem Zeigefinger
iiber die weisse, samtig flaumi-
ge Oberflache einer hingenden
Rohwurst.

Wie Vorhinge unterteilen
die grossen und kleinen Sala-
mi den Raum in enge Géan-
ge. Ohne den Edelschimmel ga-
be es keine Salami. «Der gan-
ze Geschmack kommt von die-
sem Schimmel», so der Metzger.
Wenn Gérard Bigler von Fleisch
erzahlt, wird einem schnell be-
wusst, dass er, auch nach all
den Jahren im Familienbetrieb,
immer noch brennt dafiir. Und

nussigen Geschmack.

Der Prosciutto entwickelt durch die Reifung am Knochen seinen

sein ansteckender Enthusiasmus
fiir Rohpokelfleischerzeugnisse
wirkt aufrichtig.

Er ist mit der Trockenwurst
im Mund aufgewachsen. Wort-
wortlich. Das dokumentiert ein
Foto von Gérard Bigler als Klein-
kind im Laufgitter, einen Land-
jagerim Hiandchen, wihrend die
Eltern daneben bei der Arbeit
sind. Frith mussten die Kinder
im Betrieb mithelfen. Er habe
nichts vermisst, sagt Bigler tiber
seine Kindheit.

Fleisch und Emotionen

Fiir Gérard Bigler bedeu-

tet ein verantwortungsvoller
Fleischkonsum, «alles, was ich
auf dem Teller habe, aufzuessen,
also keinen Food-Waste zu pro-
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duzieren.» Und auch, dass die
Menschen nicht nur von Filet
und Entrecdte leben.

Fleisch ist ein emotionales
Thema. Dassieht auch der Voll-
blut-Metzger. «Es geht um Lebe-
wesen und ihr Wohl, die fiir un-
sere Erndhrung sterben miissen.»
Darum sei wichtig, den Tieren
den noétigen Respekt zu zollen
bei der Ausiibung dieses Hand-
werks. Auch die Kritik an der In-
dustrie, die regelmassig hervor-
gebracht wird, konne er teilwei-
severstehen. Haltung, Transport,
Schlachtung: Diese Themen sei-
en fiir die Firma nicht bloss PR-
Themen, sagt Bigler.

Die andere Seite ist der Preis-
kampfmitden Kunden, den De-
tailhandlern. Der sei heftig fiir die
Branche, so Gérard Bigler. Gros-
se Posten werden immer jahrlich
ausgeschrieben. Eine Garantie,
dass man den Auftrag aber jahr-
lich erhilt, gebe es nicht. «Liegt
man mit dem Preis mal ein biss-
chen daneben, wird der Auftrag
anderweitig vergeben», das sei
vor allem dann problematisch,
wenn man im Vorjahr dafiir in
die Infrastruktur und ins Perso-
nal investiert habe.

Gibt es ein Stiick eines Tie-
res, das er noch nicht probiert
hat? Er iiberlegt eine Weile. Und
verneint. Doch Hirn oder Lunge
wiirde er heute nicht mehr es-
sen. Er esse weniger Fleisch als
frither. Auf die 50 Kilogramm
Fleisch, die in der Schweiz pro

die Firma Bigler dort einen Betrieb fiir Tessiner Spezialitaten.

Bilder: Simone K. Rohner

Kopf pro Jahr verzehrt werden,
komme er aber schon. «Zum
Zmittag esse ich am liebsten ei-
nen grossen gemischten Salat.»
Vegetarier in der Grossfamilie
Bigler? «Die miissen erst noch
geboren werden», so der gelern-
te Metzgermeister. Er hitte aber
kein Problem damit.

Experimentierfreude

Eigentlich wollte er Koch wer-
den. Das war in der Metzgerfa-
milie undenkbar. Spater mach-
te er im Militdr die Ausbildung
zum Kiichenchef. Und seine Ex-
perimentierfreude lebt er mitden
Prosciutti und den Salami aus -
bis heute.

In praktischjedem Raumdes
Betriebs im Tessin liegt irgendwo
ein spezielles Stiick Rindfleisch
oder eine besondere Schwei-
nekeule - Spezialprojekte, die er
fiir den Betrieb herstellt oder als
Auftrige, die er fiir extreme Kun-
den entwickelt. Und manchmal
sind es auch ganz private Experi-
mente.

«Mit der Wiirzung und La-
gerung kann man am meisten
spielen.» Menschen suchten ver-
mehrt nach Spezialitéiten, so Big-
ler. In einem Reifungsraum lagert
in der hintersten Ecke ein Wa-
gyu-Stiick fiir mehrere Hundert
Franken, das hier fiir einen Kun-
den reift. Ist es nicht schade, ein
solch besonderes Rindfleisch in
Trockenfleisch zu verwandeln?
Gérard Biglers Blick gibt zu ver-

«Danach
konnte ich
keinen
Schinken
mehr
anschauen.»

Gérard Bigler
iiber die Zeit nach der Priifung
zum «Cortador de Jamon»

stehen, dass sich diese Frage ab
einer gewissen Preiskategorie fiir
den Kunden nicht mehr stellt.

Die Auszeichnung zum
Metzger des Jahres 2023 kam fiir
Gérard Bigler iiberraschend. «Es
ist eine grosse Wiirdigung mei-
ner Arbeit, sensationell», sagt
er mit niichterner Stimme. Das
Handwerk reizt ihn bei seiner
Arbeit mit Rohfleisch am meis-
ten. «Das Hegenund Pflegen des
Produktes, dass man es beobach-
ten muss, das fasziniert mich.»
Das sei die Konigsdisziplin.

Innovation entsteht auch aus
der Not. Damit Fleisch nicht her-
abgestuft werden muss, wird es
veredelt. Fiir Inspiration ist Gér-
ard Bigler immer wieder unter-
wegs. Auf Messen, er schaut sich
den Markt an. Auch internatio-
nal. Das bringt ihn aufIdeen, die
er wiederum fiir den Schweizer
Geschmack umsetzt.

Hier in Davesco werden Tes-
siner Spezialititen hergestellt,
aber vorrangig fiir den Deutsch-
schweizer Gaumen. «Im Tessin
essen die Menschen die Salami
viel frither als nordlich des Gott-
hards», so Bigler. Also nach kiir-
zerer Reifezeit, wenn man mit
dem Finger noch einen Abdruck
in der Wurst hinterlassen kann.
Der Deutschschweizer Durch-
schnitt mag Salami hérter.

Vor Kurzem hat der Metz-
germeister noch einen ein-
wochigen Rohschinkenschneide-
kurs erfolgreich abgeschlossen
- mit mindlicher, schriftlicher
und praktischer Abschlussprii-
fung. Jetzt ist er professionel-
ler Schinkenschneider, ein soge-
nannter «Cortador de Jamoén».
«Danach konnte ich ein paar
Wochen keinen Schinken mehr
anschauen.»

Der umstrittenste Schweizer
Landschaftsschiitzer hort auf

Der Bieler Raimund Rodewald gibt die Leitung der Stiftung Landschaftsschutz
Schweiz ab. Sein Verhinderer-Image habe er zu Unrecht, sagt sein Prasident.

Beat Kuhn

Mit einer diirren Medienmittei-
lung hat die Stiftung Landschafts-
schutz Schweiz (SL) kommuni-
ziert, dass ihr langjahriger Ge-
schéftsleiter Raimund Rodewald
Ende Oktober zurticktreten wird.
Der Bieler dusserte sich auch
wiederholt prononciert zu Pro-
jekten in der Region.

Nach 35 Jahren werde er das
Zepter an Franziska Grossenba-
cher und Rahel Marti weiterrei-
chen, die Anfang Marz vom Stif-
tungsrat als neue Co-Geschifts-
leiterinnen gewéhlt wurden.

Franziska Grossenbacher ist
seit 2016 bei der SL titig, seit
2020 als stellvertretende Ge-
schiftsleiterin. Rahel Marti ist
Architektin, Raumplanerin und
Journalistin bei der Zeitschrift
«Hochparterre», zuletzt als Mit-
glied der Geschiftsleitung.

Er wird
«ordentlich pensioniert>

Rodewald selbst war gestern
nicht zu erreichen. Prisident
der Stiftung Landschaftsschutz
ist der Altnationalrat und frii-
here Solothurner Stadtprasident
Kurt Fluri (FDP). Er verneint,
dass die Kiirze der Medienmit-
teilung Ausdruck von Missstim-
mung sei. Rodewalds Abgang er-
folge in Minne, er werde einfach
«ordentlich pensioniert».

Inderjetzigen Mitteilung ha-
be man primir kommunizieren
wollen, dass es bei der SL die-
ses Jahr zu einem Wechsel kom-
me. Im Oktober werde Rodewald
von der Stiftung dann angemes-
sen gewiirdigt. Auch werde dann
die neue Co-Leitung ausfiihrlich
vorgestellt.

Rodewald gelte in der Politik
und in der Offentlichkeit als Ver-
hinderer, aber dies zu Unrecht,
macht Fluri geltend. So gidben
die Gerichte in 70 bis 80 Prozent
der Rechtsfille der SLrecht oder
wiirden die umstrittenen Projek-
te zurilickgezogen.

Einsprache gegen ein Projekt
konne der Geschiftsleiter in ei-
gener Kompetenz einlegen. Geht
es hingegen um eine Beschwer-
de gegen einen Einspracheent-
scheid, entscheide er, Fluri, als
Stiftungsratsprasident, ob man
vor Gericht gehe oder nicht. So
komme es nur selten zu Be-
schwerden gegen abgelehnte Ein-
sprachen der SL.

Selbst im heute so umstrit-
tenen Energiebereich seien nur
wenige Beschwerden hingig, da-
von auch ein paar gegen Wind-
kraftprojekte im Jura. «Wir sind
aber lediglich gegen Windréder
aufder Krete der ersten Juraket-
te, denn dadurch wird das Land-
schaftsbild massiv gestort.»

35Jahre lang hater
«durchgehalten»

Windkraft-Gegner Elias Vogt,
Prasident von «Freie Landschaft
Schweiz», ist des Lobes voll tiber
den Kollegen von der grosse-
ren Organisation. Er habe des-
sen Arbeit, Umgang, Prazision
und Fleiss immer geschitzt, so
Vogt. «Er hat den Landschafts-
schutz sehr sachbezogen betrie-
ben.» Auf das Duo Fluri/Rode-

wald habe man «sich stiitzen
konnen, sie haben Projekte kon-
sequent verfolgt». Mit der emo-
tionalen Kritik an seiner Arbeit
habe der Bieler gut umgehen
konnen: «Hut ab, dass er das 35
Jahre lang durchgehalten hat.»

Allerdings glaubt Vogt, dass
ihm der Stiftungsrat, der vor al-
lem aus Bundesparlamentariern
bestehe, die Arbeit erschwert ha-
be, indem er manchmal Vorga-
ben gemacht habe, «die nicht
vollig auf den Landschaftsschutz
ausgerichtet waren». Die SL sei
ja «eine blirgerliche Erfindung»,
auch wenn sie heute «eher links
verortet» werde.

Kurt Fluri bestitigt, dass
die SL - wie ftbrigens auch
der Schweizer Heimatschutz und
Pro Natura - von biirgerli-
chen Kreisen gegriindet wor-
den sei. Er bestreitet aber, dass
der Stiftungsrat der Geschifts-
leitung «direkte Vorgaben» ma-
che. Das Gremium bestétige hin-
gegen «die Politik der zurtickhal-
tenden Beschwerdepraxis» und
fasse Parolen zu eidgendssi-
schen Abstimmungen tiber Land-
schaftsschutz. Von den 14 Mit-
gliedern des Stiftungsrates wiir-
denlediglichvier dem Bundespar-
lament angehoren, und zwar von
der FDP, den Griinen, der GLP
und der SP.

Rodewald sei auch sehr ef-
fizient gewesen, sagt Vogt: «Sei-
ne E-Mails waren zum Beispiel
stets kurz und biindig.» Dafiir
sei die Kommunikation etwas
zu kurz gekommen. Rodewalds
Vorganger Hans Weiss - der
erste Chef der 1970 gegriin-
deten Organisation -, sei offe-
ner gewesen und mehr auf die

Leute zugegangen. Von Rode-
walds designierten Nachfolgerin-
nen wiinscht sich Vogt eine Mi-
schung aus den beiden.

Angesichts der kiinftigen Co-
Leitung fragt er sich: «Welche
von beiden bearbeitet nun wohl
mehr Projekte, welche beschif-
tigt sich mehr mit Politik?» Er
wiinscht ihnen jedenfalls «ein
unabhingiges und unerschro-
ckenes Auftreten». Thre Arbeit
lasse sich wohl erst nach zwei,
drei Jahren bewerten. Dabei wer-
de die Latte hoch sein, denn:
«Rodewald hinterldsst grosse
Fussstapfen und schone Ergeb-
nisse.»

«Allerstrengster
Landschaftsschiitzer»

Auch Regierungsrat Christoph
Ammann (SP), der Direktor der
bernischen Wirtschafts-, Ener-
gie- und Umweltdirektion, dus-
sert sich positiv iiber den schei-
denden Geschiftsleiter: «Ich ha-
be Raimund Rodewald immer
als eine Personlichkeit erlebt, die
konsequent dem Landschafts-
schutz verpflichtet, aber immer
auch offen flir Argumente und
dialogfahig war.»

2017 hatte Barbara Eg-
ger (SP), die damalige Vorste-
herin der seinerzeitigen Bau-,
Verkehrs- und Energiedirekti-
on, Rodewald als «den aller-
strengsten Landschaftsschiitzer
der Schweiz» tituliert.

Dies allerdings nicht mit
Unmut verbunden: Es hatte
sie «sehr gefreut», dass die
SL die «Energieinfrastruktur-
landschaftam Aare-Hagneck-Ka-
nal» zur «Landschaft des Jahres»
erkoren hatte.

Raimund Rodewald in seinem Element: inmitten der Natur.
Bild: Matthias Kaser/a



